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Resumo

A atual preocupacdo do consumidor pela inocuidade dos alimentos que
ingere, torna a Segurancga Alimentar um requisito fundamental na promocéo e
preservacdo da saude. O fornecimento de refeicbes em escolas, deve ser
nutricionalmente equilibrado, de acordo com as necessidades da populagéao

escolar e deve cumprir com as normas de higiene e seguranca alimentar.

Este estudo pretendeu avaliar as condigcbes das infraestruturas dos
refeitérios de jardins de infancia e escolas do 1.° ciclo do ensino basico,
distribuidas pelo Norte e Centro de Portugal Continental, e a forma como estas
podem interferir na seguranca e higiene dos alimentos. Para a colheita de dados
foram utilizadas trés fichas de verificacdo, da Autoridade de Seguranca Alimentar
e Econdmica, do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge e do Sistema

de Planificacdo e Avaliacdo de Refeicbes Escolares.

No geral os refeitérios apresentavam condi¢Bes infraestruturais aceitaveis.
Das néo conformidades encontradas, destacam-se a auséncia de lavatorios
manuais em numero suficiente (72,9%), auséncia de zona individualizada para a
rececdo de matérias-primas (73,3%), auséncia de insetocutores em diferentes
areas das unidades (82,4%), material do pavimento inadequado (58,5%) e
auséncia de separacdo fisica entre os vestuarios e a zona de manipulacdo de
alimentos (60%). Estas n&o conformidades limitam o cumprimento das boas
praticas de higiene e seguranca alimentar, logo é fundamental identifica-las na
fase inicial de projeto, garantindo-se assim o adequado funcionamento da unidade

de producéo de refeigdes.
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Abstract

The consumer’s concern regarding the safety of the products used on the
meals makes that the Food Safety issues become a fundamental requirement in
what regards health promotion and preservation. The provision of meals in school
canteens shall be nutritionally balanced, according to the needs of the school

population and must comply with the hygienic and food safety rules.

The objective of the present study was to evaluate the infrastructure of
school canteens, distributed by North and Center of Portugal, and how it may
affect the hygiene and food safety. For data collection three checklist were used

from ASAE, INSA and SPARE.

Most of the school canteens visit presented infrastructures with aceptable
conditions. From the non-conformities detected can be listed the absence of non-
manual sink in sufficient numbers (72.9%); lack of an individualized area for raw
materials reception (73.3%); absence of insect traps in different areas of the unit
(82.4%); inadequate pavement material (58.5%) and lack of physical separation
between the dressing room and the food handling area (60%). These non-
conformities will limit the compliance with the good practices of hygiene and food
safety. So it is essential to identify them in the initial phase of the project in order

to ensuring the proper functioning of the production unit.

Keywords:

Food safety; School canteens; Infrastructures; Hygiene.
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1.Introducao

A gestao da qualidade e seguranca alimentar comegou com as civilizagbes
remotas, por exemplo com a prote¢cdo dos consumidores contra fraudes ou mas
producdes na Grécia e Roma Antiga (tendo-se por exemplo o controlo da pureza
dos vinhos e das cervejas produzidos)®. A Food and Agriculture Organization
(FAO) e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) possuem regulamentos antigos
que descrevem o processo de controlo dos alimentos desde o inicio da historia,
passando pela Idade Média, pelo século XIX, onde os avancos tecnoldgicos
suscitaram um aumento de preocupacao a nivel da seguranca alimentar, até ao

séc. XXI#3),
Seguranca e Higiene Alimentar

Segundo o Codex Alimentarius seguranca alimentar é a garantia de que
um alimento ndo prejudicara a saude do consumidor, através de perigos
bioldgicos, quimicos ou fisicos, sendo esta inocuidade um direito humano® .
Contudo, a auséncia seguranca alimentar €, atualmente, um problema de saude
publica a escala mundial, que potencia o aparecimento das doencas de origem
alimentar, nomeadamente salmoneloses, gastroenterites, listeriose e botutlismo ©
7).

Entende-se por higiene dos géneros alimenticios como sendo o conjunto
de medidas e condicbes necessarias para controlar os alimentos em todas as
fases da cadeia alimentar, para que os alimentos que chegam aos consumidores

ndo prejudiquem a sua satde® 9.
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Enquadramento legal

Como forma de responder a estas necessidades foram publicadas um
conjunto de normas e regulamentos relativos a Higiene e Seguranga Alimentar.
Destas destacam-se o Codex Alimentarius (1963), que visa proteger a saude do
consumidor e assegurar praticas comerciais justas’?, o Livro Branco (2000),
desenvolvido pela Comissdo Europeia com o objetivo de criar orientacbes e
legislacdo conducente a garantia de um elevado nivel de seguranca dos
alimentos, de uma forma coordenada e integrada”, o Regulamento (CE) n°
178/2002, de 28 de janeiro, que, para além de criar a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA), determina os principios e normas gerais da
legislacdo alimentar e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios e os Regulamentos (CE) n° 852/2004 e n° 853/2004, ambos

bY

de 29 de abril, relativos a higiene dos géneros alimenticios e a higiene dos

géneros alimenticios de origem animal, respetivamente®*!2

. Em Portugal, a
publicacao destes dois Ultimos Regulamentos é complementada pelo Decreto-Lei
n® 113/2006, de 12 de junho, que assegura 0 seu cumprimento, identificando
quais as infracdes que devem ser alvo de sancdo™*. Para a implementacéo
destes documentos, os Estados Membros sdo incentivados a elaborar cédigos
nacionais de boas préticas, que devem ter como modelo os cédigos de boas
praticas do Codex Alimentarius®. Em Portugal podemos referir o cédigo de boas
praticas para os alimentos elaborado pela Associacdo da Restauracao e Similares
de Portugal (ARESP), o cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar
da Associacdo Portuguesa de Hotelaria Restauracédo e Turismo (APHORT), e o
codigo de boas praticas para a Restauracdo da Associacdo dos Industriais

Hoteleiros e Similares do Algarve (AIHSA)®>7.
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Doencas de origem alimentar

A cada ano, um terco da populacdo dos paises desenvolvidos é afetada
por intoxicacdes alimentares, milhdes adoecem ou morrem™®. Segundo a OMS e
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA), em 2006, morreram
cerca de 1,8 milhdes de pessoas devido a diarreias, resultantes de consumo de
alimentos e agua contaminados™. Em 2010, os estados membros da Europa
notificaram um total de 5.262 surtos, envolvendo 43.473 pessoas, das quais 4695
resultaram em hospitalizacdes e 25 mortes. Na sua maioria estes casos foram
causados por bactérias (ex. Salmonella e Campylobacter jejuni), e/ou toxinas
bacterianas (toxina estafilocdcica, toxinas do Bacillus cereus)®?. Os 99.020 casos
de salmonelose, registados em 2010 na Europa, apresentam um decréscimo
comparando com 0s anos antecedentes, apesar de o oposto acontecer com a

campilobacteriose®®.

Como acontece na maioria dos paises industrializados, os dados
recolhidos, relativos as doencas alimentares em Portugal, ndo obedecem ao
mesmo padrdo e muitas vezes sdo escassos, logo ha uma subavaliacdo da real
dimensdo da questdo e ndo é dada a correta importancia a cada uma das
doencas®™® 2% 2D Contudo, segundo o INSA, entre 2004 e 2008, 1.300 pessoas
em Portugal foram afetadas por intoxicacdes alimentares, sendo que, 545 destas
foram hospitalizadas. Na maioria dos casos, as intoxicacfes alimentares terdo

sido causadas por Salmonella e por toxina botulinica’®.
Seguranca e higiene alimentar no setor escolar

Segundo a OMS a escola é um espaco social, onde pessoas convivem,

aprendem e trabalham, sendo o local onde as criangas passam grande parte do
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(23)

tempo*“”. Para um maximo aproveitamento escolar, equilibrio no crescimento e

desenvolvimento e manutencao das defesas imunoldgicas deve ser fornecida as

criancas uma alimentacdo saudavel®.

Como estas possuem um sistema
imunitario imaturo as refeicbes escolares devem garantir a inocuidade,
salubridade e boa conservacdo dos alimentos, desde a sua fase de producéo até

a distribuicdo, obedecendo as normas gerais de seguranca alimentar®® 2> 20,
Influéncia das infraestruturas na higiene e seguranca alimentar

Um dos principais obstaculos na aplicacdo de boas praticas nas unidades
de restauracdo é a deficiéncia de instalagdes, equipamentos e utensilios
adequados ao servi¢o, pois o manipulador para além de “saber fazer” e “querer

fazer”, deve ter condicdes para “poder fazer"®”,

A higiene e salubridade dos estabelecimentos alimentares sé&o
determinadas pelas infraestruturas e pelo desenho das instalacdes, sem esquecer
as boas praticas sanitarias e procedimentos técnicos®” ?®. Falhas estruturais e
falta de higienizacdo podem levar a contaminacdo das refeicbes e,
consequentemente, & ocorréncia de toxinfecdes alimentares®?. Nesse sentido,
durante a fase de concecdo do projeto de arquitetura da unidade, deve ser
considerado um layout que permita prever a correta disposi¢céo e distribuicdo das

diferentes zonas e circuitos®@®3?,

2.0bjetivos

Com os avanc¢os tecnoldgicos recentes relativos a materiais, equipamentos
e novas solugcbes para a industria hoteleira, a par da crescente informacédo
disponibilizada ao consumidor e posterior aumento de preocupacdo deste, é

fundamental que sejam servidas refeicbes com um nivel de higiene, de seguranca
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e de qualidade elevado para que se satisfacam as exigéncias e expetativas do
consumidor. Em paralelo, torna-se imprescindivel que as infraestruturas cumpram
determinados pressupostos, viabilizando a producdo de alimentos de forma
higiénica e segura e assegurando o cumprimento dos requisitos legais da

responsabilidade dos operadores.

Este estudo pretendeu conhecer as condi¢gées das infraestruturas de 45
cantinas escolares, distribuidas pelo Norte e Centro de Portugal Continental, de
acordo com o nivel Il da Nomenclatura das Unidades Territoriais para fins
Estatisticos (NUTS)®Y, e a sua influéncia na garantia da seguranca alimentar.

Assim sendo, os objetivos do estudo foram:

(1) Avaliar as condi¢des técnico-funcionais das infraestruturas e as boas
praticas em refeitérios escolares com producéo de refeicbes, de acordo
com a legislacao vigente;

(2) Verificar o resultado da aplicabilidade de diferentes fichas de verificacdo
de referéncia.

