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ESPACOS DE REFEICAO DE ESTABELECIMENTOS DE
EDUCACAO DO MUNICIPIO DE PENAFIEL
— CARACTERIZACAO HIGIO-SANITARIA

Barros MO, Lameiras J", Rocha A™

Resumo

O desconhecimento ou negligéncia das boas prdticas de higiene alimentar, por parte dos intervenientes
no fornecimento de refeicoes, pode estar na origem de Toxinfeccoes Alimentares.

Objectivos: Com o presente trabalho pretendeu-se contribuir para o conhecimento das condigées de pre-
paragdo das refeicées em cantinas escolares do Municipio de Penafiel, através da avaliagdo das condi-
¢oes higio-sanitdrias e de laboracdo das instalagoes.

Metodologia: Desenvolveu-se um estudo descritivo, transversal em 40 cantinas escolares. Como instru-
mento de recolha de dados, utilizou-se uma lista de verificacdo das condicoes higio-sanitarias dos esta-
belecimentos.

Resultados: Foi possivel evidenciar que as cantinas apresentavam, na generalidade, condicoes higio-
sanitdarias satisfatorias. Das ndo conformidades a nivel da Recep¢do e Armazenagem destaca-se a au-
séncia de registo de géneros alimenticios rejeitados; na zona de Preparagdo, a ndo separagdo estrutural
entre zonas de preparacdo de alimentos; na zona da Confecgdo, a ineficdcia dos sistemas de extracgdo
de fumos e nas Instalacées gerais, a auséncia quase sistemdtica de lavatorios exclusivos para a bigieni-
zagdo das mdos.

Conclusoes: a situagdo observada no terreno exige um esforco considerdvel para que alguns dos aspec-
{os ndo conformes, possam ser resolvidos. Face ao quadro regulamentar actual, a implementagdo da
metodologia HACCP nas cantinas escolares é vidvel, mas morosa, e poderd representar um passo deter-
minante na resolugdo dos problemas que foram detectados.

Palavras-chave:
Seguranga alimentar, cantinas escolares, higiene.

Abstract

The lack of knowledge or the incorrect application of good hygiene practices by food handlers might be
the cause of serious outbreaks of foodborne diseases.

Objectives: evaluate the safety of meal preparation in school canteens in the city of Penafiel, through the
evaluation of the adequacy and hygiene of the infrastructures.

Methods: a transversal descriptive study was conducted in 40 school canteens. A check list was used to
evaluate the adequacy and hygiene of the infrastructures.

Results: The canteens under evaluation presented, in general, satisfactory adequacy and hygiene.
Among the unconformable aspects in the Reception and Storage areas it was found: the total absence
of records of the rejected foods; in the Preparation area: the lack of physical separation between food
preparataion areas; in the Cooking area: the ineffective smoke extractors and in general installations:
the lack of hand washing points in the laboring zone.

Conclusions: The situation found will imply a considerable investment of time and work to be impro-
ved. Considering the legal scenario the implementation of HACCP at school canteens is possible but it
will take time, nevertheless it is necessary to help solving the main problems found.

Key words:
Food safety, school canteens, hygiene.
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INTRODUCAO

As modificagdes socioeconomicas vividas nas ultimas décadas condicionaram de forma importante os ha-
bitos alimentares, transformando a alimentacio colectiva numa consequéncia inevitdvel da vida moderna.
Os consumidores tém cada vez menos tempo para preparar as suas refeicoes, recorrendo com frequéncia
a0s servicos de restauragao’.

A preparacio de alimentos seguros adquire importancia especial em cantinas escolares, porque qualquer
incidente que ocorra nas fases de preparacio ou confecgio de alimentos pode afectar um nimero elevado
de consumidores, maioritariamente criangas e jovens, devido, nomeadamente, a imaturidade dos seus
sistemas imunitdrios**, Assim, as cantinas escolares devem fornecer refeicoes equilibradas mas também se-
guras, garantindo a inocuidade, salubridade e boa conservagio dos produtos alimentares desde a recepgio
das matérias-primas até a sua distribui¢io. O desconhecimento ou negligéncia das boas praticas de higiene
alimentar por parte dos intervenientes no fornecimento de refeicdes, pode levar a sua contaminagio
e, consequentemente, a ocorréncia de Toxinfecgoes Alimentares (TIAs)®. De acordo com a Organizagio
Mundial de Saude (OMS), casos de TIAs ocorrem diariamente em todos os paises, independentemente
do seu grau de desenvolvimento; no entanto a verdadeira dimensdo do problema ¢ desconhecida, visto a
maior parte dos casos nao ser registado®’. Todos os anos, bilides de pessoas adoecem devido a ingestao
de géneros alimenticios ou de dgua contaminados, sendo a TIA, ainda hoje, uma das maiores causas de
doenga e de morte a nivel mundial*'°.

