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RESUMO

Cada vez mais tem-se observado a crescente procura de alimentos seguros e controlados por parte dos
consumidores. Em resposta a isso e devido as crises alimentares nas Gltimas décadas tem-se assistido a
uma crescente preocupacdo por parte da Unido Europeia (UE) na criagéo de legislacdo, com o intuito
de controlar e garantir a seguranca de toda a cadeia alimentar, de modo a colmatar as falhas existentes,

bem como, no aumento da fiscalizag&o dos estabelecimentos ligados ao setor alimentar.

Em Portugal, foi criado pela Dire¢do Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV) um Plano Nacional
de Controlo Plurianual onde se encontra integrado o Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), cuja execucdo cabe ao medico veterindrio municipal que é igualmente a
Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia (ASVC). O Médico Veterinario Municipal e as respetivas
autarquias tém um papel importante na vigilancia da cadeia alimentar de origem animal, tendo a
possibilidade de executar a legislagéo inerente ao sector alimentar, bem como no desenvolvimento de

projetos de prevencao e de sensibilizagdo (Pulido, 2017).

A presente dissertacdo tem como principal objetivo descrever as atividades relativamente as vistorias
realizadas as Institui¢fes Particulares de Solidariedade Social (IPSS), durante 4 meses, no gabinete de

Autoridade Sanitaria Veterinaria Municipal (ASVM) da Camara Municipal de Almada.

Foram efetuados 16 controlos oficiais a 16 IPSS diferentes bem como a execucéao dos relatérios, sendo
feita uma andlise e discussdo dos resultados obtidos posteriormente. Constatou-se que estas
apresentam em média 45 ndo conformidades, sendo que o menor nlmero corresponde a 17 e 0 maior

corresponde a 78 ndo conformidades.

Além de se ter verificado que, a maioria das ndo conformidades devem-se a falta de higiene e a ma
conservacdo das instalagdes e dos equipamentos, foi possivel verificar que a maioria dos operadores
das IPSS apresentam diversas dificuldades em cumprir os pré-requisitos, muitas vezes, por falta de
formac&o por parte dos colaboradores. Por outro lado, verificou-se que alguns estabelecimentos estéo
a desenvolver novas estratégias para conseguirem cumprir as normas estipuladas de modo a garantir a

seguranca alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Médico veterinario Municipal; Autoridade Sanitaria Concelhia; Seguranca
Alimentar e IPSS.
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ABSTRACT

Increasingly, consumer demand for safe and controlled food has increased. In response to this and due
to food crises in recent decades, there has been growing concern on the part of the European Union
(EV) in the creation of legislation to control and ensure the safety of the entire food chain in order to
to address existing shortcomings, as well as to increase the supervision of establishments linked to the
food sector.

In Portugal, a National Multiannual Control Plan (NMCP) was created by the Directorate General of
Food and Veterinary (DGAV), which is part of the Approval and Control of Establishments (PACE)
plan, whose execution is the responsibility of the municipal veterinarian who is also the Sanitary
Authority. Veterinary Council (ASVC). The Municipal Veterinarian and their local authorities play an
important role in the surveillance of the animal food chain, being able to implement the legislation
inherent to the food sector, as well as in the development of prevention and awareness projects.
(Pulido, 2017)

This dissertation has as main objective to describe the activities related to the surveys carried out to
the Private Social Solidarity Institutions (IPSS), during 4 months in the office of the Municipal
Veterinary Health Authority (ASVM) of the Almada City Council (CMA).

16 official controls were carried out at 16 different IPSS as well as the execution of official reports,
and an analysis and discussion of the results obtained later. It was found that these present on average
45 nonconformities, with the smallest number corresponding to 17 and the largest corresponding to 78

nonconformities.

In addition to the fact that most non-compliances were found to be relatively due to poor hygiene and
poor maintenance of facilities and equipment, it was found that most IPSS operators have a number of
difficulties in meeting the many prerequisites. sometimes due to lack of training by employees. On the
other hand, it has been found that some establishments are developing new strategies to meet the

stipulated standards to ensure food safety.

KEY WORDS: Municipal Veterinarian; Municipal Veterinary Sanitary Authority; Food Safety and
IPSS.
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1 INTRODUCAO
1.1. ENQUADRAMENTO E OBJETIVOS

A presente dissertacéo foi realizada no ambito do estagio curricular do Mestrado em Tecnologia
e Seguranca Alimentar (MTSA), da Faculdade de Ciéncias e Tecnologias da Universidade Nova de
Lisboa, com o tema “Verificacdo e avaliacdo de cumprimento dos requisitos técnico-funcionais e
higio-sanitarios nas Institui¢cbes Particulares de Solidariedade Social (IPPS) ”. O estagio foi realizado
com a colaboracdo dos técnicos do gabinete de Autoridade Sanitaria Veterinaria Municipal (ASVM)
da Camara Municipal de Almada (CMA) durante cerca de 4 meses, ocorrendo entre marco e julho do
ano de 2019.

A presente dissertacdo engloba diversos objetivos: a analise, a interpretacdo e a aplicacdo de
conceitos, fundamentais para a boa compreensdo das atividades operacionais e procedimentos
relativamente & Area da Higiene e Seguranca Alimentar do gabinete da Autoridade Sanitaria
Veterinaria Municipal (ASVM) da Cadmara Municipal de Almada (CMA) nomeadamente, apoio
técnico, avaliagOes técnicas e controlos oficiais, pondo em prética as competéncias desenvolvidas e
adquiridas ao longo do MTSA. Outro objetivo diz respeito a verificagdo e avaliagdo de cumprimento
dos requisitos técnicos e higio-sanitarios de alguns estabelecimentos, concretamente, Instituicdes
Particulares de Solidariedade Social (IPSS) vistoriadas no municipio de Almada, contribuindo assim

para a seguranca alimentar e consequentemente para a saide publica dos utentes destas IPSS.

O Estéagio, como experiéncia real de trabalho e metodologia de aprendizagem, visa 0s seguintes
objetivos:

» Proporcionar contatos com o mundo laboral e experiéncias de trabalho, facilitando o
desenvolvimento de aprendizagens ndo adquiridas em contexto escolar;

» Desenvolver capacidades, competéncias e atitudes adequadas ao contexto laboral,
nomeadamente espirito critico, sentido de responsabilidade, empenho, cooperagdo e
autonomia;

» Proporcionar a observagdo do funcionamento de acolhimento, fomentando a capacidade
de analise e reflexdo sobre praticas de trabalho e organizacao;

> Aprofundar os conhecimentos associados a cadeia alimentar, sobretudo a de origem

animal, assim como a legislacdo comunitaria e nacional a que esta afeta;

» Aprofundar os conhecimentos associados a legislagdo e normativos inerentes ao

planeamento e realizacdo de controlos oficiais;

» Participacdo no planeamento e realizacdo dos controlos oficiais;

Eugénia Afonso 1
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» Participacéo na elaboracdo dos autos.

1.2. SEGURANCA ALIMENTAR

Um dos marcos fundamentais da evolugdo em termos de seguranca alimentar, foi a criacdo do
Codex alimentarius em 1963, organismo conjunto da FAO (Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentacdo) e da OMS (Organiza¢do Mundial de Saude), o qual constituiu a primeira
colecdo de orientacdes, boas praticas, e recomendaces relacionadas com a seguranga alimentar para a
protecdo do consumidor, reconhecidas internacionalmente (FAO/WHO, 1999). A Comissdo do Codex
Alimentarius, frequentemente referida simplesmente como Codex, € um corpo intergovernamental
atualmente com 173 paises membros e uma organizacdo membro - a Unido Europeia, aberta a todos os
membros da FAO ou da OMS (Lopes, 2009).

A comissdo do Codex Alimentarius (CCA) define seguranca alimentar (SA) como a garantia de
gue o alimento quando preparado e consumido de acordo com 0 uso a que se destina ndo causara
danos a saude dos consumidores. A FAO refere que a SA ocorre quando todas as pessoas, em qualquer
ocasido, tém acesso fisico e econdmico a quantidades seguras, suficientes e nutritivas de alimentagéo
gue responde as suas necessidades dietéticas e preferéncias alimentares, podendo assim usufruir de

uma vida ativa e saudavel (Simon, 2012).

A importancia da SA a nivel mundial tem sido cada vez mais notoria, verificando-se uma
constante reformulagdo dos diplomas legais que visam a garantia da mesma. Atualmente a Unido
Europeia (EU) possui um dos mais elevados padrfes de seguranca alimentar do mundo. Tem criado
regulamentos aplicaveis a todos os Estados Membros (EM) que tém por objetivo reforcar o seu papel a
nivel global, para que, no que diz respeito & seguranca dos alimentos, se verifique um maior equilibrio

no mercado internacional, bem como nas praticas da livre concorréncia. A politica de SA da EU visa:

» Garantir a seguranga e o valor nutritivo dos alimentos destinados ao consumo humano e

animal;

» Garantir um elevado nivel de protecdo da salde e bem-estar dos animais em matéria de
sanidade e a prestacdo de informagdes claras sobre a origem, o conteudo, a rastreabilidade e a

utilizagdo dos alimentos (Rodrigues, 2017).

Eugénia Afonso 2
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1.3. MARCOS HISTORICOS

O conceito de (SA) surge no inicio do século XX, concretamente, durante a Primeira Guerra
Mundial, relacionado com a preocupacao em assegurar a capacidade de produzir alimentos suficientes

para a sua populacdo e evitar situacdes de vulnerabilidade face ao exterior (Marcelino, 2018).

Nas ultimas décadas, evidenciou-se uma transformacdo em todos os sectores relacionados com
esta darea, passando a existir uma crescente preocupacdo relativamente a seguranca dos géneros
alimenticios (GA) e a defesa dos interesses dos consumidores. Na sequéncia da crise das vacas loucas,
verificou-se a necessidade de se proceder a reformulacdo da legislacdo Europeia, surgindo o Livro
Verde em 1997, relativo aos principios gerais da legislacdo alimentar da Unido Europeia, o qual
pretendia iniciar um grande debate publico e reflexdo sobre a legislagdo alimentar, analisando-se
igualmente em que medida, essa mesma legislacao, satisfazia as necessidades e as expetativas de todos
0s intervenientes na cadeia alimentar, nomeadamente dos produtores, fabricantes, distribuidores e

também dos consumidores (Lopes, 2009).

A partir desse momento, toda a legislacdo que fosse produzida deveria assentar no elevado grau
de protecédo da satde publica e da seguranga do consumidor, na livre circulacdo de mercadorias, em
dados cientificos crediveis e na avaliacdo de risco, na melhoria da competitividade da indUstria
europeia, na responsabilizacdo da industria e em controlos oficiais eficazes (Lopes, 2009).

Mais tarde, no ano de 2000, com a necessidade de restruturar a confianga no controlo, ciéncia,
legislagdo e fornecimento alimentar, surge o Livro Branco que descreve procedimentos necessarios
para a complementacdo e atualizacdo da legislacdo alimentar, de modo a torna-la mais coerente,
percetivel e transparente para o consumidor e facil de executar, focando uma SA de alto nivel (Cacic
et al, 2007).

Dois anos ap6s o lancamento do Livro Branco, a CE langa o Regulamento (CE) n°® 178/2002 mais
conhecido como Lei Geral Alimentar cujo objetivo é estabelecer o direito do consumidor a alimentos
seguros, abordando a SA desde a produgdo das matérias-primas até ao consumidor final — Este
Regulamento gera considera¢des especificas em relacdo aos animais, plantas e o ambiente e cria a
Autoridade Europeia de Seguranga Alimentar (AESA) como agéncia independente responsavel pela

avaliacao de riscos alimentares (Cacic et al, 2007).

A cadeia alimentar confronta-se atualmente com o aumento da legislagdo em matéria de higiene e
seguranca alimentar. As exigéncias e as preocupagdes atuais por parte dos consumidores e autoridades
competentes, como € o caso da ASAE e da DGAV, tém originado uma revolugdo ao nivel de
procedimentos adotados até hoje. Assim, a aposta na qualidade e seguranca alimentar terd de ser,

obrigatoriamente, a principal estratégia a seguir pelos operadores do setor alimentar, de modo a
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manterem-se no mercado de forma credivel, procurando assegurar um elevado nivel de protecdo da
salde publica (Pulido, 2017).