3. Metodologia

3.1. Pesquisa bibliografica

¢ Recolha da legislacéo do sector e de referenciais normativos, a nivel
nacional e europeu, relativo a questdes de infraestruturas, higiene e
seguranca no trabalho;

e Utilizacdo de bases de dados de referéncias bibliogréficas (PubMed) e de
legislacéo alimentar (Qualfood) através da utilizagéo de expressdes de
pesquisa (“Food safety”, “School”, “canteen”) para artigos publicados desde

0 ano 2000 até 2012;
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e Consulta das péaginas eletrénicas de organismos e entidades oficiais:
ASAE, INSA, WHO;

e Consulta de documentacdo impressa (livros, revistas de especialidade,
manuais de boas préticas) e apreciacdo de trabalhos publicados (teses de
licenciaturas, de mestrado, e outros) sobre o tema em questéao.

3.2. Instrumentos de recolha de dados

A recolha de dados foi efetuada por aplicacéo direta, no local, de trés fichas
de verificacdo empregues e publicadas por entidades oficiais. Uma das fichas de
verificacdo usada foi da Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE),
que é uma ferramenta de trabalho empregue em inspecc¢des oficiais e encontra-se
dividida em diferentes grupos®?. Outra foi a lista de verificacdo do INSA,
especifica para restauracdo coletiva e que é composta por 50 questdes
agrupadas em 5 grupos. Por ultimo foi aplicado a grelha de avaliacdo, para
confecdo de refeicbes, do Sistema de Planeamento e Avaliagdo de Refeicbes
Escolares (SPARE), constituida por 12 dominios, sendo este desenvolvido, no
ambito da Plataforma Contra a Obesidade, pela Faculdade de Ciéncias da
Alimentacéo e Nutricdo da Universidade do Porto, que permite ndo s6 avaliar as
condicbes de higiene e seguranca alimentar nos procedimentos e instalacdes
como também obter uma classificacéo qualitativa e quantitativa®*=>%.

3.3 Amostra

Foi utilizada uma amostra de conveniéncia correspondente a um total de 45
unidades de restauracgao coletiva (Jardins de infancia (JI) e Escolas Basicas do 1.°
ciclo (EB1)), distribuidas pelo Norte e Centro de Portugal Continental, de acordo
com o nivel Il da Nomenclatura das Unidades Territoriais para fins Estatisticos

(NUTS)CY,
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Todas estas unidades possuem confecdo local, 23 delas confecionam
refeicbes a serem distribuidas para outras escolas e sete delas foram construidas
nos ultimos 3 anos.

3.4 Analise estatistica

Foi feita uma analise estatistica descritiva utilizando o programa Microsoft
Office Excell 2007°.

4. Resultados

Devido a grande extensao dos itens avaliados para cada uma das fichas de
verificacdo os resultados para cada item encontram-se anexados neste relatorio.

De seguida serdo apenas referidas as 5 principais ndo conformidades
detetadas para cada ficha de verificacdo utilizada.

4.1 Ficha técnica da ASAE

Como anteriormente foi referido esta ficha técnica encontra-se dividido em
varios grupos onde, para cada um deles, sdo avaliadas as condicbes das
infraestruturas e o cumprimento de boas praticas.

As cinco principais ndo conformidades detetadas com a sua aplicacéo

encontram-se representadas na Figura 1, Figura 2, Figura 3, Figura 4 e Figura 5.

26,70%
7,80%

62,20% 60% ¥

73,30%

#Sim ® Nao #|Sim & Ndo #Sim mNdo
Figura 1- Existéncia de Figura 2- Numero Figura 3- Acesso aos
uma zona adequado de sanitarios e vestiarios
individualizada para a dispositivos para ndo separados na zona
rececdo das matérias- lavagem das méos de manipulacéo

primas
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53,30%

95,80%
62,20%
62,20% 40%
“-Zonade rececdo ®Zonade armazém & Zonade confecdo Il Zonade lavagem # Zonade distribuicdo (Self)
Figura 4- Nao existéncia de pavimento com material impermeavel, ndo absorvente, ndo

toxico e lavavel

Insectocutores Redes mosquiteiras

55,60% ) 55,60%
o HHHH\H
ll!.

51,10% 40%

83,30%

97,80%
91,10%

84,40% 48,90%

# Zonade rececdo Il Zonade armazém  # Zonade confecdo M Zonade lavagem - Zonade distribuicdo (Self)

Figura 5- Nao existéncia de insetocutores e redes mosquiteiras nas unidades

4.2. Lista de verificacdo do INSA

Dos resultados obtidos (ver Anexo 2), as 5 principais ndo conformidades

detetadas encontram-se na Figura 6.
# Inexisténcia de sanitarios isolados da
zona delaboraciao, com correta
64,40% 60% ventilagdo e manutencao

- Nao existéncia de lavatorios manuais,
com agua quente e fria, sabao e toalhetes

rara secar as maos

68,90% ©77,80%

B Materiais para pavimento inadequadose
68,90% mau estado de manutengao e limpeza

Il Portas para o exterior nao fechadase
inexisténcia de janelas com redes
mosquiteiras e insetocutores
corretamente localizados

# Produtos delimpeza nao rotulados e nao
armazenados em local préprio,
contentores separados e seguros

Figura 6- As 5 principais ndo conformidades encontradas através da aplicacéo da lista de

verificagdo do INSA
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4.3 Grelha de Avaliagcao SPARE

Através do programa SPARE, pelos resultados obtidos (ver Anexo 3),
podemos dizer que existem alguns paramétros que se encontravam no nivel Nao

Aceitavel, como demonstra a Figura 7.

15,60%

37,80%
13,30%

17,80%

42,20%

= Condicoes técnico-funcionais dos vestiarios e sanitarios
Il Condicoes técnico-funcionais do economato

- Condicdes gerais de higienizacdo e conservacdo

# Condicoes do pessoal manipulador de alimentos

# Controlo de higienizacdo e de pragas

Figura 7 — Dominios com percentagens relevantes de N&o Aceitavel, pelo SPARE

5.Discusséao

Foram utilizadas estas trés fichas de verificacdo porque sdo as utilizadas
por organismos oficiais para verificar o cumprimento dos requisitos exigidos por
lei, em unidades de restauracdo® ®. A ficha técnica da ASAE, em termos das
condicbes de higiene e conservacdo das infraestruturas, da uma verdadeira
nocdo da situacdo, no entanto ndo aborda em pormenor as boas praticas
desenvolvidas pelo manipulador, como por exemplo a utilizagdo adequada dos
dispositivos para o lixo, a lavagem das maos frequente e de acordo com 0s

procedimentos e a correta rotacdo de stocks.

A lista de verificacdo do INSA € a mais curta, com perguntas mais
abrangentes, o que exige um maior conhecimento sobre as questdes abordadas,

para que a resposta seja 0 mais correta possivel. Para além disso, em algumas
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guestdes sdo abordadas, simultaneamente, aspetos referentes a infraestruturas e
a boas praticas, ndo permitindo uma correta avaliacdo da situacdo. Como
exemplo podemos referir a questdo n.° 11, que aborda em simultdneo a
adequacdo do material usado no pavimento e o seu estado de limpeza e
manutencao.

A grelha de avaliacio do SPARE aborda em igual proporcdo as
infraestruturas e as boas praticas do manipulador, no entanto estes dois itens sdo
muitas vezes abordados em simultdneo numa s6 questdo. Por exemplo, nas
questbes 1.1. e 2.1., avalia-se a adequacao do pavimento, das paredes e do teto
assim como o seu estado de limpeza e conservacdo. Comparativamente com as
outras listas de verificacdo, este € o Unico que fornece uma classificacdo
qualitativa e quantitativa®®.

Comparando as trés fichas de verificacdo, verifica-se ainda que nenhuma
possui a opg¢ao “nao aplicavel’”, o que pode levar a conclusdes e resultados
subestimados ou sobrestimados.

De acordo com as cinco principais ndo conformidades encontradas com as
diferentes fichas de verificacdo podemos concluir que ha concordancia no que se
refere as seguintes situacoes:

e Inexisténcia de lavatérios com acionamento ndo manual em ndamero

suficiente nas diferentes zonas da unidade;

¢ Inexisténcia de insetocutores na zona de rececdo, no armazém, na

zona de lavagem de loica e zona de distribuicéo;

e Sanitarios ndo separados na zona de manipulacéo;

e Inexisténcia de uma zona individualizada para a rececdo de matéria-

prima;
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e Pavimentos construidos com material inadequado.

Sabendo que a falta de higiene por parte dos manipuladores é uma das
principais causas de contaminacéo de alimentos®®), a ndo existéncia de lavatérios
para as maos em numero adequado (segundo a ficha técnica da ASAE, na zona
de confecdo e lavagem de loica 62,2%, linha de self 83,3% e nos sanitarios
73,3%,) pode levar a uma incorreta higiene pessoal do manipulador e,
consequentemente, levar a intoxicacdes alimentares devido, principalmente, a

bactérias como Staphylococcus aureus e Escherichia coli® 39,

As pragas sdo capazes de vincular organismos, como virus, bactérias e
parasitas, contaminantes de alimentos, logo € fundamental que haja um bom
sistema de controlo de pragas que devera ser complementado com a colocacao
de dispositivos que impecam a sua entrada nas unidades. Logo a necessidade de
colocar redes mosquiteiras em zonas abertas para o exterior, portas com fecho
permanente e insetocutores nos locais devidos, para evitar a contaminacdo dos
alimentos®” *¥. Avaliando os resultados obtidos podemos constatar que estes
dispositivos ndo existem em grande parte das unidades visitadas ou quando
existem nem sempre se encontram bem localizados (longe da luz natural, livre de
correntes de ar e dos alimentos). Cerca de 82,4% das unidades nao possui

insetocutores nos locais adequados®©®.

Relativamente aos sanitarios/vestuarios € obrigatorio, segundo o
Regulamento (CE) N.° 852/2004®, que estes estejam fisicamente separados das
zonas de manipulacdo de alimentos, o que ndo acontece em 60% dos casos,
principalmente nas unidades com construgcdo mais antiga. A deslocacdo dos

manipuladores para o0s sanitarios implica passar primeiro pela zona de
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manipulacdo o que pde em causa as boas praticas de higiene e seguranca

alimentar.

Foi verificado também que a zona de rececdo de matéria-prima € comum
com a entrada de funcionarios, zona de passagem de residuos, zona de
manipulacdo de alimentos e até descartonagem, (em 73,3% das unidades, pela
ASAE e SPARE), o que representa um grande risco de contaminagcédo para oS
alimentos, pois como foi verificado no local pode levar ao cruzamento de

diferentes circuitos.