De acordo com a OMS, em Portugal, dos casos de TIAs registados até 1998, observou-se que as cantinas
estiveram num lugar de destaque como local de transmissdo da doenca, quer nos registados pelo labora-
tério de Lisboa (36% dos casos) quer nos do Porto (31% dos casos)™. A higiene pessoal inadequada dos
manipuladores € apontada, juntamente com a confeccio e arrefecimento incorrectos e a preparagio dos
alimentos com muita antecedéncia, como as falhas que estiveram mais frequentemente na base destas
ocorréncias'.,

A contaminacio dos alimentos pode ocorrer em qualquer fase do seu ciclo de transformagio: desde a pro-
dugio até a distribuicio e consumo; por isso, € importante garantir medidas higiénicas e técnicas adequa-
das em cada etapa, prevenindo os perigos (fisicos, quimicos e bioldgicos) associados a cada uma delas.

A estratégia que tem sido mais utilizada para prevenir a ocorréncia de TIAs € a andlise de perigos e de
pontos criticos de controlo (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points). O HACCP ¢ um dos
sistemas de gestao da seguranca alimentar mais reconhecido e de aplicagio generalizada na actualidade®.
A aplicacio do sistema HACCP tem sido dirigida especialmente para os perigos microbioldgicos, dado
que estes sdo altamente nocivos, mas pode ser aplicado a qualquer das outras vertentes da seguranga
alimentar, nomeadamente aos perigos fisicos e quimicos™. A introducao desta metodologia em cantinas
escolares reveste-se de diversos constrangimentos, nomeadamente decorrentes do padrio de funciona-
mento desses espacos (tanto quanto ¢ possivel generalizar), que apresenta caracteristicas proprias, como
instalacdes adaptadas, nem sempre concebidas de raiz para o efeito, manipuladores com pouca ou ne-
nhuma formacio profissional, elevado nimero de refeicoes preparadas com antecedéncia para assegurar
o fornecimento dentro do hordrio previsto, constrangimentos de caracter administrativo na aquisi¢io de
matérias-primas, caréncia de supervisio especializada em higiene e seguranca alimentar, entre outros
factores que potenciam a eventual ocorréncia destes incidentes®.

Ainvestigagio e vigilancia epidemioldgica tém indicado que uma proporcio elevada de TIAs resulta de um
manuseamento inadequado dos alimentos. Os erros cometidos sio fundamentalmente decorrentes da méd
higiene pessoal, de contaminagoes cruzadas e da utilizacao inadequada da temperatura’®.

Em Portugal, o reduzido nivel de escolaridade dos manipuladores de alimentos pode indiciar conhe-
cimentos de base reduzidos sobre questdes subjacentes a seguranca alimentar'. Considerando que o0s
manipuladores de alimentos sem formagio especifica usam os conhecimentos que tém da sua experiéncia
doméstica, os resultados dos trabalhos de investigacio de vérios autores podem ser considerados preocu-
pantes, pois foi observado um desconhecimento assinaldvel sobre praticas correctas de manuseamento de
alimentos nos manipuladores domésticos>'*% .

Para resolver o problema da falta de conhecimentos sobre higiene e seguranca alimentar, a estratégia mais
evidente ¢ realizar formacio profissional para os agentes envolvidos. Essa ¢ pouco frequente e muitas
vezes destina-se apenas a dar cumprimento aos planos de formacio e nio para a aquisicio de competén-
cias”.
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Assim, considerando que a protecgio da sadde humana ¢é primordial, e atendendo ao facto de que a
seguranga dos alimentos e a defesa dos interesses da comunidade escolar constituem uma crescente
preocupagio, € necessario que os géneros alimenticios sejam seguros ao longo de toda a cadeia alimentar,
desde a producio ao consumo.