Em 2004, foi publicado o “Pacote Higiene”, com a nova legislagdo da UE, relacionada com a higiene

dos géneros alimenticios, onde se incluem:

a) O Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004,
estabelece os requisitos gerais de higiene que sdo destinados aos operadores do setor alimentar, em
todas as fases da cadeia alimentar, e que sdo de aplicacdo obrigatdria desde 2006. Este Regulamento
revogou a Diretiva n® 93/43/CEE

b) O Regulamento (CE) n° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004,

estabelece as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal;

¢) O Regulamento (CE) n° 854/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004,
estabelece as regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais dos produtos de origem animal

gue sdo destinados ao consumo humano;

d) Regulamento (CE) n° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho da UE de 29 de abril de
2004, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislacdo, relativa aos alimentos para animais e aos generos alimenticios e das normas relativas a

saude e ao bem-estar dos animais.
E os Regulamentos mais recentes:

e) O Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a critérios microbioldgicos

aplicaveis aos géneros alimenticios, alterado pelo Regulamento (CE) n° 1441/2007, de 5 de dezembro.

f) O Regulamento (CE) n.° (CE) 1881/2006 da Comissdo de 19 de dezembro de 2006, que fixa os

teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

Apesar da descricdo dos diferentes regulamentos € relevante referir que para a realizagdo dos autos de

vistoria apenas foi considerado o Regulamento (CE) n° 852/2004.
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1.4. PERIGO

Todos os géneros alimenticios colocados a disposi¢do do consumidor devem ser seguros. Para esse
efeito é fulcral a identificacdo dos potenciais perigos que poderdo estar presentes nos generos

alimenticios.

A contaminac¢do consiste na introducdo ndo intencional ou na presenca de contaminantes nos GA, de
qualquer agente bioldgico, quimico e/ou fisico, que possam comprometer a seguranca ou aptiddo do
alimento. O Codex Alimentarius define o conceito de perigo como um agente quimico, fisico ou
biolégico presente no alimento que tenha um efeito adverso na sadde do consumidor (CAC - Codex
Alimentarius Comission, 2003). Podem ser introduzidos ao longo de toda a cadeia alimentar, devendo
cada interveniente adquirir géneros alimenticios seguros e fornecer alimentos, na pior das hipéteses,

com o mesmo nivel de seguranca.

1.4.1. PERIGO BIOLOGICO

Os perigos biolégicos incluem bactérias, virus, parasitas, protozoarios, fungos e prides. Os perigos
bioldgicos sdo a maior preocupacgdo da indUstria de alimentos e das autoridades sanitérias, pois, além
de serem os responsaveis pela grande maioria de casos de doengas transmitidas por alimentos, sdo 0s
mais dificeis de serem controlados e os que causam maiores prejuizos. A presenca de perigos
bioldgicos nos alimentos desencadeia processos de toxicidade aguda, que muitas vezes resultam da
ingestdo de uma unica dose do produto contaminado. A avaliacdo da contaminacdo microbioldgica
reside no grau de contaminagdo do produto final, uma vez que esta contaminacdo, depende e varia
com o processamento térmico (confecdo e conservagdo) ou quimico (desinfecdo) dos alimentos.
Fatores como as temperaturas inadequadas de armazenamento, podem aumentar significativamente o
risco potencial associado a esses agentes. Também os alimentos ja cozinhados, que tenham sido
sujeitos a contaminacao cruzada por agentes patogénicos, fornecem um meio fértil para o seu rapido e

progressivo crescimento (Pulido, 2017).

1.4.2. PERIGOS QUIMICOS

A presenga de perigos quimicos nos GA é geralmente menos evidente, que a presenca de bactérias e
outros perigos biolégicos. A toxicidade aguda de origem alimentar, causada por contaminantes
quimicos é hoje muito rara nos paises desenvolvidos. A maior preocupacéao € o efeito potencialmente

traicoeiro da exposicdo a baixos niveis de produtos quimicos toxicos na dieta durante longos periodos.
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Em alguns casos, esta exposicdo, pode ocasionar doencas crdnicas, havendo risco de alguns
contaminantes poderem ser cancerigenos. Os perigos quimicos podem ser constituintes naturais do
préprio alimento, como é o caso das toxinas dos cogumelos, ou resultar da sua contaminacéo. Existe
um potencial enorme de perigos quimicos tendo em conta a diversidade de compostos quimicos que
entram na cadeia alimentar, em qualquer fase da producéo. Por exemplo, produtos quimicos agricolas,
como herbicidas e inseticidas, podem contaminar o produto fresco durante a produgdo primaria.
Existem mais de 28 000 combinagdes pesticida/produto com niveis maximos de residuos estabelecidos

nos alimentos (Lawley et al., 2008).

1.4.3. PERIGOS FiSICOS

Os perigos fisicos sdo representados por objetos estranhos ou haturais que aparecem nos alimentos tais
como: metais, vidros, plasticos, borrachas, 0ssos, carogos de fruta, insetos, madeiras entre outros. Os
perigos fisicos sdo caracterizados por provocarem lesdes imediatas quando ingeridos pelo consumidor
no aparelho digestivo, como cortes, perfuragdes das mucosas e quebra de dentes. Este tipo de perigo
pode também causar asfixia (ASAE, 2019).

Ultimamente tém sido ainda considerados outro tipo de perigos que sdo os nutricionais. Este tipo de
perigos esta associado a excesso de sal, gordura, ou aglcar nos alimentos e ainda a presenca de

alergénios.

1.5. MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL — AUTORIDADE SANITARIA VETERINARIA
CONCELHIA.

Desde meados do século XIX que o médico veterinario municipal (MVM) possui competéncias de
enorme relevo em questdes de salde publica veterinaria. O exercicio de atividade e carreira de MVM,
bem como as suas competéncias e deveres no ambito das ciéncias veterinarias, encontram-se regulados
pelo Decreto-Lei n° 116/98, de 5 de maio. O MVM possui competéncias de enorme importancia no
que respeita as questdes de saude publica veterinaria, satide e bem-estar animal, seguranca da cadeia
alimentar de origem animal, inspecdo higio-sanitaria, controlo de higiene da producdo, da
transformacdo e da alimentacdo animal e dos controlos veterinarios de animais e produtos
provenientes das trocas intracomunitarias e importados de paises terceiros. O MVM é igualmente a
Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia (ASVC) ao nivel da respetiva area geogréafica de atuacéo,
sendo-lhe conferidos poderes a titulo pessoal, ndo delegéveis, pela Direcdo Geral de Alimentacdo e
Veterinéria (DGAV) (art.° 2°, do Dicreto-Lei n°116/98, de 5 de maio). Esta designacdo confere-lhe o
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poder para tomar qualquer tipo de decisdo, apesar de depender hierarquica e disciplinarmente do

respetivo presidente da Camara Municipal.

O facto de nédo ser delegavel, leva a que em caso de auséncia ou impedimento, este seja substituido
pelo MVM de um dos concelhos limitrofes, a designar pela Autoridade Sanitaria Veterinaria Nacional
(Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de maio) (Pulido, 2017).

De um modo geral, é da competéncia do MVM executar, ao nivel do seu municipio, as seguintes

funcdes:

» Colaborar na execucdo das tarefas de inspecdo higio-sanitaria e controlo higio-sanitario das
instalacbes para alojamento de animais, produtos de origem animal e estabelecimentos
comerciais ou industriais onde se abatam, preparem, produzam, transformem, fabriquem,
conservem, armazenem ou comercializem animais ou produtos de origem animal e seus
derivados;

» Emitir parecer, nos termos da legislacdo em vigor, sobre as instalagdes e estabelecimentos
referidos na alinea anterior;

» Elaborar e remeter, nos prazos fixados, a informacéo relativa ao movimento nosonecroldgico
dos animais;

> Notificar de imediato as doengas de declaracdo obrigatéria e adotar rapidamente as medidas de
profilaxia determinadas pela DGAV sempre que sejam detetados casos de doengas de caracter
epizootico;

> Emitir guias sanitarias de transito;

» Participar nas campanhas de saneamento ou de profilaxia determinadas pela autoridade
sanitaria veterinaria nacional;

» Colaborar na realizagdo do recenseamento de animais, de inquéritos de interesse pecuario e/ou
econémico e prestar informacdo técnica sobre abertura de novos estabelecimentos de

comercializacdo, de preparagéo e de transformacgédo de produtos de origem animal.

1.5.1. AREA DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR DO GABINETE DE AUTORIDADE
SANITARIA VETERINARIA MUNICIPAL (ASVM)

Este gabinete é composto por um Médico Veterinario Municipal, uma Técnica de Higiene e Seguranca

Alimentar e uma Assistente Técnica.

A Area de Higiene e Seguranca Alimentar (AHSA) do gabinete ASVM tem a finalidade de promover
0 apoio técnico e administrativo ao MVM, salvaguardando a seguranca da cadeia alimentar de origem

animal do concelho de Almada, sendo que, as principais atividades s&o:
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» Acompanhamento do inicio de atividade, assim como o processo de instalagcdo ou modificagdo

de instalacdes alimentares (Avaliacdo técnica);
> Controlo oficial de estabelecimentos alimentares;
» Apoio técnico.

Torna-se relevante referir que as a¢fes acima referidas, sobretudo no seguimento de controlos oficiais,
sempre que possivel, sdo exercidas de forma proativa e pedagdgica, em alternativa a posturas reativas
e coercivas (P.P.A, 2019/20).

1.5.2. AVALIACAO TECNICA

Engloba todas as intervengdes que envolvam um acompanhamento e orientagdo prévia ao exercicio da
atividade. Qualquer agente econémico ou entidade empreendedora, bem como 0s seus responsaveis,
engenheiros ou arquitetos, que pretendam que seja efetuada, por parte da equipa técnica deste servico,
uma analise ou acompanhamento prévio de projetos ou de obras de instalacdo ou modificacdo de
estabelecimentos alimentares, respetivamente. A mais-valia deste servico é a garantia de cumprimento
dos requisitos técnicos e higiénicos em matéria de higiene e seguranga alimentar. Caso haja
necessidade, pode ser igualmente solicitado voluntariamente, por parte do seu representante, a
elaboracdo de um plano de acompanhamento da atividade, até esta obter um grau de cumprimento
satisfatorio. Este procedimento encontra-se sujeito a taxas municipais contempladas no tarifario
especifico (P.P.A, 2019/20).

1.5.3. CONTROLO OFICIAL DE ESTABELECIMENTOS ALIMENTARES

Os controlos oficiais deverdo ser efetuados utilizando técnicas adequadas desenvolvidas para o efeito.
De acordo com o Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de abril, os controlos oficiais podem ser: b

controlos de rotina ou controlos intensivos.

Os primeiros referem-se a controlos efetuados de forma regular, de acordo com o grau de risco
associado & empresa, e 0s outros, a controlos efetuados pontualmente, no seguimento de participacdes
ou denuncia. Relativamente aos controlos de rotina, é de todo pertinente que 0 mesmo operador seja
novamente controlado apenas quando todos os estabelecimentos similares o tiverem sido igualmente,
de modo a néo ser equacionada a imparcialidade e equidade.

Apesar de, por norma, ndo existir comunicacdo prévia, pode ser determinado pela autoridade

competente que o agente econémico seja informado antecipadamente da realizacdo de um controlo
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oficial, de modo a que seja garantida a presenca do técnico responsavel pela seguranca alimentar,

procedimento efetuado no caso das IPSS. (Pulido, 2017).

As tipologias de estabelecimentos suscetiveis de controlo oficial por parte dos técnicos do gabinete da
ASVM sdo: Indlstrias do tipo 3, estabelecimentos grossistas ou retalhistas especializados ou néo;
estabelecimentos de restauracdo ou bebidas (fixos ou ndo sedentérios, podendo ser ou ndo em contexto
de festas populares ou eventos culturais); Feiras, festas populares e eventos; culturais; mercados
municipais; cozinhas e refeitorios de estabelecimentos de ensino e IPSS. (P.P.A,2019/20).

Contudo, serd apenas apresentada e abordada posteriormente a tipologia de atividade relacionada

como este projeto, nomeadamente as IPSS.

1.5.4. APOIO TECNICO / ATENDIMENTO PUBLICO

O apoio técnico consiste numa ferramenta preventiva, facil e de extrema relevancia para os objetivos
da SA. Realiza-se através de encontros, reunibes ou agOes de sensibilizacdo, nas instalagdes do
gabinete da ASVM, em audit6rio ou mesmo nos estabelecimentos, previamente agendado ou mediante
disponibilidade do corpo técnico, com o intuito de esclarecer ddvidas, onde é prestado apoio e
orientacdo técnica em matéria de higiene e seguranca alimentar. A realizacdo deste apoio pode ocorrer
por iniciativa propria dos proprietarios de estabelecimentos alimentares ou, normalmente, no

seguimento da emissdo de notificacdo por parte do ASVM (P.P.A, 2019/20).