Por fim, relativamente ao pavimento, constatou-se que, em 58,6% das
unidades, ndo eram construidos com material impermeavel, lavavel, ndo toxico e
nao absorvente, dificultando assim, a sua higienizacdo. Verificou-se também a
evidéncia de juntas e cantos nao arredondados, o que pode aumentar a
probabilidade de acumulacdo de bolores e outros contaminantes®®,
representando um perigo para a salubridade dos alimentos. No que diz respeito
aos sistemas de escoamento € de realcar a sua construcdo imprépria ou mesmo
a sua ma conservagao, o que contribui para a acumulacdo de aguas residuais
que representam um foco de contaminacdo dos alimentos e que pode levar

também a acidentes de trabalho.

Da avaliacao feita as diferentes unidades, foi também verificado que, nas
unidades com confecédo de refeicbes a serem transportadas, ndo se encontrava
definida uma zona exclusiva para esse fim (100% das escolas) o que contribuia
para que fossem detetadas ndo conformidades relacionadas com boas praticas.
Como exemplo disso foi observada a existéncia de caixas isotérmicas no

pavimento, por ndo haver carrinhos ou bancadas especificas para a sua
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colocacdo. Foi também verificado o cruzamento de circuitos uma vez que a
entrada e saida das refeicbes é a mesma da entrada de matéria-

prima/manipuladores/residuos.

Em termos de requisitos conformes temos a adequada iluminagao (90,2%)
e a protecdo das lampadas (94,7%) nas diferentes zonas das unidades de
confecdo, as superficies em contato com os alimentos séo lisas, ndo absorventes,
nao toxicas e resistentes a lavagem e desinfecdo (95,6%), a disponibilidade de
agua quente e fria nos lavatorios para as maos (87,8% das unidades) na zona de
confegéo e lavagem de loica e o fato de em todas as unidades existir um plano de

higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios (100%).

Comparando as unidades com construcdo mais recente, verifica-se a
preocupacdo em alterar alguns requisitos, entre eles a separacao fisica da zona
suja e limpa, uma zona de rececdo da matéria-prima especifica (de acordo com a
ficha técnica da ASAE e a grelha de avaliacdo do SPARE 85,7%), diferentes
zonas para 0 armazenamento de frios e secos com dimensdes adequadas e
construcdo de sanitarios separados das zonas de manipulacdo dos alimentos (em
100% das unidades). No entanto existem alguns aspetos que continuam nao
conformes como o caso da ventilacdo (57,1% das unidades) e a dimensdo das
cozinhas (71,4% das unidades, segundo ASAE e SPARE) ndo serem as mais
adequadas, os sistemas de escoamento de &gua muitas vezes serem
insuficientes ou estarem mal construidos (71,4% das unidades recentes, pelo
ficha técnica da ASAE), a inexisténcia de lavatérios manuais em namero
suficiente (85,7% das unidades recentes), um local separado e identificado para a

colocacdo de materiais de limpeza e desinfecdo (57,1%, segundo a lista de
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verificacdo do INSA) e em 100% das unidades com refei¢cdes transportadas néo

existirem condi¢des especificas para a sua confecao.

6. Concluséao

Este estudo conclui que as unidades alvo de avaliacdo, apresentam no
geral condi¢cdes higio-sanitarias aceitaveis, no entanto nem todos o0s requisitos
recomendados sdo cumpridos. Constatou-se que algumas néo conformidades
encontradas poderéo ter influéncia na garantia da seguranca alimentar, como por
exemplo, a ndo existéncia de lavatorios para as maos em numero adequado,
insetocutores ou redes mosquiteiras inexistente ou em mau estado, os sanitarios
nao serem isolados da zona de manipulacdo, auséncia de uma area
individualizada para a rececdo de géneros alimenticios e pavimentos revestidos
com material impréprio.

Algumas destas situacdes séo faceis de resolver, como por exemplo a
colocacao de insetocutores/redes mosquiteiras e/ou a sua manutencao regular e
a aplicacdo de fechos permanentes nas portas. A colocacdo de lavatorios de
acionamento ndo manual podera ser facilitada caso exista espaco para tal e um
ponto de agua disponivel, no entanto isto nem sempre é possivel. Contudo
existem outras situacdes que ndo sdo de facil resolucdo, muitas vezes devido a
limitacéo dos recursos. Exemplo disso, podemos referir a localizacdo indevida dos
sanitarios/vestuarios e da zona de rececdo dos géneros alimenticios e a ma
construcdo dos sistemas de escoamento. Dai a importancia da fase do projeto de
construcdo, onde todos os pontos devem ser analisados e previstos, para evitar
intervencgdes futuras, na maioria das vezes, mais dispendiosas.

Também numa fase inicial de construgdo, é necessario prever o numero de

refeicbes a serem confecionadas e a possibilidade de haver refeigcGes
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transportadas, para que, desse modo, a construcdo das diferentes zonas de
trabalho, a sua respetiva area e a instalacao elétrica e de condutas de agua, seja
prevista de forma adequada.

Como em qualquer trabalho de investigacdo houve algumas limitacdes no
seu desenvolvimento. Exemplo disso a inexisténcia da opcéo “Nao Aplicavel” nas
fichas de verificac&o utilizadas, tornando alguns resultados sub ou sobrestimados,
e o0 tempo permanecido nas unidades alvo de avaliagdo ndo ter permitido
acompanhar todas as fases de producdo em cada uma delas, dificultando a
correta verificacdo da influéncia das infraestruturas no cumprimento das boas

praticas.
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Anexo 1- Ficha técnica de fiscalizacdo da Autoridade de Seguranca Alimentar e

Econdmica

Ficha Técnica de Fiscalizacdao

ETFR8AGTROY
Versdo: 002007
Sevisdo: 00

Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas

GTF

\Margo 2008

1 = IDENTIFICACAQC DC ESTASELECIMENTO

Nome/'Designagio Social

Morada:

Locaidada: Freguesia:
Cédgo Postan Cancaino:
Talglone Fax:

Nz Contribuinte:

Lite7ga oU ALLorI2agEs Ce Ulilizagsa

| Ouira autorizagio:

proecto

Existéncia de aiteragdes a2

Nao

Sim, aprovadas

Sim, &2 aprovadas

Tigo de aclividade

Restauracds

Sekidas

Outra
Oual?

Com fabrico propeio de:

Panilicacds

Pastaiaria

Geades

Oure
Oual?

Namers de relaicies sarvidas {média)

Capacidade méxima ce pessoas’ sanigo!

Periado de Laboragla

AIMog0 & janiar

S0 airage

S4 jantar

Culrd

Sam encarramento samanal

Com encerramento samaral
Cua?

N? de Trapalhacores

Cbaarvagdes:
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= s - X - TTE.8AGTPO7
Ficha Técnica de Fiscalizacédo Versio: 032007
Savisdo: 03
GTP
Estabelecimentos de Restauragio e Bebidas
\argo 2008

2 - IDENTIFICACAD DO REPRESENTANTE DOESTABELECIMENTD

Naome:

Calestria Prolissoral:

Fungéa:

Flizgae

Ragidancia:

Cédgo Posia)

Binete de |dentidace nd

de S.1C.de

Data de Nassiments

Nawraidadse

Estado Cive:

Cbsarvagdes:

3~ IDENTISCACAD DO(3) TECNICO(3) DO ESTABELECIMENTO

Name g2 RagponsavelFirma:

Catageria Proligsional do(s) TSmea(s) / Ambitd da Firma:

NoMme g2 Ressorsavel pe 3 CLalaads, e eslate s manio.

Catagecia Prolissional co Respangéver

Obsarvagdes:




Ficha Técnica de Fiscalizacao

TTF: 6AGTPO7
Versdo: 002007

Bavisio- 03
: GTP
Estabelecimentos de Restaurago e Bebidas [3
Vargo 2006
r
B. Zona de recepcio de matérig-prima
B1. Condicdes verificadas na area: Sim | Nio

1- Acesso da matérig-prima

ESpec oo pars & 'etepsio

Peio aslabelasiments camersal

utro
Qual?

2- Zona de recepgio da
maléria-prima

ndviduaizada

ComL & armazenazanm

Hecepgdo de produtos alimentares indapendente das
nda alimantaras

o
Qual?

3- Dimensdo

Ageguada

4- Pavimento

NMaesal imparmedvel, n30 absarvente, lavivel e nds
Wxico. Tigo de matarial:

Sslera e ascoarento de dgLa

Bom aslags de consarvagds

BSam eslado Se nigiene

5- Paredes

N2l &l imparmadval, N30 eosarenta 1avavel, 130
tixico & com supedisie s

Revastiments de cor glara

Bam estado de consarvaghs

Bom eslads sa nigians

6- Tecte

Hevestise com materigilagiimente iavavel

Bom astags de consarvagis

Sarm es1200 D8 nigens

7- Porlas

Revestisas som malgrial lasiiments lavave!

Bom agiado Sa consarvagids

Bar £31206 58 Nigiene

B- lluminacdo

AdegJuaga

Malual [Jareas)

Az

LATpasas prolegisas

g- Ventilaglo

Natural

Aniticia’

Azesso facil acs liltros

Suficente

A frag é cimalizeca Terparaturs 30

10- Dispasitives proteccd

Hades mosguleras nas Janelas

ingactoculor funcianai

animais indesejaveis

Lozalizagda?

o8 Quais?
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Ficha Técnica de Fiscalizacdo

TR SAGTPOT

Versdo: 002007

FEovisdc 00
z GTP
Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas |3
Margo 2008
B1. Condicdes verificadas na area: Sim Nio
Cam larga
11- Dispositivos para os NP0 e Sodionampria:
“,”r:‘cm p Cam 8823 pl&slicd no interior
Bom astada de conservagds
Bom eslags de higiera
Cbservagles:
B2. Condicdas gerals da maléria-prima: Sim | Nio
Helaho
1- Forneciments Central de comgras
Outros
Ouais?

2- Matérias-primas

Sam estado de sgubrdace

Do 851800 42 Nigene

Protenidas dos raios solares, poeiras ou canspurcagdes

Colocadas sotre esiracos ou prateleras

Verilicagdd da temperalura ¢as grodulos & recepcdo

Aaresentanm 16T ae al.rES 085 2088
Quais?

3- Descartonagem

Efgeluada rura 20na individuaizads

COmum & 2072 U8 r8CapGED 08 Malsna-arime

Outre. Qua?