OBJECTIVO DO ESTUDO
O objectivo do estudo foi avaliar as condigoes de higiene e salubridade das instalagdes das cantinas escola-
res do Municipio de Penafiel.

PARTICIPANTES E METODOS

Populacao em estudo
Realizou-se um estudo descritivo, transversal com uma componente analitica. Foram alvo do estudo os
espagos de refeicio de estabelecimentos de educacio pré-escolar e escolar publicos, com confecgio local,
do Municipio de Penafiel.

Instrumentos de recolha de dados

Para recolher informagio sobre as condi¢oes estruturais e higio-sanitarias, utilizou-se uma lista de verifica-
cao/avaliacio higio-sanitdria para cantinas escolares, elaborada pelo Centro Regional de Saude Publica do
Norte. Utilizou-se este instrumento por jd estar testado em cantinas escolares®.

A aplicacio da lista de verificacio decorreu das observacoes efectuadas antes e durante o periodo de pre-
paragio das refeicoes.

Variaveis em estudo

Varidveis decorrentes da lista de verificacio

Percentagens de conformidade — Os resultados da aplicagio da lista de verificagio foram transformados
em conformidades para ser possivel efectuar um tratamento estatistico. Para o efeito, considerou-se como
conforme a presenca de caracteristicas incluidas na lista de verificagdo. Nos itens avaliados através de uma
escala, considerou-se a classificagio de bom e regular como conforme. Nas questdes que permitiam outro
tipo de resposta, a conformidade foi estabelecida por comparacio com indicativos legais (tais como as
temperaturas dos equipamentos de frio). Calcularam-se as percentagens de conformidade, usando a razio
entre o numero de conformidades observadas e o total que o grupo de itens permitia. Com esta abordagem
criaram-se 8 varidveis de percentagem de conformidade: (1) Recepgio, (2) Despensa, (3) Rede do frio, (4)
Preparacio, (5) Confeccio e distribuicdo, (6) Sala de refeicdo, (7) Instalacoes gerais e (8) Total dos itens
avaliados.

Anilise estatistica
Ainformagio recolhida, ap6s codificacio e informatizagio foi analisada no programa Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS), versio 15.0, para Microsoft Windows ®.

RESULTADOS

Caracteristicas estruturais e higio-sanitarias das cantinas

Os resultados médios da aplicacio da lista de verificacdo das caracteristicas estruturais e higio-sanitarias das
40 cantinas escolares do Municipio de Penafiel encontram-se apresentados na tabela 1.
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Tabela 1 — Percentagens de conformidades observadas em cada zona das instalacoes.

Média Desvio Padrio Maximo Minimo
Zona das Instalagoes
Recepcio 86,7 13,02 100,0 56,4
Despensa 70,4 12,33 845 438
Rede do frio 67,4 8,21 77,2 479
Preparacio 54,5 13,76 70,0 25,0
Confeccio e distribuigio 09,1 8,10 76,0 48,0
Sala de refeicdo 95,8 422 100,0 85,0
Instalacoes gerais 09,8 9,38 73,2 37,5
Zona das Instalacoes 68,4 10,15 73,4 41,8

A percentagem de conformidades média é€ sempre superior a 50%, embora existam diferencas assinalaveis en-
tre 0 mdximo e o minimo. Salienta-se que na zona de Recepgao se observou que 18 estabelecimentos (45,0%)
cumpriam todos os requisitos considerados correctos.

Nas zonas da despensa e rede do frio, nenhum dos estabelecimentos visitados cumpria a totalidade dos
itens considerados conformes. Na zona de confeccio e distribuicio, a melhor cantina avaliada apresentava
somente 76,0% dos itens em conformidade. A zona que registou uma maior percentagem de conformida-
des foi a sala de refei¢io, observando-se que 35 estabelecimentos (87,5%) cumpriam todos 0s requisitos.
Relativamente ao nivel das condigdes gerais, que engloba as condicoes dos pavimentos, paredes, tectos,
ventilacio, controlo de pragas, entre outros, a melhor situacio observada ficou aquém dos 75,0% de aspectos
considerados conformes.