1.6. INSTITUICOES PARTICULARES DE SOLIDARIEDADE SOCIAL (IPSS)

As Instituigdes Particulares de Solidariedade Social (IPSS) sdo institui¢fes constituidas por iniciativa
de particulares, iniciativa ndo-Estatal, sem fins lucrativos, com o proposito de dar expressao
organizada ao dever moral de solidariedade, contribuindo para a efetivagdo dos direitos sociais dos
cidadaos, desde que ndo sejam administradas pelo Estado ou por outro organismo publico (Florindo,
2014).

As IPSS regem-se por principios e valores, que lhes ddo um carater préprio, destacando-se 0s

principios da solidariedade, da autonomia/identidade, da responsabilidade e da subsidiariedade.

Principio da Solidariedade - Baseia-se no valor nuclear da existéncia das IPSS e a sua razao de ser. E
com base neste valor que se organizam para mobilizarem recursos, para o cumprimento da sua missao

e objetivos, de forma comprometida e responsavel.
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A Autonomia e a ldentidade - Advém da sua propria natureza, da sua historia, de visarem a
prossecucdo do bem comum, a defesa e a consolidagdo dos direitos e deveres sociais, sem finalidades
lucrativas. Estes principios exigem das IPSS uma capacidade de mobilizar recursos, de negociar
parcerias, de gerir recursos que sdo finitos para responder a necessidades sem limite, cada vez mais

complexas.

Principio da Responsabilidade - E considerado um principio ético. A responsabilidade transforma-
se assim numa obrigacdo que tem como modelo a relagdo parental em que o cuidado é uma dadiva

total.

Principio da Subsidiariedade — E considerado como o fundamento para legitimar um quadro de
direitos e de deveres e conferir legitimidade as instituicbes do sector social solidario nas suas relagdes
com o estado central, regional e local. Assenta na ideia da proximidade que é um elemento essencial

na estratégia nacional, como para as IPSS e familias, face aos poderes central e local (Florindo, 2014).

1.6.1. GRUPQOS DE RISCO

A seguranca alimentar assume uma importancia vital quando estd em causa a saude das populagdes
mais debilitadas, designadamente criancas e idosos, que pelas suas carateristicas, poderdo sofrer
maiores consequéncias com a ocorréncia de eventuais riscos durante o processo de confecdo e
distribuigdo dos alimentos. As IPSS, sendo destinadas essencialmente a criangas e idosos, assumem
uma responsabilidade adicional na promogéo da saude publica. De um modo geral, as criangas e 0s
idosos sdo considerados grupos de risco relativamente & prevaléncia de toxinfecGes alimentares,
devido respetivamente a imaturidade dos sistemas naturais de defesa do organismo e ao
enfraguecimento do sistema imunolégico. No caso dos idosos, este risco acrescido é potenciado em
muitos casos, por fatores como a soliddo, problemas fisicos, financeiros, alimentagdo deficiente e

aumento do consumo de medicamentos (Marques, 2014).

1.6.2. ORIGEM E EVOLUCAO DA HISTORIA DAS IPSS

Ao longo dos séculos vém sendo abordados os conceitos de solidariedade e prote¢do social com o
intuito de prestar caridade aos mais desfavorecidos (idosos, criancas, pessoas doentes ou com
deficiéncia, a vitimas de pobreza entre outros grupos considerados socialmente desfavorecidos). Deste
modo, ao longo do tempo o Clero, a Nobreza, municipios, particulares e militares foram

desenvolvendo vérias iniciativas no ambito da assisténcia social. (Florindo, 2014).
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Ao longo do século XVI, por iniciativa do Rei D. Manuel comegam a ser organizadas por varias
Irmandades em todo o pais. Posteriormente, com 0s novos conceitos de beneficiéncia e de assisténcia
publica trazidos pela Revolugdo Francesa, e que pretendiam acabar com a exclusividade das iniciativas
por parte do Clero, e numa tentativa de responsabilizar o Estado, comegcam por se manifestar através
da regulamentacdo e coordenagdo das iniciativas privadas. Todavia, os ideais da época impunham que
o0 Estado assegurasse essa funcdo de indole social, até entdo consagrada unicamente as Instituicoes,

dado que se considerava como um dever moral e uma obrigacao por parte daqueles (Sobreiro, 2009).

O Estado e a sociedade civil comecaram a desenvolver o seu papel a partir do século XVII
relativamente & assisténcia social, que consistiu numa maior responsabilizacdo dos agentes na area da
solidariedade e protecdo social. Houve assim, uma grande evolucdo na pratica da solidariedade
deixando de ser desenvolvida apenas por iniciativas privadas, assumindo-se como um dever e

responsabilidade do estado e da sociedade civil.

Em Portugal, considera-se como o primeiro marco da assisténcia social publica a constituicdo da Casa
Pia de Lisboa, fundada no reinado de D. Maria |, por iniciativa de Diogo Inacio de Pina Manique a 3
de julho de 1780, no &mbito dos problemas sociais que decorreram do terramoto de 1755, comecando
a funcionar provisoriamente no Castelo de S. Jorge, onde se recebiam criancas 6rfés e abandonadas,
mendigos e prostitutas. Com a criacdo da Casa Pia de Lisboa marcou-se o dominio da assisténcia
social pablica em Portugal. Treze anos ap6s a sua fundacéo, a Casa Pia ja se tinha transformado numa
grande IPSS (Florindo, 2014).

1.6.3. O PAPEL DAS IPSS E DO ESTADO NA SOCIEDADE ATUAL

As IPSS correspondem a uma conjugacao da cidadania com a solidariedade, trabalhando em parceria
com o Estado, sendo atribuidas diferentes fun¢Ges a cada um. As IPSS sdo responsaveis por serem 0s
principais produtores de servi¢cos nas diversas areas de apoio a populagdo. Em Portugal, estas
instituicGes tendem a prosseguir a sua atividade em diferentes dominios, tais como: Seguranca Social,

Protecdo na Saude, Educacéo e Habitag&o.

» No ambito da Seguranga Social as IPSS prestam apoio as criangas, aos jovens, as familias e a
integracdo social e comunitaria. Além disso, ainda participam na protecdo dos cidaddos tanto
na velhice como na invalidez e em todas as situagdes de falta ou diminuicdo de meios de

subsisténcia ou de capacidade para o trabalho;
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» No ambito da protecdo na Salde, as IPSS preocupam-se em promover e proteger da salde,
nomeadamente através da prestacdo de cuidados de medicina preventiva, curativa e de

reabilitacdo;
» No dmbito da Educacéo, a atuacdo visa a educacdo e formacao profissional dos cidadaos;
» No ambito da Habitacdo destina-se a resolucéo dos problemas habitacionais da populacéo.

Relativamente ao Estado, este € responsavel principalmente pelas fungdes de regulagdo e co-
financiamento das atividades das IPSS. Perante o surgimento de novos casos sociais, tais como o
progressivo envelhecimento da populacdo, o menor tempo disponivel das familias para cuidarem dos
seus, isoladamente, e o aumento dos casos de exclusdo social (toxicodependéncia, alcoolismo,
prostituicdo, emigracdo ilegais e desemprego) cabe ao Estado criar e fornecer mais respostas sociais
que apoiem o cidaddo, desde crianga até a idade da velhice, incentivando as organiza¢fes de economia
social a desempenharem este papel e, para as IPSS o poderem desempenhar corretamente, foi
necessario passar de uma estrutura inicial assente no voluntariado para uma estrutura profissional
(Sobreiro, 2009).

1.6.4. A IMPORTANCIA DAS IPSS NA ECONOMIA

As IPSS séo instituicBes com elevada importancia na solidariedade, embora sejam instituicdes sem
fins lucrativos fazem com que a economia cres¢a. As IPSS sdo uma mais-valia na ajuda da populacéo
nas suas principais necessidades e na sua prépria sobrevivéncia. Com o envelhecimento da populacao
ndo s6 a qualidade de vida é importante como também as instituicdes que tentam, ao maximo,

proporcionar a populagdo melhorias na qualidade de vida (Florindo, 2014).

A importancia das IPSS depende de varios fatores. Cada vez mais é necessario apoiar a populacdo na
alimentacdo, na salde, no alojamento, no combate a exclusdo social, entre outros. O bem-estar das
populagdes proporciona a felicidade e a harmonia com a sociedade pois, cada vez mais, 0s mais
carenciados sofrem com a auséncia de afetos. As IPSS permitem a populagdo um leque de apoios ndo
sO financeiros como em atividades de grupo, para o total bem-estar da populacdo alvo. Em Portugal,
estima-se que existam mais de quatro mil instituicbes em atividade, aceitando mais utentes e criando
mais postos de trabalho. Em comparagéo, existem mais IPSS em Portugal do que em qualquer outro

pais, nascendo a maior parte delas da iniciativa dos cidadaos.

Quanto a importancia das IPSS na economia, estas ajudam o Estado a conseguir chegar a um maior

grupo de pessoas, uma vez que o Estado enquanto agente Unico ndo consegue chegar a todos. Além
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disso, as IPSS proporcionam uma melhoria na qualidade de vida da populagéo, criando novos postos

de trabalho e dessa forma contribuindo positivamente para a economia do Pais (Florindo, 2014).

1.6.5. RESPOSTAS DAS IPSS A NECESSIDADE SOCIAL

Relativamente as respostas sociais, as IPSS tém como finalidade garantir aos cidaddos o acesso a
servicos de qualidade adequados a satisfagdo das necessidades e expetativas. As respostas que as IPSS

déo aos seus utentes, sdo usualmente compostas por valéncias.

Deste modo e de acordo com o Decreto-Lei n.° 64/2007, artigo 4.°, o publico-alvo e as valéncias sdo 0s

seguintes:

Criancas: Creche; Centro de atividades ocupacionais; Lar de infancia e juventude; Centro de

acolhimento temporério.
Idosos: Centro de dia; Centro convivio; Centro de noite; Residéncia; Lar de Idosos.

Grupos vulneraveis: Apartamento de reinsercdo social; Residéncia para pessoas com VIH/sida;

Centro de alojamento temporério e comunidade de insercao;

Pessoas com deficiéncia: Centro de atividades ocupacionais; Lar residencial, Residéncia autdbnoma;

Centro de atendimento; Acompanhamento e animacéo de pessoas com deficiéncia.

Pessoas com doenga mental ou psiquiatrico: Férum socio ocupacional; Unidades de vida protegida,

auténoma e apoiada.
Familia e comunidade: Centro comunitério; Casa de abrigo; Servico de apoio domiciliario.

Embora existam varias valéncias com diverso publico-alvo, como anteriormente referido, esta
dissertacdo apresenta apenas algumas destas valéncias, designadamente Creche e Jardim-de-infancia,
Centro de Dia, Centro de apoio e Lar de idosos, sendo que algumas possuem ainda a valéncia de apoio

domiciliario.

Creche e Jardim-de-infancia: Constitui uma resposta social, desenvolvida em equipamento de
natureza socio-educativa, para acolher criancas entre 1 e 0s 5 anos de idade, durante o periodo diério
correspondente ao impedimento dos pais ou da pessoa que tenha a sua guarda, sendo por isso
vocacionado para o apoio a crianca e a familia. Tenta prevenir e compensar défices sociais e culturais

do meio familiar.
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Centro de Dia: Refere-se a uma resposta social, desenvolvida em equipamento, que visa a
manutencdo da pessoa idosa no seu meio sociofamiliar. Os seus objetivos assentam na prestacdo de
servicos que satisfacam as necessidades bésicas, no fornecimento de apoio psicossocial e na promogao
das relagbes interpessoais, evitando o isolamento. Por norma, os centros de dia oferecem diversos
servicos e vantagens — para além do idoso estar acompanhado durante o dia, tem garantido o
fornecimento de vérias refeicdes (pequeno-almogo, almoco, lanche).

Lar de idosos : Consiste numa resposta social, desenvolvida em equipamento, destinada a alojamento
coletivo, de utilizacdo temporéria ou permanente, para pessoas idosas ou outras em situacdo de maior
risco de perda de independéncia e/ou de autonomia. O lar de idosos tem como objetivo acolher
pessoas idosas, ou outras, cuja situacao social, familiar, econémica e /ou de salde, ndo Ihes permite

permanecer no seu meio habitual de vida (Sobreiro,2009).

Centro de apoio : Consiste numa resposta social, proporcionando um acompanhamento e animagao as

pessoas com deficiéncia e toxicodependéncia.