Cbservagies:




. S T FTF 84GTPOT
Ficha Técnica de Fiscalizacdo Varsdo: 0072007
Bgisdo- 00
GTP
Estabelecimentos de Restauragao e Bebidas
Vargo 2008
C. Area de Armazenagem

C1. Condicdes verificadas na area: Sim Nio

1- Area de armazenagem

Ingividualizada e Onica

Individualizada e constituida par dilerentes zanas
Cuais?

Camum & recepcdo da matéria-prma

Cutro
Cua?

2- Dimensdo

Adequada

3- Pavimento

Material impermagvel, ndo absonvente, lavével & ndo
1hxico. Tips de material:

Sigtema de asccaments de daua

Bom estass de conservacdo

Bom estass de higiena

4- Parades

Material imgermedvel, ndc absorventa, iavavel, nEo
18xico e com sugerfice lisa

Ravastmeanio de cor clara

Bom estass ce consgervagdo

Bom estads de higiere

&-Teclo

Revestiado com materal facimente ravavel

Eom estass ce conservagdo

EOm eslads de higlers

€- Porlas

Revestdas com matarigh tacimente lavével

Bom eslass de conservagas

Bom estass de higiena

7- lluminacdo

Adeauada

Natural {Jaralas)

Adtifical

LAmpadas protegicas

8- Ventilacio

Natdral

Adifical

Acesso fac! aos fivras

Suliciente

8- Dispositives protecgio
animais indesejaveis

Rades mosauileiras ras ianelas

Insaciocutor funcional
Locaizacio?

Cutros
Cuas?

10- Disposilives para os
desperdicios

Com 1ampa
- Tipo de acsionamanto:

Com sacs El&!iw no intarior
[Bom estaso ce conservacio

Bom aestads de higiers
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Ficha Técnica de Fiscalizacado

ETE.8AGTPOT
Versdo: 002007

Seasdc: 03
GTP
Estabelecimentos de Restauragioc e Bebidas
Vargo 2008
C1. Condigdes verlicadas na ares: Sim_| N3o
Adeauado
- Tipo de malesal
:l;:‘:l::::’; - EOM 881200 0& ConServagas
Bom estass de higiere
AlIMENI0S O 0Can08 50018 ESI1A008 OL Lraleleiras
Cbservagles:
C2. Equipamentos de frio: Sim_| Nao
Ca&maras Ouanias? Tamp. iC
L Eppemanion de feigsreoha: Armarios venicais Quantos? Terp._ C

Armdrios horizontais Quanteg?  Temp iC

Som esiado de conservagss

Som esisdo de hipiene

Partas - :
Azsionamenta nieriar péca abartura e 2230 ce
emepdicia
S0 £81800 U6 CONServagEa

Borrachas Som £31800 08 Nigiene
Bo e51840 08 cOTSArvagED
Pav ? —
vamono Soom eS12do de Nigiens
Parades | Sorn esiedo de congervacss
Bom'esiado de higiena
Teeis w&a
Som esiaco de nigiene
Evaporadores e | 5om estado de conservagda
grehas de =
protessdo Bom eslado de higiene
LEmpadals) Pralegioa (s

Ingicagores de lamperatura

Livre circuiacdo de ar

Algrme oL IAmpada indcadora de porla aberla colocada ro exierior,
£ara equparentos de arandes dimensles

Registos de tamperal

Exigtem

L8 Mancais

Digitziginfarmaticos

Frequénzia de avagem e desinlecslo:

Chiservagles:
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Ficha Técnica de Fiscalizacdo Varsdo: 002007
Bgaisdc: 0
GTP
Estabelecimentos de Restauragio e Bebidas
Margo 2008
C2. Equipamentos de frio: Sim | Nio
Camaras Quantas? Temp iC
2- Equipamentos de conservagio de \anios? - P
congelados: Armdrios Quanios? amp C
Arcas harizontais
Ouantos? _ Temp C
Arcas vetica's Quantos? Temp.__3C
Bom esiado de sonservacds
Partas Som esiado de higiene
AZZIONEMENLS NIErar oa'd Shertira em
caso de everadneia
e S0 81800 dé conservagio
Borrachas Bom e3840 08 Npiene
Pk as Som esiado de conservagEs
Bom esiado de hiniene
Parades Bom aslado de :Ofufva“éﬁ
Som esiado de b gieng
— Bor estado de congervacsd
Bom esiado de hipiene
Evapradores & |Som esiado de conservagde
grehas de ” —
prolessdo Som eslado de hoiene
Lampada (3] Protepida (s}
INGica0aes J8 18T aeraluia
Livre circLiaglo de ar
Ala'me oL &mpada Ndcadora 08 pOnE 8cena cootasE no
axterior. para esuipameantios da grandes gmensdas
Exigtern
Fagislos de temparalusa \anais
Digitaisinformatico
Freauéncia de avagem & cesinfecylo
Cbservagles:
C3. Condigdes gerais do produtoe: Sim | Nio

1- Bom estade de salubridade

2- Bom esiado de higiene

3- Prolegido dos raios solares, posiras ou conspurcacd

X

4- O produto esia colocado sobra esirados ou prateleiras

5- O produlo esla acondicionado & lemperalura adequada
Qual?

6- O produto em pr de d gelagio esta colocado em racipientes que
impacam o contaclo dos mesmos com o exsudado

Chbservagies:
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zonas de preparagdo

2- Constituida por diferenles

. SR . P = STE SAGTROT
Ficha Técnica de Fiscalizacédo Versdo: 00:2007
Sgvisdoc: 03
GTP
Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas
Margo 2006
D. Area de preparacio
D1. Condicdes verifi na érea: Sim | Nio
1-Zona unica
2.1. Pescado
2.2 Came

2.3. Horto fruticolas

2.4. Sobramesas

2.5. Pratos frios

2.6. Outras
Quais?

3- Comum & zona de Conlecgdo

assinzladas no ponto 2

Senoponto 1e & e no ponta 3 @ Na2o, preencher nas folhas 12, 13, 14 @ 18 apenas 2 coluna 1 {Zona unica)
Se no ponto 1& Naa e no ponto 3 & Nio, preencher nas falhas 12, 13, 14 ¢ 15, as respectivas colunas

Se no ponto 3é Sim,
{inclusive)

dar 20 ponto 1 @ 2, preencher a partir da folha 16

Cbservagles:




= T - = ~ TTE SUGTPOT
Ficha Técnica de Fiscalizacdo Versdo: 002007

Soasdo 03

GTP

Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas
\argo 2008

1. Zona unice; 2.1. Paiva: 2.2. Carne: 2.3. Horto fruticclas: 2 4. Soovamasas: 2 5. Pratos Irios: 2.6. Outras
Nio

D1. Condigbes verificadas nas reas Sim

1 3t 2.2 |23 4 23 j 38 1 5] 2.3 33 j34) 28 |28
3-Dimensdo |AceqLads

alerial impermeavel nao
apsoevente, [avavel & ndo
tdwes. Tizo de material:

Siglema e ascoamanto

5- Pavimento de £aua

Som es12d0 de
consenvacio

Bom eslado de hgiene

Material impermeével, ndo
absorvents, lavavel, ndo
téxics & com supedicie
liga

6-Paredes o asimeriocecareaa ]l 1 1 1 1 1 1 o [

Som eslado ce
corsenvacio

Som 831800 de ngiete | I I | | | o] I TR CEO TR

Tolaimente ravestics
-Tipd de materal:

v fBagme T [ TTITI11]
cansenvacio

SOT 312800 U Noiene

Supertice lisa, n&o
absoevente @ lavavel
- Tipo Se materig

& Postas Sor eslado de

cansevacdo

Bom e81200 de hgiens 1

Adequada

9- lluminacso Nalural [Janeas) |

Anlificia

BT

Anilicial |

10- Acasgsp I&sil 808 lillros

|

I N - ,
LETpasas prolecinas | I I I | | |

: g

|

Ventilagdo  [Siliziente |

A &rea é climatizada
Temparaiuca  iC

Cresarvagbas:
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Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas
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1. Zoma unice; 2.1« Peixe; 2.2. Corne: 2 3. Horlo fruticolss: 2.4 Scbrameans; 2.5¢
Sim

D1. Condigdes verificadas nas areas

Frotos vice: 2 & Outras

Nio

27

3

33 124 | 28

5

1 21 22|23 |34f3s5]|2¢8

M.

Reses masquileas nas

ansigs
::‘P::é;':“ 1788CIaC10T FURCIaNg
seimals Losalizagds?
OLiros
incescjaveis Gusis?
EM NLTerd a0e3Jaco
Lavatdrio torreiras de
12- ascionaments 235 manua
Lavario som &gua
3::::;":“ quanta e g o)
desinfeccdo [(Sturaca :
desmbos [ e aeam EEREEAN 4R E
(deterganta/desinfacianta)
Meics de sacager
Quais?
Com tampa
- Tipo de acconarento!
13-
Dispesitives [Com saco plastize ra
para os inteior
despardicios [Sor esado de I I i | I | I | I I |
corsenvacdo
Sor eslado de haiene
= T [T T
14~ Ovaig?
Dispositivos |Som esiado de hpiene
para Limpez2 [Son esiaco de
e corsenvasdo
Desinfeccio [Ervazerados em loear
is0lado & igentilcasy
Materiais is0s. lavaveis
registentes & £orresdo &
15- Masas de [n&e idxices
preparacdo’ |Tips se materia?
corte Som eslado de hgiene
Som aslado de
cangen agdo

Oosarvaghes:
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| Ficha Técnica de Fiscalizacao Versdo: 00/2007
$ Redsdo 03
| GTP
——— | Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas
\argo 2006

D1. Condigbes verificadas nas dreas

1. Zona enice: 2.1+ Paixe: 2.2, Corma: 2 3. Horlo frulicolas: 2.4 Scbremeans: 2.5. Protos ¥ica: 2 &« Outraa

Sim

1 311232 /23)24 |23 (28

1 j21]22/23/24/235]128

16~ Equipamentos
Utensilios

Matarigig isos, lavaveis
rasistantas & correslo e ndio
1oxces

Tigo de material?