Zona de Recepcio e Armazenagem (despensa e rede do frio)

Nas zonas de armazenamento, o item mais frequentemente avaliado como ndo conforme foi a auséncia
de registos dos géneros alimenticios rejeitados, em todos os estabelecimentos estudados. Relativamente
a0 armazenamento das batatas e cebolas, destaca-se que em apenas 17,5% dos estabelecimentos esse era
adequado; verificou-se que na maioria dos estabelecimentos esses géneros estavam colocados numa zona
exterior as instalagdes, mas em contacto directo com o pavimento.

Ao nivel do armazenamento nas arcas de conservacio de congelados e frigorificos observou-se que so-
mente numa das cantinas (2,5%) existiam termometros funcionais e visiveis. O registo das temperaturas
do equipamento de frio nunca foi observado. Na cantina em que era possivel observar a temperatura de
conservagio, os valores eram =5°C. Ao nivel da congelagio, nio foi possivel verificar a temperatura em
nenhum dos estabelecimentos, ja que nio existiam termémetros. O acondicionamento dos alimentos nos
equipamentos de frio foi considerado correcto apenas em 37,5% das arcas de conservacio de congelados
e 50,0% dos frigorificos.

Zona de Preparacio

Ao nivel da zona de preparacio de alimentos, observou-se genericamente alguma ambiguidade na separa-
cdo de zonas. A maioria das vezes, a dimensdo da cozinha nio permitia a coexisténcia de zonas de prepara-
cdo diferenciadas, nio sendo evidente que, quando as zonas eram mistas (verificadas em 55,0% das cantinas
estudadas), fossem feitas as melhores opgdes em termos de sequéncia de manipulagio dos alimentos por
nivel de risco.

Nesta zona observou-se que apenas em 37,5% dos casos os utensilios eram adequados, sendo frequente a
utilizacdo sistematica de utensilios de (ou com) madeira. Observou-se também com frequéncia a descon-
gelacdo de alimentos a temperatura ambiente (60,0% das escolas). S6 30,0% das escolas dispunham de
caixotes para lixo, com tampa accionada por pedal.
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Zona de Confeccio

Os equipamentos e superficies da zona de confecgio e distribuicdo encontravam-se em conformidade na
maior parte dos estabelecimentos, com excepgio das fritadeiras, que so se encontravam num estado de
limpeza e conserva¢do bom ou regular, em 57,5% dos casos. Destaca-se que, s6 numa das escolas visitadas
(2,5%), os talheres e 0 pao eram embalados.

Salienta-se que apenas 5,0% das escolas procedia a inutilizacio correcta dos dleos de fritura, sendo estes
recolhidos por uma empresa especializada no seu tratamento.

A recolha de amostras preventivas das refeicoes servidas, para andlise microbioldgica, era realizada em
20,0% das escolas. No entanto, nenhum dos estabelecimentos procedia ao controlo microbioldgico regular
das amostras.

Relativamente a lavagem, secagem e arrumacio da louga, verificou-se que a lavagem e arrumagio era boa ou
regular em 95,0% dos estabelecimentos, mas a secagem manual era realizada de forma incorrecta na maioria
das cantinas (77,5%), com recurso a panos de utilizacdo diversa.

Sala de refeicio

Relativamente a sala de refei¢do, praticamente todos os estabelecimentos visitados (97,5%) possuiam mesas
e cadeiras adequadas, em bom estado de conservacio e limpeza. As ementas estavam actualizadas e afixadas
num local bem visivel.

Instalagoes gerais

Todas as cantinas visitadas produziam residuos sélidos, no entanto, apenas 27,5% procedia a recolha selec-
tiva de lixos.

Estruturalmente, nenhuma das instalacdes dispunha de unides arredondadas entre as paredes e o pavi-
mento e nem de esquinas protegidas com cantoneira em material adequado. Alguns edificios evidenciaram
problemas de ventilacio, sendo que apenas em 65,0% das cantinas esta era adequada; relativamente a ilu-
minacio, esta era adequada em 95,0% dos estabelecimentos, no entanto em 72,5% desses, as limpadas nio
eram protegidas. Apenas numa das cantinas, a cozinha estava equipada com lavatorio de uso exclusivo para
lavagem das maos, com torneiras de comando nio manual.