Apoio Domiciliario: E um servico que funciona em formato de equipa e presta os seus servicos no
domicilio dos idosos. Destina-se a pessoas que se encontrem em situacao temporéria ou permanente de
dependéncia fisica e/ou psiquica, estando impossibilitadas de satisfazer autonomamente as suas
necessidades basicas. Objetiva a melhoria da qualidade de vida das pessoas e familiares, garantir os
cuidados adequados a cada individuo, promover a autonomia, auxiliar o agregado familiar nos

cuidados ao idoso e adiar a institucionalizagdo do mesmo (Veiga, 2000).

1.7. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR NAS IPSS

A responsabilidade pela seguranca alimentar abrange todos os aspectos do manuseamento dos
alimentos desde o “prado ao prato”, partindo do ponto de produgdo, passando pela preparagdo e
distribuicdo, até ao ponto onde é servido ou vendido.

Os perigos alimentares (fisicos, quimicos e bioldgicos) podem ser introduzidos ao longo de toda a
cadeia, devendo cada interveniente adquirir géneros alimenticios seguros ao anterior elo da cadeia
alimentar e fornecer, ao elo seguinte, alimentos pelo menos com o0 mesmo nivel de segurancga. Desta
forma, aos intervenientes localizados na extremidade final da cadeia alimentar, como é o caso das
IPSS, é atribuido um papel determinante na seguranca dos alimentos que disponibilizam para o
consumidor.

Os perigos associados a este sector podem ser comparados com 0s perigos encontrados no sector
da restauracdo. Neste caso, 0s perigos sanitarios que Ihe estdo associados s&o potenciados por factores

ligados quer aos ingredientes e ao modo de producéo, técnicas de conservagdo, bem como ao modo de
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preparacdo dos géneros alimentares. O facto de nas IPSS a producdo de refeicOes ser feita a uma
escala com caracteristicas especificas (nimero elevado de doses, preparacdo de nimero elevado de
ingredientes, confeccdo antecipada, exposicdo para escolha, e multiplicidade de técnicas de
manipulacdo profissional de elevada complexidade), podem contribuir para a ocorréncia de um
elevado nimero de desvios, e fazer com que os géneros alimenticios veiculem agentes capazes de
prejudicarem severamente a saude do consumidor (Bernardo, 2006).

Tal como referido anteriormente (sec¢do 1.4), o conceito de perigo nos alimentos foi definido pela
Comissdo do Codex Alimentarius como um agente biol6gico, quimico ou fisico nos alimentos, ou as
condicBes em que estes se encontram, com o potencial de causar um efeito adverso para a saude. O
perigo bioldgico (bactérias, fungos, virus, parasitas) é o que apresenta 0 maior risco a inocuidade do
alimento. Estes organismos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores e podem ser transmitidos aos
alimentos. Outros ocorrem naturalmente no ambiente onde os alimentos sdo produzidos (EFSA, 2008).
Nas IPSS, na confecdo dos alimentos, factores como as temperaturas inadequadas de armazenamento,
por exemplo, podem aumentar significativamente o risco potencial associado a esses agentes. Também
os alimentos j& cozinhados, que tenham sido sujeitos a contaminag&o cruzada por agentes patogénicos,
fornecem um meio fértil para o seu rapido e progressivo crescimento (FDA/CFSAN, 2005). Uma
higiene pessoal inadequada ou insuficiente, por parte dos manipuladores de alimentos pode igualmente
contribuir para o risco associado a estes agentes. A maior parte destes agentes € destruida por
processamentos térmicos e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de armazenamento e
manipulacdo, boas praticas de higiene e fabrico, controlo adequado do tempo e temperatura de
confeccdo (EFSA, 2008). De fato, as doengas transmitidas pelos alimentos sdo um sério problema de
salde publica, mesmo em paises desenvolvidos, visto que o nimero de surtos relatados tem sido alto
e, em alguns paises, a reducdo dos niveis de incidéncia tem-se mostrado dificil (Veiros et al, 2009).
Em IPSS é necessario ter cuidados acrescidos no aparecimento de doencas de origem alimentar, nos
servigos de restauracdo coletiva, dado que qualquer incidente pode afetar um elevado nimero de
utentes, incluindo populagdes mais vulneraveis, como as criangas e idosos. Deste modo, as refeicdes
nas IPSS devem evitar colocar os utentes em risco relativamente a doencas que possam ser
transmitidas pelos alimentos. E por isso fundamental existir uma avaliagio continua e individualizada,
da eficacia, das praticas de higiene e seguranca alimentar neste setor, visto que a falta de
conhecimento ou a aplicagdo incorreta de boas praticas de higiene, por parte dos manipuladores,
aumentam o risco de efeitos nocivos aos seus utentes, com impacto significativo quando sobretudo em
ambito das IPSS, ao se lidar com utentes pertencentes grupos de risco, mais suscetiveis a certos
perigos bioldgicos (Veiros et al, 2009; Lopes, 2015). Microrganismos patogénicos como Salmonella,
Campylobacter, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Staphylococus aureus e Escherichia
coli, sdo bactérias que estdo presentes no ambiente das cozinhas de restauracdo e tém sido detetadas

em alimentos prontos a comer. No entanto, os microrganismos Clostridium perfringens e Bacillus
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cereus também merecem importancia dado que ambos poderem causar graves problemas, caso 0s
géneros alimenticios sejam mantidos a temperaturas inadequadas apds confecdo (Lopes, 2015). De
aordo com a EFSA (2017), o nimero de surtos de origem alimentar com origem em estabelecimentos
de restauragéo colectiva como Cantinas, Escolas e de Jardins de Infancia, dos Estados Membros
Europeus declarantes, no ano de 2016 foi de 49, atingindo cerca de 1820 pessoas. Nestes casos, 0s
agentes mais frequentes associados a surtos de origem alimentar foram o Calicivirus (em crustaceos e
moluscos), incluindo virus Norwalk; toxinas bacterianas (em comida misturada e em carne de aves de
capoeira); e a Salmonella (em ovos, produtos a base de ovos, e produtos de padaria) (EFSA, 2017).
Com a implementacdo do SINAVE (Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolédgica) em 2014,
tornou-se possivel identificar situacdes de risco, atraves da recolha, atualizacdo, analise e divulgacao
de dados relativos a doencas transmissiveis e outros riscos em saude publica em Portugal. De acordo
com a informacdo disponibilizada para as areas do Seixal e Almada, entre 2013 e 2017 foram
reportados 80 casos: 22 relativos a salmoneloses; 1 de Brucelose; 23 de Campilobacteriose; 2 de
Doenca de Creutzfeldt- Jackob (DCJ); 14 de Hepatite A (nem todos séo de origem alimentar); 1 de
Hepatite E; 7 de Cdlera; 4 de Giardiase; 1 de Yersiniose; 3 de Leptospirose; 2 de Listeriose (Trindade,
2019).

No caso dos perigos quimicos associados a atividade de fornecimento de refei¢des por parte das
IPSS, estes sdo de origem diversa, podendo estar associados as caracteristicas das proprias matérias-
primas, ou em ser criados ou introduzidos durante o processo (ASQ Quality Press, 2002). S&o exemplo
de perigos quimicos os aditivos alimentares (usados em concentragdes excessivas), pesticidas,
herbicidas, fertilizantes, medicamentos veterinarios (antibiéticos), metais pesados, toxinas naturais
(cogumelos, marisco), alergenos (glaten, lactose), compostos quimicos criados pelo processo (e.g.
perigo decorrente das alteracfes das gorduras durante a fritura: a degradacdo que ocorre durante esse
processo origina compostos polares, cujo teor maximo esta fixado na legislacdo - Portaria n°® 1135/95),
ou introduzidos no processo (produtos de limpeza e desinfeccdo) (Sprenger, 2008). A presenca de
alergénos nos alimentos, e 0 perigo e impacto que representam para a populagdo susceptivel, é um
problema de satde publica. A possibilidade dos individuos, idosos e criangas, que possam manifestar
susceptibilidade a alergénios, exige por parte das IPSS um compromisso e uma responsabilidade na
sua atuacdo para que ndo ocorram situacGes que coloquem os utilizadores em risco. De acordo com as
disposicGes previstas no Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de junho, decorrente o Regulamento n.°
1169/2011, de 25 de outubro todos os estabelecimentos de restauracdo e similares estdo obrigados a
facultar informagdes sobre a presenca de substancias e/ou produtos que possam causar alergias ou
intolerancias alimentares. Desta forma, as IPSS devem estar preparadas para poder dar informacoes
sobre a presenca de alergénios.

Os perigos fisicos resultam da presenca de corpos estranhos nos alimentos. Os seus efeitos passam

por danos na salde do consumidor, muitas vezes de percep¢do imediata, como o caso de fragmentos
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solidos que o consumidor detecta na mastigagcdo. Os perigos fisicos podem resultar da contaminagéo
ou procedimentos inadequados em qualquer ponto da cadeia alimentar, incluindo nas proprias IPSS
(FDA/CFSAN, 2007).

De acordo com (Declan, 2006), os factores que mais contribuem para a ocorréncia de toxinfecgoes
alimentares, num sector como o de preparacdo de alimentos, como séo as IPSS, sdo:

» Pessoal manipulador infectado;

Matérias-primas contaminadas;
Armazenagens inadequadas, em frio;
Arrefecimento inadequado;
Confeccdes inadequadas;
Ma higiene pessoal;
Ma higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios;
Panos da loiga/esponjas utilizados para diversas fungoes;
Alimentos preparados com muita antecedéncia;
Armazenagem a temperatura ambiente;

Distribuicdo demorada;

YV V V VYV V V V V V V VY

Manipulagdes inadequadas que originam contaminacdes cruzadas.

Desta forma, sdo varios o0s requisitos aplicaveis ao sector, nomeadamente requisitos a nivel Higio-
sanitario, CondicBGes Fisicas e de Seguranca e Licenciamento. Em termos de requisitos Higio-
sanitarios, devem ser avaliadas nas vistorias as isntalagdes e infra-estruturas (pavimentos, paredes,
tetos, janelas, lampadas e iluminacdo, instalacdes eléctricas, ventilagdo, sistemas de producdo de agua
guente); cozinha, copas e zonas de fabrico (exemplo, avaliacdo de sistema de extraccdo de fumos e
cheiros construido em material incombustivel, com filtros adequados e sempre limpos a conduzir
directamente para o exterior, identificar a existéncia de lavatdrios exclusivos para a lavagem das maos,
com agua corrente quente e fria, torneira de comando ndo manual, dispositivos de lavagem e secagem
individual de maos e separados dos que se destinam a lavagem dos alimentos, entre outros);
mobiliério, equipamentos e utensilios de cozinha (exemplo, os balcdes, mesas, bancadas e prateleiras
das cozinhas e das zonas de fabrico devem ser de material liso, lavavel e impermeavel); avaliacdo da
disposicao dos locais de trabalho (devera permitir uma progressao continua das diferentes operagdes
de preparacéo e confecgédo de alimentos, sem retrocessos, cruzamentos ou sobreposicées); limpeza e
desinfecgdo; residuos; instalagfes sanitérias; vestiarios do pessoal; higiene do pessoal; conservagédo de
alimentos (refrigeracéo, congelacdo, descongelacdo); armazenamento de alimentos; Plano de Controlo
de Pragas; Formag&o; Sistema HACCP — Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos; Seguranca
Higiene e Saude no Trabalho. Em termos das CondicOes Fisicas e de Seguranca, devem ser avaliadas

as Medidas de seguranca contra incéndios; Evacuagdo; Instalacdo eléctrica; Instalagdes de gas;
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Iluminacgéo de seguranca; Meios de intervencdo imediata; Outras Medidas de Seguranga. Em termos
das CondicOes do Licenciamento, devem ser avaliados requisitos de Licenciamento; Livro de
Reclamagdes.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. CAMARA MUNICIPAL DE ALMADA E LOCALIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS
VISTORIADOS

Sendo o municipio de Almada o local onde ocorreu este estagio, ou seja, o local de atua¢do em termos
de controlos oficiais, procede-se a uma breve descri¢do do concelho.

O concelho de Almada é delimitado a Norte e Este pelo rio Tejo e pelo concelho do Seixal, a Oeste
pelo oceano Atlantico e a Sul pelo concelho de Sesimbra. Contudo, o limite fisico da regido de
Almada, diferente dos limites do concelho, sera uma linha que partindo do esteiro de coina, ao longo
da Vala Real, passa préximo do Marco do Grilo e atinge a costa atlantica pela lagoa de Albufeira,
tendo sido este o limite definido no reinado de D. Dinis. Almada era limitada pelos concelhos de
Sesimbra e Palmela, englobando quase na sua totalidade o concelho do Seixal. Em 1836, a area de

Almada foi reduzida pela reforma administrativa dos liberais para dar origem ao atual concelho do
Seixal (Marcelino, 2018).