Os recipiantes de
armazenagem pemitem
escsamento faci co
axsudado

Borm eslase de halene

Bom estass de consearvasdo

17- Equipamenta
de rafrigeragio

Camaras. Quantas?
Temp. iC

Armasnios verticais
Quantos?
Tamp. iC

Partas

Bom eslass de corservagdo

Bom eslada de higiena

Accoramento interior para
abe-tura e caso de
amergéncia

Borrachas

Bom estaso ce consarvasdo

Bom eslads de higiene

Pavimento

Bom eslade de corservagio

Bom estace de higiene

Parades

Bom estass decorsgervazds

Bom eslada de higiene

Tecto

Bom estads deconsarvagdo

Bom gslase de higiens

Evaporadores e

Bom estasode consarvagao

nas d
S omceds | |Bomestao ce nigiene
Larpada (s) | Protegic 8]

indicadoras da jampeatura

Livre circulScao de &r
Alarme oL lampeda indicadara de poria sberla,
calocada no exiedior, pasa equipameanios da

grandes Smensias
5 Exigtem
1
;‘r;p’e':j: Maruais
Digitais/intormatises

Clsarvagdes:

Fragudncia de iavagem e dasintecsda:
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Estabelecimentos de Restauragédo e Bebidas

Margo 2008

i« Zona Cnice; 2.1« Peixe: 2.2, Comna: 23.

D2. Condigdes gerals do produlo

Horto frulicolaa: 2.4 Scbramsass: 2.5 Fretos ¥ice: 2 &- Outras
Sim Nio
1 sz |23 |2s |25 )28 |1 27 |22 | W |42

1- Bom eslade de salubridade

2- Bom estado de higlene

3- Prolegido dos ralos solaras,
poeiras ou conspurcacdes

4. Acondicionados a temperalura I I I l | l | | I l | |
deausds. Qual?

Fela & lemperatura
arbiente

Fela na refrigeraglo
Temperatura _5C
Culro processo
Cuai?

5- O produto em
Descongelaco | processo de
descongelaglio estd
solocase em
racipientes gue
imgesam o contacis
808 Mesmos com ¢
exsLdaco

Oesarvagdes




Ficha Técnica de Fiscalizacdao

TTF-6AGTPOT
Versdo: 002007

Rovisdo: 00
GTP
Estabelecimentos de Restauragédo e Bebidas

WMargo 2006
E. Area da cozinha
E1. Condigdes verilicadas na area Sim Nio
1- Dimens#&o Adeguada

) nSviduaizada
2. Area Comum & 20na preparasds
Outre. Qua?

3- Pavimento

Male-al impermedvel, 180 atsgorvente, lavavel e nds 1xics
Tipd de material:

Sislema de escoamento de agua

Bom estado Sa consarvagds

Do 251200 S8 Nigene

4- Paredes

Malesial imparmedval, n30 abgorvents, lavavel, N80 16xico e
com suparficie isa

Havestiments de cor clasa

Bom astads de congarvagis

Bam estado da higiene

5- Tecto

Tolalmente revestiso
-Tipa de materal:

Borm 281200 o8 CONSarvVagEs

Sam 88iado o8 nigeng

6~ Porlas

Superlicie lisa, nd2 absorvente e lavavel
- Tipo dé material:

Bam estado o8 conservagio

Sam 8g1ado o8 nigeng

7- lluminacio

Agegiaca

Nalal (Jaralas)

Antificia

_&Tpadas prolegieas

8- Ventilagio

Natu-al

Asiticia

Azesso fasil aos liitros

Suficiente

A 8raa & tlimatizada Tamperatura  3C

o- Dispositivos
protecgEo animais
indesejaveis

Hedas mosqLieras nas janelas

M8eslacUlor luncena
Localizagda?

Oudtros
Quais?

Em rdmers adeguado

Lavatdrio 1orneiras de acciorameants n&s manusl

10- Dispesitives limp:
e desinlecgdo das mios

Lavatdrio com dgus quenie & Iria ou pré-misturada

Meios de lavagem (daterpanta’desinfactanta)

Meios da sacagem
Quais?

11- Dispositives para os
desperditios

Com lampa
- Tips de accionaments

Com 8aco pidsticd no intenior

Do 251800 U8 CONSAIVELES

Bom estads Sa nigens
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TTE. 6AGTPOT
Versdo: 00/2007

Sevisdo 03
GTP
Estabelecimentos de Restauragac e Bebidas
Margo 2008
E1. Condigdes verificadas na araa Sim Nio

12- Dispositivos para limpeza
e desinfecgdo

Adequados Quais?

Bom 8s1a5s ce higiene

Bom estads de congervacdsd

Armazenados em local isoiado e idenificado

13- Bancadas. esiruturas de
apoio

Materiag 1328, lavave's, resisientes & sorrosic & ndo
1dxices. Tipo de material?

Bom eslads de higiere

B0 881250 Ce COrServagan

14- Material para contacto
com os alimentos

Prigeio pare Lso aimentar

Armazenass em o2l protesdd

Bom @s1ass de conservagads

Bom eslass ce hgiers

15- Equipamentos/ Ulensilios

Materiag 1328, iavaves, resisiertes & corrosda & A0
1Bxicos. Tips de materiai?

Bom eslads de conservagdo

Bom estass ce higiane

Ctigervagies:

E2. Equipamentos de frio

1- Equipamentos de refrigeragio

Cémaras Cuantag? Tems c

Arndrios verticas Quantes? Temp. 5C

Armrdrios horizontais Quantes?  Temg iC

Peortas

Som #81380 de consarvagis

Do £81800 68 NQiEe

Accionamenta interiar cara abertura em £aso de
eme-ndacia

Barrachas

Bom estado de congarvagis

Sefn esiado de higiena

Pavmemo

Som es1ado de congervagis

Som esiado de higiens

Paredes

Som esiado de congarvagis

Bom eslado de higiene

Teclo

Bom es1aco de consarvagso

o 831840 de niniee

grethas de
prolessis

Evaporadores & Som esiado de congarvagia

Bom eslaco de higiene

Lampadals)

Protegica (s

Indicagores de lemgeraura

Livre circLiasas de ar

Al2"Te ou AMpada Nocadora 48 paria DETa COLCAdE ND exlarnar
£ara equpaTenios de srandes dimensles

Exigtem

Fagistos de lemperaiL-a VanLais

Digitaisinformaticos

Freaudnzia oe avapem & cesinlecsio

Cbservagies




Ficha Técnica de Fiscalizacao

TTE.8AGTPOT
Varsds: 002007

Favisdc 03
GTP
Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas
\argo 2006
E3. Condigdes gerais do produte confeccionado Sim | Nio

4- Bom eslado de higiene

S4 confecclo
1- Tipo de tratamento Corfacgdo e arrefacimentd
térmico Outra
Qual?
Sarvido te imesSatlo
Banho-mara
Aguente  [Eote
2- Tipo de distribuig¢do A tia Helrizeragio
X Corgelazio
Outr2
Qual?
3. Bom estado de salubridade

5- Protegido dos raios solares, posiras ou conspurcacdes

E- O produlo es1a colatado sobre bar

ou prateleiras

7- O produlo esta acondi

Qual?

ionade a |

peratura adeguada

Cbservaglas:
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Estabelecimentos de Restauragéc e Bebidas [3 '

\Marga 2008

F. Area de distribuigdo

F1. Condicdas verilicadas na area:

1- identificagio do lips de
distribuicdo

Bufal

Linha de galf

Servigo & mesa

Cute

2- Equipamentos

Banhos-masa

RechaLss

Esiulas

EXpOsil0res oa Ira

Cutros
Cuas?

Bam astado da conservagio

Bam estado da higieng

A preencher no caso da distribuigdo ser tipo linha de sell

3- Dimens#o

4- Pavimente

Agen.aza

Matedal impermedvel, n0 atsorvents, (avavel @ nlo
1dxico. Tiso de matarish

Sigtema de escoaments de dnua

Bam astado de congarvagio

Bam estado da higlane

5- Paredes

Malesial impermedvel, n8o absorvents, lavéavel, ndo
14xico & com suparficie isa

Revesimenic de cor clas

Bom 251800 08 CoNSevagan

Bom estado da higiens

6- Teclo

TOIEMANS revestico. Tieo de malenial:

Bom astado de conservagio

Bam astado da nigiene

7- Porlas

Superticie lisa, n8o absorvente e lavavel
- Tipa de materal:

Bom astado da conservagio

Bam 8siado 58 Nig ene

B- lluminacdo

Adecuaca

Naioral Jarsizs)

Amticial

L&Mmpadcas protegisas

g- Ventilaclo

Natural

Astiticial

Azesss 1820 808 liros

Suficienie

A &'83 & olimaL zade Tempe-alura e

10- Dispesitives protacgdo
animais Indesejevais

REces MosqL e ras nas a1eas

Insastoculor funsianal
Localizagio?

Cutros. Cuas?

11- Dispositives limpeza &
desinfecsdo cas mies

ET romes adeqLads

Lavatdrio 1oreiras de astionamenta nad manLal

Lavaldra o0 S0LA QUENE & Ir8 ou pré-mislurads

& 28 G I2vagen [Salarzentadesnieciante)

W& 08 de secager QLaS?




Ficha Técnica de Fiscalizacao

TTF: 6AGTPOT
Versdo: 002007

Bovisdo- 03
| ot
Estabelecimentos de Restauragao e Bebidas [3
Vargo 2006
F1. Condigbes verllicadas na area: Sim | NS0

12- Dispositivoes para os
desperdicios

Com tampa. Tipo de accionamento:

Com saco BSs no inters

Bom estads da consanva:

Bam estado de higiene

13- Digpositivos para limpaza
& desinfeccio

| Adesussos Cusie?

Bom egtado de consevazio

Armazenasas am jocal isolado e isentificase

14- Bancadas/ estruturas de

Maledais lisos, lavaveis, resistentes a corrasdo & nlo
10xic08. Tipd de matarial?

apolc fest - P 3
esirados)

15- Material para contacio
com o8 alimentos

Eom eslado o8 nig eng

Bom estado da conservacio

FrOp70 para Uso & meniar

A'MEze’ 805 8N OCa proleniao

Bom estado de consarvagio

Bom 881200 o nig eng

16- Equipamentos’ Utensilios

Maledal liso, lavavel, resiglente & corrcslo & ndo
16xico. Tipo da materiai?

Bom astads da conganva

Bom egtado g nig eng

Ocsarvagbes:
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Versdo: 0072007

Sevisdo: 00
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F2. Condigbes gerals ao produlo Sim | Nao

1- Bom estado de salubridade

2- Bom estado de higiene

3- Proleqido dos raios solares, poeirss ou conspurcacdes
4- Colheita de amostra testemunha

5- Controlo analitico das refeiges - Plano de colheita de amostras

6- O produto esta colocadeo sobre bancadas ou prateleiras

Qual?