A presenca de redes mosquiteiras nio foi observada em qualquer dos estabelecimentos. Os dispositivos
cacadores de insectos existiam em apenas 7,5% das escolas, encontrando-se funcionais e devidamente co-
locados em zonas de potencial entrada de insectos. Os planos de controlo de pragas nio se encontravam
devidamente documentados em qualquer dos estabelecimentos visitados.

Relativamente ao plano geral de higienizacio, apenas se encontrava correctamente elaborado e era utilizado
em 5,0% das cantinas.

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Caracteristicas estruturais e higio-sanitarias das cantinas

A lista de verificagio com cerca de 140 itens aplicada as 40 cantinas alvo do presente estudo permitiu deter-
minar que, em termos médios, as cantinas apresentavam condicoes de laboragio satisfatorias, com mais de
metade dos itens verificados em conformidade com o critério que se considerou satisfatorio (tabela 1).

Ao nivel da zona de recep¢io e armazenagem, as condicdes observadas situam-se na generalidade acima da
média. O aspecto menos correcto decorre da total auséncia de registo de alimentos rejeitados. Na despensa,
algumas cantinas apresentavam o mobilidrio em mau estado de conservacio e/ou de limpeza, mas as situa-
coes consideradas mais preocupantes surgiram ao nivel da rede de frio, tendo sido observados equipamentos
com falta de indicacdo visual de temperaturas, falta de registos didrios das mesmas, assim como desarruma-
¢do dos seus conteddos (produtos ndo separados por familias e acondicionados de forma incorrecta). Estes
aspectos, potencialmente responsaveis por contaminagdes cruzadas, foram observados em 62,5% das arcas
de conservacio de congelados e metade dos frigorificos. Esta deficiéncia a0 nivel da arrumagio e acondicio-
namento adequado dos géneros alimenticios conservados no frio foi também observada por Fonseca et al. e
Gongalves e Perdigdo, em restaurantes do Porto e de Lisboa, respectivamente®*,

A zona de preparacio de alimentos poder-se-4 considerar uma das mais sensiveis, por ser ai, ou a partir dai,
que podem acontecer multiplas contaminacoes cruzadas. Essa preocupacio estd patente nas recomendacdes
do Codex Alimentarius® sobre praticas de higiene em estabelecimento da natureza das cantinas escolares,
sendo ai destacada a preméncia de assegurar instalagdes que garantam uma separacio clara e por meios
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efectivos entre operagdes que possam ser responsaveis por contaminagdes cruzadas. Essas condigoes nem
sempre foram observadas no presente trabalho, dado que nenhuma das cantinas dispunha de zonas espe-
cificas e exclusivas para a preparagio dos diferentes géneros alimenticios. A separacio fisica entre a zona
de preparagio e a de confecgio so foi observada em 9 das 40 cantinas em estudo. A auséncia de zonas de
preparacio exclusivas foi também observada por Gongalves e Perdigio no sector da restauragio, na drea da
grande Lishoa*.

A contribuir para as potenciais contaminagdes cruzadas, encontra-se também a utilizagio de materiais desa-
dequados — pela dificuldade de higienizagio — nos utensilios de cozinha, como a madeira (em mau estado
de conservacio), que foi detectada em varias cantinas. Foram encontradas nio conformidades semelhantes,
ao nivel das zonas de recepcio e preparacio de alimentos, em estabelecimentos de restauracio colectiva nos
EUA%,

Um dos aspectos que foi considerado como podendo influenciar a seguranga dos alimentos foi a descon-
gelacdo a temperatura ambiente, verificada em mais de metade das cantinas estudadas. Este tipo de nido
conformidade foi também verificado por Buccheri et a/*.

Um outro aspecto encontrado e considerado preocupante foi a auséncia de lavatdrios para uso exclusivo da
higienizacio das méos na cozinha, a auséncia de torneiras de comando no manual, favorecendo inimeras
oportunidades de contaminagio/permanéncia de microrganismos nas maos dos manipuladores. A agravar
esta situacdo, verificou-se a inexisténcia sistemdtica de agentes de limpeza/desinfec¢do especificos para lava-
gem de mios e meios adequados para a sua secagem?.

O controlo de insectos nas instalagdes de preparacio de refeicoes tem sido referido como um problema
sistematicamente observado®. Os insectocutores sO estavam presentes em 3 das cantinas visitadas (7,5%),
estando funcionais e bem localizados.