Em 1973, a vila de Almada passa a cidade, segundo o DL n° 308/73 de 16 de julho. Almada tornou-se

uma autarquia em 1976, ano em que se realizaram as primeiras elei¢cdes autarquicas

Almada é constituida por 11 freguesias, nomeadamente Almada, Cacilhas, Costa da Caparica,
Caparica, Feijo, Laranjeiro, Cova da Piedade, Sobreda, Trafaria, Charneca de Caparica e Pragal
(Figura 2.1), sendo que estas estdo organizadas administrativamente em 5 unides de freguesia,
designadamente Unido de Freguesia de Almada, Cova da Piedade, Pragal e Cacilhas; Unido de
Freguesia de Caparica e Trafaria; Unido de Freguesia de Laranjeiro e Feijé, Unido de Freguesia de
Charneca e Sobreda e Junta de Freguesia da Costa de Caparica (Figura 2.2).
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Figura 2.1 - Mapa ilustrativo do concelho de Almada  Figura 2.2: Mapa ilustrativo de Unido de Freguesia
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O concelho cobre uma érea territorial atual de cerca de 71 km2 e segundo 0s censos realizados em

2011, Almada tem aproximadamente 174 030 habitantes, (www.m.almada.pt).

Os servi¢os municipais encontram-se espalhados pelo concelho de Almada, sendo que o gabinete da
ASVM encontra-se localizado na Direcdo Municipal de Servicos Urbanos (DMSU) situada em Vale
Figueira, freguesia da Sobreda.

O concelho de Almada, no dominio social, caracteriza-se por uma forte implantacdo de Instituicoes
Particulares de Solidariedade Social (IPSS), que tém demonstrado desde ha& varios anos, as suas
potencialidades e empenho no trabalho em parceria.

Desde a década de oitenta do século XX que Almada tem procurado desenvolver formas de
intervencdo social articulada mais eficazes para as populagfes. (www.m.almada.pt).

No Concelho de Almada existem aproximadamente 40 IPSS. Este nUmero ndo é exato, uma vez que
ndo existia nenhuma lista, documento ou base de dados onde fosse possivel identificar e localizar os
estabelecimentos. Em cooperagdo com a ASVM, foi realizada uma lista das IPSS, permitindo a
realizagéo dos controlos oficiais.

2.2. PLANEAMENTO - CONTROLQS OFICIAIS

Antes da realizag&o dos controlos oficiais foi elaborada uma lista das IPSS existentes no concelho para
que fosse possivel identificar e localizar estes estabelecimentos bem como as suas valéncias, por
forma a melhor realizar os controlos oficiais. Em seguida procedeu-se as marcagfes das visitas

consoante a disponibilidade dos responsaveis pelos estabelecimentos.

Os controlos oficiais foram realizados por toda a equipa da ASVM, participando cerca de 3 elementos

em cada vistoria. A realizacdo das vistorias deve ser efetuada no minimo por dois técnicos.

Apo6s a chegada a um estabelecimento, procedia-se a apresentacdo da equipa técnica. Em seguida, 0s
técnicos equipavam-se com um Kit de vistoria, constituido por touca, bata e protecdo para pés e, em
seguida, num caderno apontava-se as ndo conformidades observadas relativamente aos requisitos
técnicos e higio-sanitarios nas zonas de rececdo de matérias-primas, de armazenagem, de preparacao e
confecdo e copa suja e por fim as instalacBes sanitarias. No final, solicita-se 0os comprovativos que
atestem os pré-requisitos, nomeadamente a formacao e saude dos manipuladores de alimentos, a
rastreabilidade dos géneros alimenticios, programa de controlo de pragas e sistema de

seguranca alimentar baseado nos principios HACCP.

Durante a vistoria, eram recolhidas fotografias com o conhecimento dos responsaveis pelos

estabelecimentos, as quais, embora ndo tivessem qualquer tipo de valor legal, eram um apoio na
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realizacdo dos relatérios oficiais. Apos a verificagdo de todos os requisitos anteriormente referidos, a
vistoria era dada como terminada. Antes da partida, eram deixados com 0s responsaveis dos
estabelecimentos os contactos da ASVM com a finalidade de ajudar e responder a qualquer tipo de
duvidas que pudessem surgir aquando da rececao do auto de vistoria.

A execucgdo dos autos foi realizada de acordo o Regulamento (CE) n® 852/2004 avaliando diversos

requisitos tais como:
Requisitos Técnico- funcionais (Estruturas e equipamentos):

InstalacBes sanitarias: Devem existir instalacGes sanitarias em numero suficiente, munidas de
autoclismo e ligadas a um sistema de esgoto eficaz. As instalacdes sanitarias ndo devem dar

directamente para os locais onde se manuseiam os alimentos.

Lavatorios: Deve existir um nimero adequado de lavatérios devidamente localizados e indicados para
a lavagem das maos. Os lavatorios para a lavagem das mados devem estar equipados com agua corrente
guente e fria, materiais de limpeza das mdos e dispositivos de secagem higiénica. Sempre que
necessario, as instalacbes de lavagem dos alimentos devem ser separadas das que se destinam a

lavagem das maos.

Ventilagdo: Deve ser prevista uma ventilacdo natural ou mecéanica adequada e suficiente. Deve ser
evitado o fluxo mecénico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. Os sistemas de ventilagdo
devem ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que

necessitem de limpeza ou de substituig&o.
Iluminacéo: As instalagdes do sector alimentar devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada.

Sistemas de esgotos: Os sistemas de esgoto devem ser adequados ao fim a que se destinam. Devem ser
projectados e construidos de forma a evitar o risco de contaminacao. Se 0s canais de evacuacdo forem
total ou parcialmente abertos, devem ser concebidos de forma a assegurar que ndo haja fluxos de
residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em especial para zonas onde sejam manuseados

alimentos susceptiveis de apresentarem um elevado risco para o consumidor final.
Vestiarios: Sempre que necessario, o pessoal devera dispor de vestiarios adequados.

Produtos de limpeza e desinfecdo: Os produtos de limpeza e os desinfectantes ndo devem ser

armazenados em areas onde sdo manuseados géneros alimenticios

Os locais onde os GA séo preparados, tratados ou transformados, nomeadamente pavimento, paredes,

tetos, janelas e portas: As instalacfes do sector alimentar devem ser mantidas limpas e em boas
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condigdes. As superficies devem ser mantidas em boas condi¢Bes e poder ser facilmente limpas e,
sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais impermeéaveis,
ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos, devendo as superficies ser lisas até uma altura adequada as
operacOes, a ndo ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade
competente que os outros materiais utilizados sdo adequados. As janelas e outras aberturas devem ser
construidas de modo a evitar a acumulacdo de sujidade. As que puderem abrir para o exterior devem
estar equipadas, sempre que necessario, com redes de proteccao contra insectos, facilmente removiveis
para limpeza. Se da sua abertura puder resultar qualquer contaminacdo, as janelas devem ficar

fechadas com ferrolho durante a producdo;

As superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos) das zonas em que 0S géneros
alimenticios sdo manuseados, nomeadamente as que entram em contacto com os géneros alimenticios,
devem ser mantidas em boas condi¢es e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e
nado téxicos, a ndo ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade

competente que os outros materiais utilizados sdo adequados.

Agua: Sdo verificados os seguintes requisitos: abastecimento de &gua a partir da rede publica ou
sistema privado controlado e condigdes de utilizacao;

Higiene pessoal: Segundo o estipulado no n.° 1 do Capitulo VIII do Regulamento (CE) n.° 852/2004
todo o pessoal dos estabelecimentos onde existe a manipulacdo dos alimentos deve usar o vestuario
adquado e adotado pelo estabelecimento e apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene. Este
vestuario ndo deve ser utilizado fora do local de trabalho. N&o é permitido o uso de adornos pessoais
(anéis, pulseiras, relogios, etc.) pelos manipuladores de alimentos, deve ter as unhas limpas, curtas e
sem verniz. Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve manter

um elevado grau de higiene pessoal.

Medicina no trabalho: Todos os operadores de estabelecimentos de area alimentar devem garantir
que todos os seus colaboradores estejem aptos para exercer as suas funcGes, por forma a garantir a
seguranca alimentar. Todos os trabalhadores deverdo possuir uma ficha de aptidao atualizada e emitida
pelo médico com especialidade em medicina do trabalho, devendo para tal efetuar exames de satde de
admissdo (antes do inicio da atividade) e periddicos. Segundo o regulamento (CE) n.° 852/2004
qualquer pessoa colaboradora no sector alimentar que sofra ou seja portadora de uma doenca
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, ndo deve entrar em contacto com
géneros alimenticios. Os trabalhadores devem ser alertados para a responsabilidade de informarem as

chefias caso sofram de uma doenga com sintomas de febre, diarreia, vomitos, tosse persistente, ou
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caso tenham uma infe¢do na boca, garganta, nariz, ouvidos ou olhos ou ainda caso sejam portadores de

uma doenca infeciosa recorrente ou caso contatem com alguém nestas condigdes.

Formacdo: Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar, que o pessoal que
manuseia 0s alimentos seja supervisionado e disponha, em matéria de higiene dos géneros
alimenticios, de instrucdo e/ou formacdo adequadas para o desempenho das suas fungdes. A entrada
em vigor do Regulamento (CE) n° 852/2004 prevé desde 1 de janeiro de 2006, a obrigatoriedade da
formacdo profissional na aplicagdo dos principios do HACCP para os operadores que estejam

envolvidos na implementacéo deste sistema de seguranca alimentar.

Controlo de pragas: Segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004 devem ser instituidos procedimentos
adequados de modo a permitir um controlo de pragas eficaz. Deve-se ainda possibilitar a aplicacdo de
boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a contaminacdo por parte das pragas. Num
estabelecimento do setor alimentar, onde s@o utilizados os dispositivos de controlo de pragas,
nomeadamente insetocagadores ou insetocutores deverao estar localizados préximos das aberturas para
0 exterior, portanto ndo devem ser colocados em zonas em que se verifique a preparacdo/manipulacdo
de alimentos. Para um melhor controlo de pragas os estabelecimentos devem: Manter os dispositivos
de controlo de pragas permanentemente ligados e serem mantidos em boas condigdes de conservacéo,
higiene, e funcionamento. As aberturas dos esgotos devem estar devidamente protegidas devendo
todas as aberturas para o exterior estar devidamente fechadas (orificios, ralos, fendas, ranhuras). As
janelas devem estar munidas de redes mosquiteiras, de forma a inviabilizar a entrada de insetos e
outras pragas. Num estabelecimento do setor alimentar pode existir um contrato com com uma
empresa especializada na &rea, existindo um programa adequado a unidade onde conste informagao
acerca do tipo de pragas a controlar, a metodologia utilizada, mapa com a identificagdo dos
dispositivos de controlo, as fichas técnicas e de seguranga dos produtos usados nos procedimentos,
para que todos os intervenientes sejam conhecedores das intervencBes a realizar em caso de

necessidade.

Rastreabilidade: A rastreabilidade dos géneros alimenticios, € um sistema que permite garantir o
rasto de todos os alimentos usados na confecéo das refei¢ces, com o intuito de evitar a possibilidade
de ocorréncia de situacGes que afetem a segurancga dos alimentos. Através da rastreabilidade é possivel
rastrear todo o percurso de um certo GA e/ou lote permitindo identificar e corrigir possiveis problemas
Ou riscos que surjam através destes ou seja, caso se verifique algum problema com um determinado
género alimenticio, atraves deste sistema, é possivel a retirada desse alimento do mercado de forma
orientada e precisa ou a informagdo aos consumidores. Para garantir uma adequada identificacio e
localizagdo dos alimentos, devem ser registadas e guardadas as seguintes informacdes: nome, enderego
do fornecedor e natureza dos produtos fornecidos; nome, endereco do cliente e natureza dos produtos

que lhe foram entregues; Data de transacdo/entrega; volume ou quantidade e o nimero de lote. Torna-
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se entdo importante que os operadores mantenham estas informacdes visiveis e legiveis ao nivel de
rotulagem e que tenham uma boa organizacdo documental relativamente a rastreabilidade. A
rastreabilidade dos materiais que entram em contacto com os GA torna-se também importante dado

que estes podem fornecer um potencial risco quimico e/ou fisico.

Sistema de Seguranga Alimentar: O HACCP é uma sigla internacionalmente reconhecida que
significa Hazard Analysis and Critical Control Points ou Andlise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos. O sistema HACCP baseia-se uma metodologia preventiva, com o intuito de poder evitar
potenciais riscos que podem causar danos aos consumidores, através da eliminacdo ou reducdo de
perigos, de forma a garantir alimentos seguros a disposicdo do consumidor. O sistema HACCP baseia-
se na aplicagdo de principios técnicos e cientificos na producdo e manipulagdo dos géneros
alimenticios. De acordo com o Codex Alimentarius, para a implementacdo de um sistema HACCP,
devem ser considerados 0s 7 principios: (asae.gov.pt).