7- O produto esté acondicionads a lermperatura adequada

Obgervagdes:




Ficha Técnica de Fiscalizacao

ETF.8AGTPOT
Versdo: 00/2007
Revisdc 03

Estabelecimentos de Restauragédo e Bebidas

GTP

\Vargo 2006

G. Zona de lavagem do malerial & equipamenios copa

G1. Condigdes verificadas na drea:

1- Zona de lavagem

Individualizasa

Comum cam oulra 20n8
Cua'?

2- Dimenséo

Ades.asa

3- Pavimento

Matedal impermedvel, N80 atsorvente, ;avavel e nlo
18xic0. T2o Se material

Siglera de ascoameantd 58 4gua

Bom astads da congervagio

Bam egtado da nigiane

4- Paredes

Maledal imparmedval, nd0 atsorvents, lavavel, ndo
16xico & com suparficie isa

Revastimants de cor ciara

Born estado de consevacio

Eom 25300 o8 nig ene

5-Tecto

Tolamenta revestido
-Tigo de malesal:

Bom astado de cangevagio

Bom estado da nigsane

6- Porlas

Supedicie lisa, nBo absorvanie e iavavel
- Tips de materal:

Bam astado da cansevasio

Bom estado de higiane

7- lluminagio

Adegiada

Nalural (Janelas]

Artiticial

L&mpadas protegisas

8- Ventilagio

Nawsral

At fizial

Agessa 18Ci a0s tiNros

Suficieme

9. Dispositivos proteccdo
animais indesejavels

FBCEs MosqL 1@ (a5 N85 2 &8s

Ingectosutor tunsanal
Lacalizagio?

Cutros
Cuas?

10- Dispositives limpezs &
desinfecclo sas mics

Em ndmera adequads

Lavaldris 1orneiras de accionamenta nda manual

Lavatéris conm 8oua guente @ Iria ou pré-misturads

Meas de lavagen [deterpantadesnfactante)

W& 28 oe secagem
Cuss?

11- Dispositives para os
desperdicios

Com lampa
- Tip2 de asgioraments:

Com gaco pidstica no intenior

Bam agtado da cangervaclo

Bam estado da hissans
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Ficha Técnica de Fiscalizacdo

TTF8AGTPO7
Versdo: 002007
Rovisdc O3

Estabelecimentos de Restauragio e Bebidas

GTP

Margo 2006

G1. Condig¢des verificadas na area:

Sim | Nio

CLcas agequades

Cubas com gua corrente guente e fa

EQURamentas 1 gieni2ad08 QUEIOEd0s em 0%

12- Equipamentas para DOt A0 de ONSpLrCacies

lavagem

Maguina de lavar louce

Bom egtado da congevagio

Eom es'ads 58 nig ene

Oosarvagdes




Ficha Técnica de Fiscalizacdo

TR SAGTROY
Versdo: 002007
Soisdo: 03

Estabelecimentos de Restauragio e Bebidas

GTP

\argo 2008

H ~ Inslalacdes sanilarias @ vaslisrios

X

H1. Condigdes verilicadas na srea: Sim | Nio
Separadas da 2018 de manipuiagde
Ny Ton :c'nter or do estanelesrento
Sulrd
Quai?
2- Em numers adeguado
3- Separadas por Sexo
Cam teenaras de acticnamento nda mancal
Cam &pua guente @ a oL pré-msluasa
4- Lavalérios 3leriais o Javagen (Seterpenlades Alacianta;
Meios de secagen Nigiénicos
Quaig?
5- Venlilagio adequada
6- Cacifes NE gulizienta
Bom es1a30 dé tonservasao
Bom estado de hgiane
7- Pavimenlo/ Paredes Tecto Bor es1as0 de torsenatdo
Bom estaso de hgiene
Cegervagles:
| - Pagsoal
11. Condi¢des verilicadas na sraa: Sim | Néo

Agequads &3 1arelas

Material de racii lavagem

Matarial descandve

1- Vestuério Prolecsds total do cabelo

Calgads mpamasve

[Limpo

Conservads

Unhas limpas & curlas

Adarnos e jbias

2- Higiens pessoal Cabeio limpo

Cartas ou leriranios protégisas

3- Fichas de apticio

Oisarvagbes
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TIF: 8AGTPOT
Versdo: 0072007
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Estabelecimentos de Restauragao e Bebidas

GTP

Margo 2008

5 - OUTROS PRE-REQUISITCS

A. Plano ge Higienizagio

[ Sim | N&o |

- Exisle um Plano de limpeza & desiniecgio

Das nsialagsbes

Do 2qLpareanios

Oos Jtensilios

OLires

2- Exislem fichas de dados de seguranca dos produtos quimicos utilizados

(Nota: sampra que se justifique & necessidace Se avaliar as suas propriedades figico-

quimicas)

3- A higlenizagdo manusal dos equipamentos contempla a desinfeccdo dos mesmos

Cbservagles:

8. Controlo de Pragas

" e 2
1- Execugdo | Emprasa da especia’dace. Qua

| Técnico especalisla

2- Existe um programa de gonlirolo eslabelecido
Qual & periodicidade?

3- O programa de conlrolo & adeguado & unidade

3- Observacas de evidéncias (Pragas)

5- Existe um mapa de lacalizagic dos iscos

6- Existem lichas de dados de sequranga dos produlos guimices ulllizados

7- Exislem fichas 8 verlicacho Relalario de Inlervencio

Oesarvagbes:




. 234 ¢ A = TTF BAGTPO7
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Redsio 03

Estabelecimentos de Restauragio e Bebidas

GTP

Margo 2006

[C. Controlo de Asua

[ sim | N2o

1- Abastecimenlo

Dwracla

Com resenvatdein

Rede plbica Com bisles

Cutres.
Cuaig?

Cam reservatdrio

Com bisles

Cutres.

Captaglo Quais?

Exigterm processes de lratamenio ce agua
Cuaisg?

2- Gelo para contaclo com o8 alimentos

Faorisado com 423 potéve

Cutra arigem. Qusl?

3- Exisle plano de controle da qualidade da agus internas

(Nota: aplicével guande & Sgus ce sbagteciments ce rede pliblca estd calocada em
regervaldiio oL DUbes e sempre gue 2 dgua de shastecivento & proveniente de
| s2ctacio)

4- Boletins de andlise
(Naota: relativos a0 piand de canlrois da qualidade ca agua intemna)

08 valoras vear'izados nod Doalng encoriram-sa da g2ardd com o Derald-La A5
306/2007, de 27 de Agosta

Se N&o, quais o8 pardmatros fara S04 imitas eslipulagos

Cbeervagles:
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Estabelecimentos de Restauragao e Bebidas
Margo 2008
D. Verificac®o de equipamentos de mediclo da te ratura Sim | Nio
1- Plang de verincaﬂo
2- Regislos de voflﬂcgglo
Clservagles:
E. Formagdo Sim | Nio

- ExIsle pianc de lormagao

2- Exislam registos de acgdes elecluadas

3- Todo 0 pessoal que manuseia 0s alimenlos dispde de formacio em maléria de
higiene dos géneros alimenticios, de instrugdo & ‘ou formagdo adeguadas pars o
| desempenho das suas funcdes

4- Os responsaveis pelo desenvolvimenle & manulengde do HACCP, possul

formacio adequada na aplicacio dos pringipios HACCP

Chsevagies.
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F - Informagao sobre rastreabilidade

Fi-Regislos d& maléria-prima Sim | Nio

1+ Exiglem regisias em arquivo

2- S50 CUMPrdOs 08 Prazos de conservacao 408 regl

5anos
(regra geral)
5anos
(géneros alimanticios sem data de Suratilidade minima)

6 meses apds a dala de fabrico
Sénarss SliTenticiog Tuite cerecives

Obsarvagdes:

F2-Regisio de operador-recaplor

1- Esta registado como operador-recaptor

2- N.% de registo aprovacdo:

3- Sl efecluados avises prévios

Observagdes:

G -~ Subpredulos e rasiducs

G1. Subprodulos de origem snimal nio destinades 20 consume humana

1- 0% reésios de cozinha & mesa s3o encaminhados como residuos urbanos
sélidos

2- Os restos de cozinha e mesa sio encaminhados para alimentos de animais de
paculria

3- Outro destine?

G2. Residuos

1- As gorduras slimenlares usadas nas iriladeiras sio encaminhadas para |

idade de reciciagem

2- Recipientes pars Localzagio

gorduras alimentares Bom estass ce cansenagsEs |
d Bom eslass de higiera |

3- Se n#o. Qual o deslina?

Cbsarvagdes:
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: G g 2 u T3F. 6AGTPOT
Ficha Técnica de Fiscalizacao Varsdo: 082007
Baasdo 0
GTP
Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas
\argo 2006

| 6 = ANAUSE 0O3 PERGOS E CONTROLO DOS PONTCS CRITICOS

A Printipios do HACCP

Sim | N&o

| principios HACCP?

1- Estdo criades, aplicades & manlidos processos parmanenies basaadeos nos

Clbservagles:
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Anexo 2 - Lista de verificacdo do Instituto Nacional de Saude Doutor

Ricardo Jorge

i .. ©

Misistcio & Suide Dr. Ricardo Jorge
Formag¢éao, Salde e Higiene Pessoal § N
O pessoal que sbora os produtos tem formacg3c na &rea ca higisnse, — —
devidamente registaca? i
, Exists um sistama ce rastreio & actuacdc para casos ce trabaihadores com GO
patologias suscaptiveis da risco para os consumidoras?
O vestuaro & sdeguado 3s funcdes, & existe um controlo de acesso de oo
pessoal 8 visitas de modo a prevanir contaminagdas? -~
4 Auséncia ca objectos de adomo (andis, reldgios, brincos, etc |7 oa
y Sanitarios/Vestidrics davidaments isolados das zonas de laboragdo, com —
cormecta ventilag3o e manutengdo? =
Suficientes & sesiratsgicamente localizados. lavatonos de comando ndo
& manual, com 8gua guenta e fria, sabdo liguido bactericida e toslhates de T O
papsl para secagem das maos?
1 Lavagem cas maos correcto & uso comacto de luvas descartdveis? CO
Instalagdes e Equipamentos § N
Y
¥
t O abastscimento de agua. & através da rede publica? oo ~
[
Caso ndo tenha Sgua da rade pablica, sxiste tratamanto & um programa de - §
controlo adecuada? - =
u A concepcdo da cazinhs, parmite @ marcha sempre em frente, impedindo o GO
cruzamanic entre circuitos limpos e circuitos sujos?
n Os matenais utilizacos no revestimentc dos pavimentos, s30 acequacos e oo
encontram-sa am bom estaco de manutangdo e limpeza?
 Os materiais utilizados no revestimento das parsdes, s3oc adeguados e GO
encontram-sa em bom estaco de manutengdo e limpeza?
= Os materizis utilizados no revestimento dos tectos, s30 acecuados e oo
encontram-s2 am bom estaco de manutangdo & limpeza? e
As porias ce acesso ac axtsrior encontram-se permanentamente fechacas e
u Cevidamente vedacas, as jarelas estdo providas ce redes mosquiteiras e GO
caso exista sistema ce electrocussdo de insectos, este astd correctameants
localizado?
® lluminacdo adeguada, com protecgdo das ldmpadas? Co
% A vantiacdc/exaustido & aceguaca’? OO
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Miriviéno da Sasde

n

©

INSTITUTO NACIONAL DE SAODE

Exista local prépric, com temperstura & humidade correcta, pars
armazenagem de matérias primas, ingredientes & material ce embalagem?
Exista local prépric, com temperatura & humidade correcia, pars
armazenagem de vasithams, bataias e cebolas?