Como questdes claramente decorrentes de incorrecgdes de concepgio ou construcio, destacam-se proble-
mas de ventilagdo, cantos rectos entre paredes e chio e esquinas ndo protegidas®. O primeiro problema
assumia propor¢oes graves em algumas unidades observadas, favorecendo o desenvolvimento de bolores
e 0 gotejamento sobre as zonas de preparacio de alimentos. Ainda que os resultados de Martinez-Tome et
al. com 4 cozinhas de cantinas seleccionadas, sugiram excelentes condi¢des desses estabelecimentos, foi
também a0 nivel da ventilacio e da adequacio dos cantos e esquinas que detectaram uma maior nivel de nio
conformidades?.

Destaca-se ainda a ausencia de um responsavel pela cantina, como alids sugerem os resultados da questio
“quem elabora as ementas”: das 40 cantinas, em 25 é o Conselho Executivo (Professora ou Educadora), em 6
o Cozinheiro responsavel, em 2 o Nutricionista, sendo que nas restantes 7 escolas essa tarefa € realizada por
varias combinagdes possiveis entre os anteriores.

A correcta implementacio de pré-requisitos em cantinas, € a consequente qualidade higio-sanitria das refei-
¢oes servidas, depende consideravelmente dos conhecimentos e atitudes do seu responsavel, assim como da
sua superviso continua. Assim, considerando a fragilidade que pode representar a auséncia de um respon-
savel na cantina, existe um espaco de manobra consideravel para que a sensibilidade dos 6rgios de gestio da
escola possam condicionar a qualidade higio-sanitaria do servico que é prestado as criancas®.

CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Com o presente estudo foi possivel evidenciar que as cantinas dos JIs e EB1s publicos do Municipio de Pe-
nafiel apresentam, na sua generalidade, condigoes higio-sanitarias satisfatorias, embora ndo cumpram com
alguns dos pré-requisitos recomendados para este tipo de estabelecimentos.

Das nio conformidades a nivel da Recep¢io e Armazenagem destacam-se a auséncia de registo de géneros
alimenticios rejeitados, o inadequado armazenamento de batatas e cebolas, 0 armazenamento incorrecto
dos produtos congelados e refrigerados e a inexisténcia de mecanismos de visualizagio das temperaturas no
equipamento de frio e respectivos registos; na zona de Preparacio, a nio separacio estrutural entre zonas de
preparagio de alimentos com diferentes niveis de risco, utilizacio de utensilios inadequados e a descongela-
¢do de alimentos a temperatura ambiente. Das ndo conformidades a nivel da zona da Confecgio, destacam-se
a ineficacia dos sistemas de extracgio de fumos e a inutilizacdo inadequada dos 6leos de fritura usados; nas
Instalacbes gerais, a auséncia quase sistematica de lavatorios exclusivos e devidamente equipados para a
higienizagio das maos na zona de laboragio, inexisténcia de redes mosquiteiras em janelas e portas, inexis-
téncia de planos de controlo de pragas, a inexisténcia de planos de limpeza e desinfeccio das instalagoes.
Os resultados obtidos apontam para a necessidade de existir um responsavel nas cantinas com capacidade de
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supervisionar e gerir aspectos relacionados com as boas praticas de higiene alimentar, e respeito por normas
bésicas, e ndo apenas por questoes relacionadas com gestio de recursos humanos e materiais, como aconte-
ce na grande maioria das cantinas deste estudo.

Em sintese, a situacdo observada no terreno embora nio possa ser considerada preocupante, exige um es-
for¢o considerdvel para que alguns dos aspectos ndo conformes, mencionados anteriormente, possam ser
resolvidos. Face ao quadro regulamentar actual, a implementacio da metodologia HACCP nas cantinas es-
colares ¢ vidvel, mas morosa, e poder4 representar um passo determinante na resolucio dos problemas que
foram detectados.

Do empenho conjunto da administracio das escolas e dos organismos que tém competéncias para exercer
uma actividade pedagogica, reguladora e/ou fiscalizadora, poder-se-d concretizar o objectivo de ter cantinas
escolares com elevados padrdes de higiene e seguranca alimentar.
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