1. Identificar os perigos e medidas preventivas - ldentificam-se quaisquer perigos que devam ser

evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

2. ldentificar os pontos criticos de controlo: identificam-se os pontos criticos de controlo (PCC) na
fase ou fases em que o controlo é fundamental para evitar ou eliminar um risco ou para reduzir para

niveis aceitaveis;

3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC: Neste ponto sdo
estabelecidos limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a aceitabilidade da nédo

aceitabilidade com vista a prevencao, eliminag&o ou reducéo dos riscos identificados;

4. Monitorizar/controlar cada PCC: Estabelece-se e aplica-se processos eficazes de vigilancia dos

pontos criticos de controlo;

5. Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio: S&o estabelecidas medidas

corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico ndo se encontra sob controlo;

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo: S&o estabelecidos processos, a efetuar regularmente,

para verificar que as medidas referidas nos principios de 1 a 5 funcionam eficazmente;

7. Criar sistema de registo para todos os controlos efetuados: Elaboracdo de documentos e registos
adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas

referidas nos principios 1 a 6.
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2.3. AUTO DE VISTORIA E NOTIFICACAO

A realizacdo dos autos de vistoria segue um modelo previsto e aprovado pela DGAV onde se
enumeram todas as ndo conformidades observadas e a legislacdo contrariada. Os autos de vistoria
podem também elencar a explicagdo do fato que origina a inconformidade observada, assim como uma
eventual medida corretiva. Por Ultimo, e nos casos em que é necessario, sdo salientadas algumas notas
que podem ter resolucdo rapida, que podem interferir no normal funcionamento do estabelecimento ou

que constituem infracdes muito graves.

Apds a conclusdo das vistorias aos estabelecimentos, procede-se a elaboracdo dos respetivos autos que
sdo estruturados da seguinte forma: Inicialmente escreve-se um pequeno texto onde se regista a data
do controlo, a hora a que esta foi realizada, 0 nome dos técnicos que efetuaram a vistoria, 0 nome, a
morada e codigo postal do estabelecimento, o objetivo da vistoria e por fim sdo referidos os diplomas
legais, que servem de apoio para a realizagdo dos autos.

Descreve-se as ndo conformidades identificadas e as mas praticas relativamente a higiene pessoal
baseando-se na legislagéo e regulamentagéo aplicadas a cada requisito, sendo que estes aparecem junto
a cada facto descrito. Nas notas finais descreve-se a ndo aplicagdo e nédo verificagdo dos requisitos. Em
seguida escreve-se uma pequena notificacdo onde se realga que todas as ndo conformidades referidas
no auto de vistoria terdo de ser alvo de correcdo, no mais curto espaco de tempo, sendo posteriormente
agendada nova vistoria para verificacdo das referidas corre¢des. Por fim, é enviado o auto por correio

eletrénico ou por correio postal conforme o indicado pelo responsével pela IPSS.

2.4. DADOS RECOLHIDOS

No total foram efetuadas 16 vistorias a 16 estabelecimentos diferentes. Os estabelecimentos foram
designados por “IPSS” seguido de um numero correspondente & ordem das vistorias, como por
exemplo IPSS1 que corresponde a primeira IPSS vistoriada. Os restantes seguem a mesma ordem
(IPSS2, IPSS3, IPSS4, etc.) por forma a que ndo haja a divulgacdo de informagdo referente as

mesmas, garantido assim o total sigilo.

Na Tabela 2.1 como se pode observar estdo representadas as 16 IPSS vistoriadas, as quais apresentam
diversas valéncias que vao desde a 12 infancia até a 3? idade: Creche e Jardim-de-infancia, Centro de
Dia, Centro de apoio, Lar de idosos, sendo que algumas possuem ainda a valéncia de apoio
domiciliario e efetuam o transporte de refei¢ces para os domicilios dos utentes ou para outros locais

pertencentes a instituicao.
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Tabela 2.1: Carateristicas das IPSS.

PSS C.Apoio| Lar |C.Dia|C. Ll | Refeitdrio N2total Ref.| Ent. domic. |T. outros Locais. insti. [Almogo. |Jantar.
IP551 X X 70 30 30 X _
1Pss2 X X 32 _ _ X -
1P553 X X a5 _ X _
1Pss4 X X 60 _ _ X -
IPS55 X X 200 _ X X
1PSS6 X 80 24 _ X _
1PSS7 X X 62 _ _ X _
1PSs8 X X 77 _ _ X _
IP559 X X 146 _ 40 X _
IP5510 X X X 130 30 _ X X
1P5S11 X X 84 32 _ X _
IP5512 X X 200 10 _ X _
IP5513 X X X 1739 140 228 X X
IP5514 X X X 500 30 130 X X
IP5515 X X 200 30 70 X _
IP5516 X X X 300 _ 80 X X

2.4.1. CARATERIZACAO DAS IPSS VISTORIADAS

E possivel verificar que, na generalidade, as 16 IPSS possuem refeitorio e servem o almogo, mas as
IPSS 5, 10, 13, 14 e 16 além do almoco, servem também o jantar, pelo fato de alguns dos seus utentes
permanecerem nestes estabelecimentos durante as 24 horas do dia. Com excecdo da IPSS4, as
restantes efetuam a preparacéo e a confecdo de refeicGes nos proprios estabelecimentos, possuindo o0s

circuitos necessarios de laboragéo.

Relativamente as valéncias, as IPSS 1, 4, 6, 10, 11 e 14 funcionam como Centro de Dia, apoiando as
pessoas da 32 idade, durante o dia, na instituicdo, prestando também servigo de apoio domicilidrio aos
utentes que se encontram em situacao temporaria ou permanente de dependéncia fisica e/ou psiquica e
que por isso estdo impossibilitadas de satisfazer autonomamente as suas necessidades basicas. As
IPSS10 e IPSS14 além de funcionarem como Centro de Dia, funcionam também como creche e
jardim-de-infancia. Importa referir que, de todas as IPSS que funcionam como centro dia, apenas a
IPSS 4 ndo presta servico de apoio domiciliario e pelo que foi possivel apurar, esta situacdo deve-se ao
fato desta ndo possuir cozinha, recebendo apenas refei¢Bes transportadas a partir de uma escola, sendo

posteriormente empratadas e servidas aos utentes da unidade. As IPSS 2, 3, 9, 12 e 15 funcionam

Eugénia Afonso 26



Verificagdo e avaliagdo de cumprimento dos requisitos técnico-funcionais e higio-sanitérios nas IPSS

apenas como creche e jardim-de-infancia. As IPSS 5 e 7 sdo Centro de apoio, apoiando 0s jovens e
adultos com diversos problemas. Relativamente as IPSS 8, 13 e 16 sdo lares, destacando-se as duas

Gltimas que funcionam também como creche e jardim-de-infancia, noutros locais do Concelho.

De entre as 5 IPSS que funcionam apenas como creche e jardim-de-infancia, constatou-se que, apenas
uma delas presta o servi¢co de Apoio Domicilidrio, nomeadamente a IPSS 12. Esta confeciona 200

refeices por dia, sendo que 10 sdo destinadas ao Apoio Domiciliario.

Relativamente as refeicdes confecionadas, tanto na tabela 2.1 como no gréfico da figura 2.3 constata-
se gue o n.° total das mesmas por dia é bastante diferente, verificando-se que o valor minimo é de 32
refeicBes e 0 maximo de 1739 refeicBes, correspondente a IPSS2 e a IPSS13 respetivamente. Esta
enorme diferenca pode dever-se ao fato da IPSS2 funcionar apenas como creche e jardim-de-infancia,
apresentando um namero reduzido de alunos, enquanto a IPSS13 possui mais do que duas valéncias
espalhadas por diversos locais do Concelho e consequentemente muito mais utentes.
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Figura 2.3 - Numero total de refei¢Bes diarias por IPSS
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serdo apresentados e discutidos os resultados da analise dos dados recolhidos nos varios
controlos oficiais as IPSS. A apresentacdo destes dados serd realizada com base nas néo
conformidades. Torna-se relevante referir que a comparagdo entre o0s 16 estabelecimentos
relativamente as ndo conformidades ndo é fidedigna. Embora sejam todas IPSS, verifica-se que estas
instituigdes apresentam carateristicas muito diferentes, nomeadamente condi¢des econémicas, recursos
humanos, dimensBes, idades distintas e varias valéncias, tornando-se assim muito dificil a

comparacdo relativamente as nao conformidades.

3.1. NUMERO TOTAL DE NAO CONFORMIDADES VERIFICADAS NAS IPSS

O ntmero de ndo conformidades verificadas nos processos de vistoria, permite avaliar o risco que 0s
estabelecimentos poderdo apresentar para 0s seus consumidores. Na figura 3.1 é possivel observar

quais as IPSS que apresentam maior nimero de ndo conformidades.

pss1
L1IPSs2
M IPSS3
L11pss4
K IPSSS
LIIPSSE

K1pss7

11PSS3
M pss9
LIPss10
MIPSS11
M 1Pss12
M IPSS13
W IPsSs14

W IPSS1S

Figura 3.1 - Namero total de ndo conformidades por IPSS

Verifica-se uma grande diversidade de resultados, constatando-se que o estabelecimento com mais
incumprimentos € a IPSS 13 com 78 ndo conformidades. Em contrapartida as IPSS que apresentam

menor nimero de incumprimentos séo as IPSS 4 e 9 com 18 e 17 ndo conformidades respetivamente.
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O fato da IPSS 13 apresentar maior nimero de ndo conformidades podera ter a ver com a sua maior
dimenséo que se traduz em mais compartimentos, ou seja, enquanto que por norma a maioria das IPSS
apresentam apenas zonas de rececdo de matérias-primas, de armazenagem, de preparagdo e confecao e
copa suja e as instalacGes sanitérias, a IPSS 13 apresenta ainda zona de preparacdo de pescado e de
carne, zona de preparacgdo de tubérculos, entre outros. Na realidade nem sempre este fato é linear, isto
é, nem sempre o estabelecimento de maior dimensao apresenta maior nimero de nao conformidades e
vice-versa. Mas no caso desta IPSS e pelo que foi possivel apurar durante a vistoria, podera ser
aceitavel esta justificacdo. Por outro lado, como anteriormente mencionado, esta IPSS é a que tem

maior nimero de utentes e consequentemente, maior nimero de refeicdes confecionadas diariamente.

Relativamente as IPSS 4 e 9, que apresentam uma diferenca minima em relacdo ao ndmero de néo
conformidades, era de esperar que a IPSS 4 apresentasse menor nimero de ndo conformidades, uma
vez que neste estabelecimento ndo se confecionam refeicdes, sendo possivel observar apenas trés
compartimentos, nomeadamente zona de empratamento e copa suja e instalacGes sanitarias. Esta
situacdo reforca a ideia de que nem sempre a dimensdo do estabelecimento e o numero de refei¢cdes

influéncia o numero de ndo conformidades detetadas.

Através do gréfico da figura 3.1 verifica-se ainda que existem duas IPSS que apresentam 0 mesmo
nimero de ndo conformidades, designadamente as IPSS 11 e 12, apresentando ambas 68 ndo
conformidades. Embora apresentam valéncias diferentes e o nimero de refeiges diérias ser o dobro
uma da outra, observou-se que em termos de requisitos de higiene e técnico-funcionais, estas

encontram-se em pé de igualdade.

De um modo geral, a maioria das ndo conformidades encontradas durante as vistorias, deveram-se a,
falta de conhecimento dos requisitos de higiene e técnico-funcionais, como por exemplo 0 mau estado

do teto, das paredes e do pavimento.

O fato da maioria das instituicbes (embora umas melhores que outras) apresentarem imensas
dificuldades financeiras, o trabalho semiprofissionalizado, baseado muitas vezes no voluntariado, pode

contribuir para o aumento de nimero de ndo conformidades (Pulido, 2017).

Em seguida, no gréafico da figura 3.2 estdo representadas as percentagens das IPSS relativamente a
diversos requisitos. Observando a figura é possivel verificar quais os requisitos que mais nao

conformidades apresentam.