Os produtos ca higiens, limpeza 8 desinfecgdo, encontram-s2 rotulados &
armazenados em locais préprics, em contantores separades & seguros?

E executado um programa da pravenclc/controlo de pragas, por
profissionais especializados?

As superficias em contacto com os alimantos s80 lisas, ndo absorventes, ndo
toxicas e resistentas 3 lavagem e desinfaccio?

Eguipamentas e utansilics em bom estade de manutang3o a8 acaguacos 2o
volumatipo de refeicdes servidas?

Exists aguipamento que permitza manter os ganeros simanticios nas suas
civersas stapas (armazanagem, preparacdo, confecgdo e cistribuicde). a
temperaturas acaguacas?

Exista equipamento ca lavagem manual/mecanica da loiga de acorco com as
necessidacas 8 a funcionar adeguadamante?

Exists um programa de manutengdo preventiva cos aguipamentos?

Placas de corte em nimaro suficiants, e com fungdes pré-determinadas?

Os recipientes para o lixo. t8m tampa accionads por padal e s3o0 forrados
com s3cos de plastico?

Refrigeragao / Congelagio
Termémetros ca ficil leitura (calibrados regularmants) 8 registo de

cada turno?

Temparaiura de consarvagdo acacuaca? Congelados(=< -18°C), camne &
peixa (1 a 4°C), legumas, hortaligas e frutos(S a 8°C), iogurtes, mantaigas,
gorduras de natureza animal, ovos & charcutaria(t & 5°C), dascongelacdo &
smosiras(=<4°C), pratos frios. sobramesas, saladas preparacas (=<7°C)
Est3o definicas acgdas comectivas para ©3s0s ce desvios/3varas da cada
equipamento da rede ce fric?

Produtos crus & cozinhacos, guardados separadamants?
Alimentos bam acondicionados?
Descongelacao em frigorifico?

Arrefaciments répido (60°¢ 10°¢c)?

PCrEe *C ™S

0 n

0o o o oo

oo o

0

2 temperaturas de todos os equipamantcs ca rade de frio, no inicic e fim de T

0o o o

rl

Dr. Ricardo Jorge

o

O

l

ol
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Micewdrio da Sabde

Confecgao e Distribuigdo de Refeigoes

Est3o definidas as combinagdes temperstura/tempo, que permitem garantir 2

seguranga dos alimentos, & astas s3o0 regularments comprovacas?
38 Confrolo e ragisto cidrio das temperaturas ce manutencdo & quente?

5 Estdc definidas acgles comectvas, em casos ca desvios verificados no Co

controlo das temperaturas de manutengdo?

No caso de transporte da refeigdes para o exterior da unidade, os meics de —
—

transporie garantam a temperatura s higisna dos alimentas?

Boas Praticas

o separagdo em espago/iempo?

ce origem animal), durants a sua preparacdo, inferior 3 30 minutos?
& Uso de papel incustrial, em substituigdo de panos?

para o exterior?

& Exists um programa de limpezz a desinfacgio co sstabalecimenta?
Esse programa contempla: "Quam limpa", "O Que limpa", "Como
"Quando limpa"?
programa de higiane e desinfecgdo?

¢ Loigas s utensilios limpos, protegidos s contaminagdo?

Controlo c3 gualidacs dos dleos de frtura, = adopgdc ca

| ey 2
minimizadoras ¢as sua degradagin?

confecgdo didria?

» € efectuado um controlo adeguado na racepgdo de géneros alimanticios
(higiena. tamperatura, estaco da embalagam. data limits de consuma)?

4 Exists sistema de rastreabilidade dos géneros alimanticios utilizados?
dantficagdo das tarsfas sujasiimpas 8 cumpnmanto de respectiva

a2 EXposicio a temperatura ambienta dos génaros alimanticios (sobratuco os

o Remove-se fregquentemente os lixos das areas de preparagdoiconfecgio

q A limpeza das instalagdes & equipamento & mantida de acordo com o

Recclha corrects @ manutenclc adequada das amosiras testemunha da

©

INSTITUTO NACIONAL D SADDE

Dr. Ricardo Jorge

§ N

0o

oo

]
(] 2

l

0O o oo o o
o o

&

r
(]

limpa" &

cl

o o o
0

mecidas

C

0o
ol

Pigna 4 de 23

63






65

Anexo 3 — Grelha de Avaliacdo do Sistema de Planeamento e Avaliacdo dos

refeitérios escolares

Avaliagéo higio-sanitaria de refeitérios @scolares - confecgio de refeigdes

1.1 Pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material imper medvel, lavdvel, resistente e em bom estado de conservacio e limpeza © sim © wio
1.2 lluminacio suficiente O sim © nio
1.3 Existéncia de proteccio nas limpadas ©® sim (ONTF
1.4 Ventilacio adequada O sim © nzo
- L gL @ o -
1.5 Separacdo clara entre sanitarios e vestidrios do pessoal O Sim © w30
1.6 Sem abertura directa dos sanitirios do pessoal para a zona de laboracdo O Sim @ Nio
1.7 Fecho permanente das portas O Sim @ Nio
1.8 Disponibilidade de dzua (potdvel, fria, quente, pressio e quantidade) @ sim © o
3 - e s2oe G : =
1.9 Lavatorios ndao manuais & em n® suficiente nos sanitarios e vestidrios do pessoal O sim @ Nio
1.10 Dispositivos de sabio (liquido) & sistema de secagem de maos higiénico © Sim @ Nio
1.11 Papel higiénico nos sanitirios (quantidade & proteccdo adequados) O sim © o
1.12 Cacifos adequados e em n° suficiente nos vestiirios do pessoal O sim © Nao
1.13 Sanitas, chuveiros e cacifos limpos e em bom estado de conservagio @ Sim @ Nio
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2.1 Pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material imper meavel, lavavel, resistente e em bom estado de conservacio e limpeza ® Sim @ Nao
2.2 lluminagio suficiente © sim @ nio
2.3 Existéncia de proteccio nas limpadas ) sim © nio
2.4 Ventilagio adequada @ sim © nso
2.5 Lavatérios ndc manuais e em n® suficiente @ sim © nzo
2.6 Dispositivos de sabio (liquido) e si de secagem de maos higiéni ® Sim @ Nio
2.7 Zona isolada das restantes dreas de laboracdo © sim © nso
2.8 Zona limpa, sem restos de embalagens e desperdicios @ sim © Nio
2.9 Registo de encomenda das matérias-primas O sim © wio
2.10 Registo de recepgdo das matérias-primas @ Sim © Nio
2.11 Rotulagem/etiquetagem e documentos de origem, correctos @ sim © uizo
2.12 Apés recepcio dos géneros € feita a sua imediata inspecgdo ® sim @ nio
2.13 Todos os alimentos e r das sdo pr ar d @ sim © nio
2.14 Os produtos refrigerados e congelados chegam a temperatura correcta © Sim © Nio
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3.1 lluminagdo suficiente

3.2 Existéncia de proteccio nas limpadas

3.3 Ventilagdo adequada

3.4 Temperatura correcta

3.5 Todos os géneros estdo armazenados afastados do solo, das paredes e entre si

3.6 Separacio clara de produtos de natureza distinta

3.7 Arrumacio dos géneros alimenticios adequado (liguidos em baixo, separados por géneros e familias)
3.8 Embalagem e acondicionamento adequado dos produtoes

3.9 Capacidade suficiente

3.10 Rotagdo de stocks correcta (FEFO/FIFO)

3.11 Rotulagem dos produtos completa e visivel

3.12 Produtos fora do prazo de validade/ndo confor mes devidamente separados e identificados
3.13 Géneros alimenticios protegidos de contaminagio

3.14 Auséncia de cartonagem industrial e/ou caixas de madeira

@ @ @ @ @ @ @ O @ O

@ 0 @ ©

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

© © © ® @ © © ©® © ©®© ©®© ©® ®

C)

4.1 lluminacdo suficiente

4.2 Existéncia de proteccdo nas limpadas

4.3 Ventilacio adequada

4.4 Camaras em bom estado de conservagio e higiem‘zagio (paredes, tecto, pavimento, porta e prateleiras)
4.5 Capacidade suficiente

4.6 Sistema de medi;io de temperaturas (registos)

4.7 Sistema de estiva correcto (per mite circulagio de ar)

4.8 Rota;io de stocks correcta (FIFO/FEFQ)

4.9 Termometros precisos, adequados & em local bem visivel

4_10 Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos

4.11 Cimaras de refrigeracdo a T £ 5°C; cdmaras de congelacdoa T < -18°C

4.12 Produtos fora do prazo de validade/nio confor mes devidamente separados e identificados
4.13 Rotulagem dos produtos completa e visivel

4.14 Auséncia de cartonagem industrial e/ou caixas de madeira

e @ @ @ @ @ @ @ @ 6 ©

@ @ 0

Sim

Sim

Sim

© © © ® © @ © ©®© ©®© © ®©

© © @
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5.1 lluminagdo suficiente

5.2 Existéncia de proteogio nas lampadas

5.3 Ventilagio adequada

5.4 Temperatura e humidade ambiente correotas

5.5 Lavatorios nio manuais e em n° suficiente

5.6 Dispositivos de sabdo (liquido) & sistema de secagem de maos higidnico
5.7 Zonas distintas de preparagio e confecgio

5.8 Dimensces suficientes

5.9 Dizponbilidade de digua potivel fria e quente

$.10 Evaocuagio correcta de liguidos residuais

5.11 Existéncia de sistema exaustio correota de fumos e odores

5.12 Cirouitos correctos - Maroha sempre em frente [Sepvaqio zona limpa/zona suja)

$.13 Equipamento para confecgio adequado & em nimero suficiente
5.14 Banoadas de preparaqio em nimero adequado

$.15 Utensdios devidamente resguardados

5.16 Existénoia de armirios suficientes e adequados

5.17 Equipamento para empratamento adequado ¢ em numero suficiente

3.18 Gavetas e prateleiras limpas ¢ arrumadas

@ @0 0 006G OGOGOGOOGOG OGO 6 0 6

© © @ © © © © ©@ © © @ © ©®© ®©

© © © ®©
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6.1 Correota higienizagio do equipamento e utersilios © Sim @ Nio
6.2 Todo o equip rto & uterzilios € limpo entre utilizagdes e desinfeotado quando necesszirio © Sim @ Nio
6.3 Termémetros limpos e desinfeotados entre utilizagdes © Sim ) Nio
6.4 Utilizagio adequada de baldes/ocontentores de lixo © Sim @ Nio
6.5 Auséncia de pritioas anti-higiénicas (fumar, comer, beber, mascar) © Sim @ Nio
6.6 Atitude correcta quando 3 as530am, toszem oOu espirram @ Sim @ Nio
6.7 Manipulagio adeguada dos utensilios & dos pratos preparados © Sim @ Nio
6.8 Lavagem das Mios frequente e de acordo com o3 procedimentos @ Sim @ Nio
6.9 Utensilios deixados a secar ao ar [Ndo utilizar panos para secar} © Sim @ Nio
6.10 03 alimentos 330 confeacionados a T z 75°C antes de serem mantidos a “quente”™ © Sim @ Nio
6.11 Auséncia de alimentos entre ]13°C, 65°C[ mais de £ horas @ Sim @ Nio
6.12 Procedimentos evitam e contrariam a contaminagio oruzada @ Sim @ Nio
6.13 Alimentos manipulados oom o auxilio de utensilios, luvas ou mios higienizadas @ Sim @ Nio
6.14 Panos de cozinha permitidos 36 para higienizagio de superficies de equipamento © Sim @ Nio
6.15 Tabuleiroz/reopientes de transporte de alimentos cobertos © Sim @ Nio
6.16 Manutenqio de temperaturas correctas durante o tramsporte de alimentos <5°C> 65°C @ Sim @ N3o
6.17 Desoongelagoes efeotuadas em condigoes adequadas @ Sim @ Nio
6.18 Monitorizagdo dos 6leos de fritura (compostos polares) © Sim @ Nio
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7.1 Material de empratamento permitido e correcto @ Sim @ Nio
7.2 Proteccdo de contaminagdo © sim @ nio
7.3 Temperatura no interior dos alimentos refrigerados = 5°C @ Sim @ Nio
7.4 Temperatura no interior dos alimentos “quentes™> 60°C @ sim @ nio

e

8.1 Limpeza e manutencio/conservacio das instalacdes da Cozinha e pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material © ©
Sim Nio

imper meavel, lavivel e resistente
8.2 Limpeza e manutencio/conservacio do Equipamento & Utensilios O sim © nio

8.3 Limpeza e manutencio/conservacio das instalagées da Rede de Frio e pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material @ ©
Sim Nio

imper meavel, lavivel & resistente.

8.4 Limpeza e manutencio/conservacdo das instalacdes do Economato e pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material @ @
Sim Nio

imper meavel, lavavel e resistente

8.5 Os utensilios e equipamento higienizados estdo protegidos da contaminacio O sim © w30
8.6 Procedimentos de limpeza e desinfeccdo visiveis e bem colocados O sim © wzo
8.7 Material auxiliar e produtos de limpeza armazenados adequadamente, em local proprio, separado e identificado © Sim @ Nio
8.8 Limpeza e manutencdo/conservacdo dos veiculos de transporte de alimentos O sim © w0
8.9 Tabuleiros e recipientes dos transportes higienizados correcta e regularmente @ Sim © Nao

8.10 Mebilidrio, equipamentos, pavimento, paredes e tecto higienizados e em bom estado de conservagio na Sala de Refeicdes @ Sim © Nio




9.1 Higiene pessoal correcta

9.2 Atitude (postura, desempenho) higiénica do manipulador

9.3 Roupa limpa, apropriada e exclusiva de trabalho

9.4 Calgado apropriado e exclusivo de trabalho

9.5 Lesdes cutineas bem protegidas

9.6 Auséncia de adornos (anéis, reldgios, pulseiras, brincos, etc.)

9.7 Unhas curtas, limpas e sem verniz

9.8 Cabelo correctaments protegido

@ @ @ @ @ @ @ ©

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

®©® © © ®© ®© © © @®
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10.1 Evacuacido/drenagem de dguas residuais correcta
10.2 Evacuacdo de dleos (gorduras) de fritura
10.3 Armazenamento de residuos solidos correcto e adequado

10.4 Evacuacdo de residuos solidos

10.6 Recipientes do lixo lavados e desinfectados diariamente

10.7 Recipientes do lixo esvaziados quando necessario, & correctamente
10.8 Recipientes do lixo, providos de sacos plidsticos e accionados por pedal
10.9 N.° adequado de baldes do lixo

10.10 Localizagdo adequada de baldes do lixo

10.11 Separacio de residuos para reciclagem

10.5 Contentores, baldes e recipientes de lixo adequados, em bom estado de conservacio £ higienizacdo

@ @ @ @ @ @ ®@ @ @ @ O

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

© © © ®© © © ® ®©® © ® ©
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11.1 Periodicidade adequada

11.2 Registo/documentacio das actuacdes

@ @ 0
© ®©
@

11.3 Existem redes 3 proteger janelas & portas fechadas e em bom estado Sim @ Nio
11.4 Existe um programa de controlo de Pragas 2 2 aplicado, documentado = registado © Sim @ Nio
11.5 Auséncia de sinais (evidéncia) de pragas (insectos, roedores, etc) © Sim @ Nao
11.6 Existe um programa de Higienizacdo que & aplicado, documentado e com registos © Sim @ Nio
11.7 Existem Mapas de limpeza com escalas, responsabilidades e procedimentos @ Sim @ Nio
11.8 Existem insecto-cacadores funcionais e correctamente posicionados O sim © wnio

12.1 Controlo de superficies @ Sim @ Nio
12.2 Controlo das Maos (dedos) dos manipuladores @ Sim @ Nio
12.3 Controlo do Vestuario dos manipuladores @ Sim @ Nio
12.4 Controlo de matérias-primas @ Sim @ Nio
12.5 Controlo do processamento @ Sim @ Nio
12.6 Controlo do produto final @ Sim @ Nio
12.7 Contrelo do Ar @ sim © nio
12.8 Controlo da agua © sim @ nizo
12.9 Controlo de contaminacio Entérica (Fecal) Presenca/Auséncia: no meio ambiente © sim @ nzo
12.10 Controlo de contaminacdo Entérica (Fecal) Presenca/Auséncia: nos alimentos para consumo © sim © nio
12.11 Controlo do equipamento, utensilios @ materiais @ Sim @ Nio
12.12 Existéncia de registos/documentacio © sim © nio
12.13 Existéncia de Cddigo de Higiene e Boas Praticas de Fabrico & Manual de Procedimentos (Manual da Qualidade) @ Sim @ Nio
12.14 Existéncia de programa de prevencio da saide e seguranga dos manipuladores © Sim @ Mio
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Anexo 4 - Resultados obtidos apos aplicacdo das fichas de verificacdo de Higiene

e Seguranca Alimentar (ASAE, INSA e SPARE)

1. Ficha técnica da ASAE

I Nao%

WSim%

1.1.Zona de rececao de matérias-primas

B2.1.1 B2.1.2 B2.1.3 B2.2.1 B2.2.2 B2.2.3 B2.2.4 B2.2.5 B2.2.6 B2.3.1 B2.3.2 B2.3.3

100,0
80,0
60,0
40,0
20,0

0,0

HINdo%

WSim%

1.2. Condic¢des gerais da matéria-prima
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1.3. Area de armazenamento
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1.3.1. Equipamentos de refrigeracao
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EmSim% M Nao%
1.3.2. Equipamento de congelagdo

100,0
80,0 -
60,0 -
40,0
20,0
0,0 - . . . .
c31 c3.2 c33 c34 C3.

BSim% = Nao%
1.3.3. Condicdes gerais do produto

5 C3.6

100,0

0,0 - . .
Sim Ndo

i mD1.1 mD3.1
1.4. Area da preparacéo
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100,0
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0 | L 1
40,0 - .
30,0 - .
20,0 - .

190 ] RIRNRAS LIRINS

Q,\-\"]:\"b\"b%b&\b&”’%\‘;bbm’\»’\%%»%%o;»QNQ% hel ’\, bc,‘:\/mﬁ‘%’\z Ny 0)")'\'6;))

R R G A R R N g Q}, Q, PPNV PINPN PPN,

WSim% mNao%

1.5. Area da cozinha
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WSim% = Nao

1.5.1. Condicdes gerais do produto confecionado
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1.6. Area de distribuicéio



100,0

100,0
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

77

SRR I P

100,0

50,0

0,0

F2.1

L .T.T

AY AP

T
Vo> L X A
RN L R - R M A RRA R - R - - M- BN P TN SN N
Q\' <<'\v <<'\ <('\- (('\r Q\' Q\' <<'\v <<'\ <('\ (('& Q\' Q'\"l\' Q\'.\' <<\"> Q\"‘\, ((py\' pr

WSim% mINdo

-

o

© N

el

N

"y

4 <<'*'§'

DSy

R\ N N
Y <<'\"> <<,»')' ((,\:.\ N

1.6.1 Escolas com linha de self na distribuicéo

F2.2 F2.3

WSim%

F2.4

mNdo%

F2.5

1.6.2. Condicdes gerais do produto
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1.7. Zona de lavagem do material e equipamentos/copa
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1.8. InstalagBes sanitérias e vestiarios
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1.9. Pessoal
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1.10. Planos de higienizag&o
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1.11. Controlo de pragas
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1.13. Formacao
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1.14. Subprodutos e residuos
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2- Lista de verificacdo do INSA
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2.1. Formacéao, saude e higiene pessoal
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2.2 Instalacdes e equipamento
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2.3 Refrigeracédo e congelacéo
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2.4 Confecdao e distribuicao das refeicbes
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2.5.Boas préticas
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3- Grelha de avaliacdo do SPA
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