Verifica-se que relativamente aos requisitos técnico-funcionais, requisitos de higiene, bem como o
controlo de pragas, 100% das IPSS apresentam incumprimentos. No que se refere a rastreabilidade e
ao sistema de seguranca alimentar baseado nos principios HACCP, 81% das IPSS apresentam

incumprimentos, sendo que, das 16 IPSS, apenas 3 cumprem. No que diz respeito a higiene pessoal,

Eugénia Afonso 30



Verificacdo e avaliagcdo de cumprimento dos requisitos técnico-funcionais e higio-sanitéarios nas IPSS

formacéo e salde dos manipuladores alimentares, apenas algumas IPSS cumprem. Em relacdo a
medicina no trabalho metade das IPSS ndo cumprem este pré-requisito. Estes resultados ndo sdo
satisfatorios e estdo em linha com outros resultados apresentados em estudos com IPSS em outras
autarquias (Pulido, 2017).

L M R. Higiene

R.Técnico-Funcionais
H.Pessoal
B81%

Formacao

Med. Trabalho

Controlo Pragas
100%

44% Rastreahilidade

50% 56% HACCP

Figura 3.2 - Percentagens (%) das IPSS que apresentam ndo conformidades por requisitos

3.2. REQUISITOS TECNICO-FUNCIONAIS (ESTRUTURAS E EQUIPAMENTOS)

O estado de conservacdo das estruturas e equipamentos € um fator fundamental para avaliar um
estabelecimento. Como anteriormente referido e através da observagdo do gréafico da figura 3.2,
verificou-se que 100% das IPSS vistoriadas apresentam incumprimentos relativamente a este requisito,
verificando-se que algumas instalagcbes se encontravam em deficiente estado de conservagdo. A
maioria das ndo conformidades encontradas eram: as grelhas e as calhas de escoamento de aguas em
mau estado de conservagdo, nomeadamente com ferrugem; o pavimento, as paredes e o teto que se
encontravam em deficiente estado de conservacdo, observando-se algumas falhas, danos e ferrugem e
furacGes nos mesmos; o lavatério com acionamento de torneira manual, ndo dispondo de fornecimento
de agua quente; as portas em deficiente estado de conservacgdo, com varios pontos de ferrugem, sendo
que algumas eram de material ndo adequado; coletor de detritos sem a respetiva tampa, entre outros.
Estes resultados indicam que a maioria das IPSS vistoriadas ndo apresentam as devidas condi¢cfes de
conservacdo ou disposicdo das suas estruturas e/ou equipamentos, sendo necessario que 0S 0S Seus
operadores facam as devidas correces de modo a estarem em conformidade com a legislacdo

aplicada. Estes resultados sdo muito semelhantes aos resultados apresentados no estudo de Pulido
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(2017). Nesse estudo foram controlados 8 IPSS existentes no concelho do Seixal, em que 0 grupo com
maior ndo conformidade foi o de requisitos técnico-funcionais.

A categoria estruturas e equipamentos € a categoria que mais exige dos operadores, relativamente aos
custos para a sua correcdo, nomeadamente, com realizacdo de obras no estabelecimento, como a
remodelacdo do pavimento, teto e paredes, por estes ndo se encontrarem em boas condicGes de
conservacgdo, bem como a reparacdo de equipamentos degradados e muito antigos. Verificou-se ainda
que cerca de metade das IPSS vistoriadas, encontravam-se em deficientes condi¢cdes de conservacao,
principalmente no que se refere as instalagGes, destacando-se as IPSS 10, 11 e 12. Como se pode
observar nas figuras 3.3 e 3.4 estdo representados o pavimento e as grelhas de escoamento de agua,
que se encontram em péssimo estado de conservacdo. Relativamente ao requisito de equipamento
pode-se observar nas figuras 3.5 e 3.6 0 mau estado em que se apresenta a maganeta da unidade de frio

bem como o interior da mesma, repletos de ferrugem.

E necessario, ter em conta o carater social destes estabelecimentos, uma vez que prevalecem também
com trabalho voluntério, ndo tendo capacidade monetaria para efetuar reparacfes ou intervengdes

maiores a niveis estruturais e dai apresentarem elevado nimero de incumprimentos.

Mas é importante referir que, apesar do carater das IPSS, os operadores da maioria das IPSS
vistoriadas devem proceder a algumas intervencfes de manutencdo, mesmo que gradualmente, ao
nivel das estruturas e equipamentos, de modo a estarem em conformidade e por forma a minimizar os
riscos de contaminacdo dos seus utentes, principalmente pelo fato destes serem mais

sensiveis/vulneraveis e por isso representarem um grupo de risco.

Figura 3.3 - Pavimento em mau estado de conservagdo  Figura 3.4 - Grelhas e ralo de escoamento de agua
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Figura 3.5 - Maganeta do equipamento de frio Figura 3.6 - Interior do equipamento de frio com ferrugem

em mau estado

Estas quatro imagens revelam a urgéncia com que algumas IPSS estudadas no concelho terdo de ser
alvo de correcdo, no mais curto espaco de tempo, visto ndo apresentarem as devidas condicdes de
conservacdo ou disposicdo das suas estruturas e/ou equipamentos.O mesmo tipo de ocorréncias sao

similares ao sector da restauracéo, tal como observado por Valente (2010).

3.3. REQUISITOS DE HIGIENE

Esta categoria diz respeito & higiene e conservagdo dos alimentos, bem como a higiene das instalacdes
e dos equipamentos, que constituem sem dudvida, fatores determinantes para a qualidade de um

estabelecimento.

Como anteriormente referido, a totalidade das IPSS apresentavam incumprimentos relativamente ao
requisito de higiene. As ndo conformidades mais frequentes relativamente a este pré-requisito, foram
as seguintes: as estruturas metalicas para a acomodagdo dos GA que se encontravam em mau estado de
higienizacédo; o teto com bolor, o pavimento e as paredes muito sujos; a armazenagem de alguns
utensilios de cozinha que ndo eram feita de forma adequada, visto que estes se encontravam
desprotegidos de eventuais contaminacdes; Ventoinha de extracdo de ar em mau estado de higiene,
como se pode observar na figura 3.7; presenca e uso de diferentes panos de tecido, ndo sendo o
material mais adequado para utilizar em zonas de manipulacdo de alimentos, por serem bastante
porosos e de dificil higienizacdo e por constituirem excelentes locais para a proliferagdo microbiana;

Presenca de diversas embalagens de produtos de limpeza de uso doméstico, nomeadamente lixivia e
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detergente para a lavagem de utensilios de uso doméstico. Os produtos de limpeza e higienizacdo
adequados para o uso profissional nestes estabelecimentos, contém concentragdes conhecidas de
compostos quimicos e ao ser utilizado conforme as instru¢des do produtor, é garantido que ndo sobram
residuos destes quimicos nas superficies em que foram utilizados e onde sdo manipulados os GA,
reduzindo o risco de contamina¢do quimica dos GA (Nerinet al, 2016). A higieniza¢do de forma
inadequada das estruturas e equipamentos bem como dos manipuladores, permite a formacéo de
condigdes favoraveis para o desenvolvimento e multiplicacdo de microrganismos patogénicos. Uma
vez que 0s GA entram em contacto direto com os equipamentos e 0s operadores entram em contacto
com as estruturas e GA, ocorre a possibilidade de contamina¢do dos GA por contacto direto com 0s
equipamentos e/ou operadores, ou ainda a contaminagdo por via aérea, através de um sistema de
ventilacdo inadequado. Sempre que necessario, deve-se proporcionar condi¢des adequadas de
manuseamento e armazenagem a temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter

0s geéneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidas de forma a permitir que essas

temperaturas sejam controladas e, se necessario, registadas. (Capitulo IX do Regulamento (CE) n.°
852/2004).

Figura 3.7 - Ventoinha de extragdo de ar em Figura 3.8 - Tabua de corte em mau estado de higiene

higiene
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3.4. HIGIENE PESSOAL

Por norma as ndo conformidades relacionadas com este pré-requisito dizem respeito a bata ou avental
gue ndo sdo de cor clara, apresentacdo de adornos e maquiagem por parte dos funcionarios, entre

outras.

Fazendo uma pequena andlise em relacdo a esta categoria verifica-se, que 7 ndo cumprem este
requisito, ou seja, 44% das IPSS néo aplicam as boas praticas de higiene, nomeadamente as seguintes:
IPSS2, IPSS3, IPSS4, IPSS5 IPSS6 IPSS7 e PSS12.

Na IPSS3 apesar da funcionaria usar uma touca, verificou-se que o seu cabelo ndo se encontrava
totalmente protegido. Constatou-se ainda que a mesma apresentava adornos (fio ao pescoco). Em
relacdo a IPSS4, a ndo conformidade foi pelo fato de se verificar a funcionéria a varrer o pavimento
com o avental e as luvas, pratica considerada incorreta. Além disso, verificou-se que o0 seu vestuario
ndo era adequado para a atividade desenvolvida. Nas IPSS 2 e 6, a ma pratica observada, foi
relativamente ao fato das funcionarias que se encontravam a manipular os géneros alimenticios, ndo
apresentarem o vestuario adequado para a atividade desenvolvida. No que se refere as IPSS5 e 10, as
funcionarias, além de ndo apresentarem o vestuario adequado para a atividade desenvolvida, aventais

sujos de cor escura, nomeadamente preto, usavam ainda adornos e maquilhagem.

A dificuldade na formag&o, na rotatividade de funcionarios e pelo fato de na agdo existirem muitos
voluntarios com pouca formacdo, tem contribuido para diagndsticos muito semelhantes em estudos

semelhantes em IPSS (nos poucos estudos efetuados e disseminados) (Marques, 2014; Pulido, 2017).

3.5 FORMACAO

Todos os operadores que manipulem alimentos devem ter formagcdo em matéria de higiene alimentar
adequada a sua atividade profissional. Todas as atividades de formacdo devem estar organizadas num
Plano de Formacdo e devidamente documentadas, através de registos da formacdo e certificados de

participacdo, emitidos e autenticados pela entidade formadora.

Relativamente a este pré-requisito, como se pode observar no grafico da figura 3.2, constata-se que
56% das IPSS apresentam incumprimentos, ou seja, apenas em 7 IPSS verificou-se a existéncia de
comprovativos com informacdo que garanta o seu cumprimento e a sua verificagdo. Embora em
algumas instituicdes se tenha verificado que, alguns dos funcionarios tivessem formacdo na area de
higiene e seguranca alimentar, mas estando em falta a formacéo de pelo menos um funcionério, ndo se
considerou que a instituicdo estivesse a cumprir o pré-requisito. Verificou-se ainda que muitas vezes a

formacdo dos manipuladores ndo se encontrava atualizada, surgindo dai a maioria das ndo
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conformidades neste requisito. E fundamental que todos os trabalhadores tenham uma formagéo
adequada que lhes permita aumentar os seus conhecimentos e competéncias de forma a estarem
completamente qualificados a desempenharem as suas fungfes. Portanto ndo basta que apenas alguns
dos funcionérios tenham formacéo e convém que a mesma esteja atualizada. Tal como identificado no
ponto anterior, a dificuldade na formacdo, na rotatividade de funcionérios e pelo fato de na agdo
existirem muitos voluntarios com pouca formagcdo tem contribuido para diagnoésticos muito

semelhantes em estudos semelhantes em IPSS (Marques, 2014; Pulido, 2017).

3.6. MEDICINA NO TRABALHO

No que se refere a saude dos manipuladores de alimentos verifica-se que, metade das instituicbes ndo
cumpriam, ou seja, apenas 50% das IPSS apresentaram as fichas de aptiddo médica dos funcionarios
da cozinha. Tal como o pré-requisito anteriormente referido, verifica-se que, em algumas IPSS, apenas
alguns funcionarios estavam aptos para manipular os alimentos. Alguns estabelecimentos néo
apresentavam 0s documentos necessarios que comprovem que o pessoal estd apto a trabalhar e que
ndo constituem qualquer tipo de risco. Verifica-se ainda que, os operadores e seus manipuladores néo

mantém estas formacdes atualizadas, surgindo dai a maioria das ndo conformidades.

3.7. PROGRAMA DE CONTROLO DE PRAGAS

Segundo o gréafico da figura 3.2 verifica-se que a totalidade das IPSS apresentam inconformidades,
relativamente a este pré-requisito, que dizem respeito a varias situacdes tais como: a presenca de
insetos em varias divisdes dos estabelecimentos muitas vezes devido a inexisténcia de insetocutor ou
pelo fato deste se encontrar desligado ou avariado ou ainda pelo fato de se manter a porta sempre
aberta sem qualquer protecdo, bem como as janelas abertas sem as redes mosquiteiras de forma a
inviabilizar a entrada de insetos e outras pragas. Por outro lado, as ndo conformidades relativamente a
este pré-requisito estiveram relacionados com o servico prestado pelas empresas responsaveis. Estas
empresas nem sempre cumprem as Vvisitas regulares, nem efetuam a devida substituicdo e colocagéo
dos iscos e armadilhas, ndo existindo um programa adequado & unidade onde conste informacao
acerca das pragas controladas, metodologia, mapa com os dispositivos de controlo fichas técnicas e de
seguranca dos produtos usados nos procedimentos, para que todos os intervenientes sejam
conhecedores de boas préticas e saibam como atuar, caso necessario. Constatou-se que algumas IPSS
apenas apresentavam declaragéo feita pela empresa prestadora do servigo referindo apenas que existe a

sua implementacgdo ou que o estabelecimento se encontra devidamente desinfestado e higienizado.
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O programa de controlo de pragas é extremamente importante, visto que o risco associado a um
deficiente controlo de pragas é elevado, uma vez que 0s insetos, como por exemplo as moscas, sdo
vetores mecénicos de agentes infeciosos, transportando-os e transmitindo-os por contato direto com 0s
mesmos. A existéncia de pragas num estabelecimento aumenta significativamente a probabilidade de

contaminagdo dos GA pondo em risco a saude dos consumidores (Marcelino, 2018).

Constata-se que a maioria das ndo conformidades neste pré-requisito foi devido ao insuficiente servico
prestado pelas empresas, bem como a falta de conhecimento por parte dos operadores relativamente ao
que deve contemplar um programa de controlo de pragas.

3.8. RASTREABILIDADE

No que se refere a rastreabilidade, constata-se que a maioria das IPSS ndo cumpria, ou seja 81% ndo
possuem implementado adequadamente este pré-requisito, sendo que em apenas 3 dos 16
estabelecimentos, se verificou a existéncia de um sistema que permita garantir o rasto de todos os
alimentos usados na confecdo diaria das refei¢des. Era de esperar que alguns estabelecimentos nédo
apresentassem incumprimentos no que diz respeito a este pré-requisito, uma vez que apresentam
técnicos na area de seguranca alimentar. Este fato pode revelar a falta de conhecimento da importancia
da rastreabilidade. A implementacéo deste pré-requisito é de uma extrema importancia, porque através

dele, é possivel a retirada do alimento inseguro do mercado de forma orientada e precisa.

Verificou-se ainda alguns alimentos sem a rotulagem adequada e/ou indevidamente acondicionados e
rotulados e alimentos congelados com prazo de validade expirado. No entanto tem de se ter em conta o
carater social das instituigdes, o fato de receberem muitas vezes produtos do banco alimentar ou

resultantes de apreensdes e retirados do mercado alimentar por parte de autoridade.

3.9. SISTEMA DE HACCP

Relativamente ao sistema HACCP, verificou-se que 81% das IPSS ndo cumpriam. No que se refere a
monitorizacdo de temperatura, em algumas IPSS ndo foi possivel verificar a existéncia de
comprovativos do seu controlo e registo, tanto na rececdo de matérias-primas como na confecao.
Algumas unidades encontram-se ainda em fase de implementacdo, ndo sendo possivel observar
quaisquer registos da monitorizacdo efetuada, designadamente da rececdo da matéria-prima, da
temperatura alcancada na confecdo, entre outros. Verificou a presenca incorreta e grave de géneros
alimenticios expostos a temperatura ambiente, pratica que ndo garante a continuidade das suas

carateristicas organoléticas, fato observado nas IPSS3, IPSS5 e IPSS10. Tal como a rastreabilidade,
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era de esperar que alguns estabelecimentos ndo apresentassem incumprimentos no que diz respeito a

pré-requisito de HACCP, uma vez que apresentam técnicos na area de seguranga alimentar.

Contudo, foi possivel verificar o esfor¢o de alguns operadores na implementacéo deste sistema que,
mesmo sem a identificagdo dos pontos criticos de controlo, ja fazem a monitorizagdo da temperatura

relativamente a rececéo e armazenamento de matérias-primas.

3.10. NUMERO TOTAL DE NAO CONFORMIDADES RELATIVAMENTE AOS REQUISITOS

Embora anteriormente ja tenham sido abordados os requisitos de higiene e técnico-funcionais, aqui é
feita uma andlise quantitativa, indicando assim o numero total das ndo conformidades em relagdo a

estas categorias.

Tabela 3.1 - Numero total de ndo conformidades apresentadas por cada IPSS nas categorias de

requisitos de higiene, requisitos técnico-funcionais (Estruturas e Equipamentos) e outros.

1 PS5S M2 R Higiene M2 R.Técnico-Funcid COutros
IPSS1 = 1= i
PSS 2 26 27 =
IPS53 2 11 =
IPSSa = 11 3
- 18 25 2
IPSS6 27 =0
IPSS7 11 <6
IPS58 10 28 *
PSS9 s 12 *
IPSS10 =8 =2
IPSS11 1 =3
IPS512 S8 =0 3
IPS513 33 60
IPSS14a 11 18 L
IPSS15 15 56
IPSS16 27 28 :
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Na tabela 3.1 bem como no grafico da figura 3.9 estdo representados o nimero total das ndo
conformidades, as quais foram divididas em trés categorias: requisitos de higiene, requisitos técnico-
funcionais e “outros”. Houve a necessidade de criar a categoria "Outros" pelo fato de algumas ndo

conformidades ndo poderem ser tratadas em nenhum dos dois requisitos anteriores.

Tal como referido anteriormente as ndo conformidades observadas foram descritas em texto corrido.
Uma vez que o gabinete ndo dispbe ainda de uma ferramenta que permite a identificacdo de
incumprimentos de uma forma harmoniosa, designadamente uma lista de verificacdo detalhada,
verifica-se que a descricdo das situagdes incorretas é sujeita a varios fatores que levam a que a mesma
observacao seja descrita de varias formas ou que sejam referidos varios incumprimentos na mesma

frase.

Esta constatagéo reforga a necessidade de existir uma forma mais harmoniosa na descri¢do das nao
conformidades detetadas, até que a avaliacdo dos dados obtidos seja melhorada, o que vai com certeza
facilitar o trabalho dos técnicos e proporcionar a¢gdes mais direcionadas no futuro.

E possivel observar que a maioria das ndo conformidades correspondem aos requisitos técnico-
funcionais. Verifica-se ainda que a IPSS que apresenta maior nimero total de ndo conformidade
também apresenta o maior ndmero de ndo conformidades relativamente aos requisitos técnico-
funcionais, por outro lado a IPSS que apresenta menor nimero total de ndo conformidade apresenta

menor nimero de ndo conformidades no que diz respeito aos requisitos de higiene.
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Figura 3.9 - Namero total de Requisitos de Higiene, Requisitos Técnico-funcionais (Estruturas e
Equipamentos) e" outros™
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Categoria "Outros"

No que se refere a categoria "outros" e tal como citado anteriormente, sdo analisadas as ndo
conformidades que ndo sdo tratadas nas categorias anteriores, designadamente requisitos de higiene e

requisitos técnico-funcionais.

Nesta categoria foram encontradas as seguintes ndo conformidades:
a) Presenca incorreta de esfregfes de palha-de-aco;

b) Identificacdo dos postos de engodo, sem que 0S mesmos existam;
¢) Presenca de postos de engodo sem a respetiva sinalizacao;

d) Auséncia de identificagdo de produtos de limpeza;

e) Existéncia de alguns produtos alimentares sem rotulagem e outros sem a identificacdo da data de

abertura;

f) Presenca de frutas escurecidas aparentando ndo estarem, pelo menos do ponto de vista organolético,

em bom estado para serem consumidas.

Relativamente a alinea a), ndo é permitida a utilizacao de esfregdes de palha-de-a¢o na area alimentar,
uma vez que estes representam um perigo fisico, que podera causar lesbes graves ao consumidor. Em
todas as fases da producdo, transformacdo e distribuicdo, os alimentos devem ser protegidos de
qualquer contaminacgdo que 0s possa tornar improprios para consumo humano, perigosos para a sadude
ou contaminados de tal forma que ndo seja razodvel esperar que sejam consumidos nesse estado.
(Regulamento (CE) n.° 852/2004). Mais de metade das IPSS, possuiam este tipo de esfregdo. Em
algumas IPSS verificou-se, por parte de funcionérios, a tentativa de esconder estes esfregdes, o0 que

revela a falta de formagéo em matérias de higiene e seguranca alimentar.

Tanto a alinea b) como a c¢) sdo ndo conformidades pertencentes ao pré-requisito de controlo de
pragas. Estas duas situacdes podem ser da responsabilidade da empresa prestadora deste servico, que
por vezes ndo efetua a devida substituicdo, colocacdo e identificagdo dos postos de engodo. Por outro
lado, a falta de identificacdo do engodo podera ser da responsabilidade dos funcionarios durante o

processo de higienizacdo das paredes.

No que diz respeito as alineas d) e e) a identificacdo de produtos de limpeza, a rotulagem e a
identificacdo da data de abertura dos GA é uma pratica de extrema importancia. A falta de informacao
pela incorreta rotulagem e identificagdo dos GA, induz o consumidor a cometer erros, podendo

adquirir um certo GA idealizando outro, confeciona-lo de forma incorreta, ndo ter conhecimento da
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presenca de alergénios, entre outros. Torna-se importante por isso que a rotulagem seja correta,

verdadeira e clara.

Relativamente a alinea f), segundo o Regulamento (CE) n.° 852/2004, as matérias-primas e todos os
ingredientes armazenados nas empresas do sector alimentar devem ser conservados em condicgdes
adequadas, que evitem a sua deterioracdo e os protejam de qualquer contaminacdo. Verificou-se a
presenca de frutas mal conservadas, aparentando ndo estarem, pelo menos do ponto de vista

organolético, em bom estado para serem consumidas.

Outra ndo conformidade também encontrada, como se pode observar na figura 3.10, embora em
poucos estabelecimentos, é a existéncia de alguns alimentos submetidos a congelacdo na unidade de
manutencdo de congelados, pratica considerada incorreta, por este tipo de equipamento ndo conseguir
realizar este procedimento da forma mais adequada, garantindo a seguranca do ponto de vista
microbioldgico. A utilizacdo destes equipamentos apenas deve ser feita quando os produtos ai
colocados tenham sido previamente ultracongelados/congelados.

| —— 3 — —==

Figura 3.10 - Produtos submetidos a congelacdo indevida.
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4. CONCLUSOES

ApoOs a realizacdo desta dissertagdo conclui-se que os resultados obtidos ndo sdo satisfatorios,

verificando-se imensas ndo conformidades em varias IPSS vistoriadas.

Embora sejam todas IPSS, verificou-se que estas instituicdes apresentam carateristicas muito
diferentes, nomeadamente condi¢des econdmicas, recursos humanos, dimensdes, idades distintas e
varias valéncias. Além de se ter verificado que a maioria das ndo conformidades se referiam a falta de
higiene e @ ma conservacdo das instalacfes e dos equipamentos, foi possivel verificar que a maioria
dos operadores das IPSS apresentam diversas dificuldades em cumprir os pré-requisitos, muitas vezes
por falta de formacdo dos colaboradores e dos responsaveis das unidades. Por outo lado, verificou-se
que alguns estabelecimentos estdo a desenvolver novas estratégias para conseguirem cumprir as

normas estipuladas de modo a garantir a seguranca alimentar.

No que se refere aos pré-requisitos, designadamente, formacdo e saude dos manipuladores
alimentares, ao programa de controlo de pragas, rastreabilidade dos géneros alimenticios, bem como a
implementacdo de um sistema de seguranca alimentar baseado nos principios HACCP, na maioria das
IPSS néo se verificou a existéncia de comprovativos com informagdo que garanta o seu cumprimento

e a sua verificagéo.

A maioria dos estabelecimentos encontravam-se em deficientes condi¢fes, ndo apresentando as
devidas condicGes de conservacdo ou disposi¢do das suas estruturas e/ou equipamentos, sendo
necessario que os seus responsaveis facam as devidas corre¢cdes de modo a estarem em conformidade
com a legislag&o aplicada. Por dltimo salienta-se que as unidades necessitam de intervencfes urgentes
ao nivel estrutural e de higiene, por forma a garantir que as refei¢des preparadas e confecionadas ndo
cologuem em risco a saude dos consumidores, maioritariamente constituidos por grupos de risco

(criancas e idosos).

Os controlos oficiais sdo uma mais-valia para que as IPSS melhorem o seu trabalho, reduzindo assim
as ndo conformidades. Verificou-se que os operadores mais interessados em melhorar o
funcionamento do seu estabelecimento, viram com apreco e agradeceram o trabalho efetuado pela

equipa técnica, tendo a nogdo que vao ter indicagdes fundamentais para melhoria das suas unidades.
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