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Abstract

Over the last years, food safety has been considered the essential factor for bealth promotion. The supply of
meals at the schools, should guarantee a nutritionally balanced meal that suits students needs, following
the general food hygiene and safety norms.

In this context, two systematic and quantified girds able to objectively analyze the hygiene, physical faci-
lities and environment and sanitary conditions of the school canteens, either individually or grouped,
were developed, allowing characterizing the studied establishments. Moreover, it is an enormous effort
for the standardization of evaluation criteria, as needed to properly and consistently meet the reality
of this sector, allowing acting at the level of Food Safety, as a priorily, and the Food Quality, as added
value.
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INTRODUCAO

As grandes crises alimentares que tém ocorrido no mundo Ocidental nos tltimos 40 anos repercutem-se
no desenvolvimento sustentado dos povos. Os consumidores tém vindo a formar uma consciéncia critica
gradual, apercebendo-se cada vez melhor das consequéncias que alguns perigos especificos transmitidos
pela sua alimentagio podem ter sobre a sua saude e a dos seus filhos'.

Considerando que a Seguranga Alimentar ¢ assegurar a alimentagio a cada cidado, em quantidade e qua-
lidade necessarias para garantir uma vida sauddvel, num sistema de alimentagio colectiva, a seguranga re-
fere-se a responsabilidade em relacio a saide do cliente; para isto, devem-se ter cuidados com higiene,
selec¢do e aquisigio, armazenagem, preparacdo e distribuicio do alimento, bem como contratagio, treino
e manutengio de pessoal qualificado?.

As ultimas notificacdes de doencas transmitidas por alimentos (DTA, no mundo, indicam o surgimento de
um novo cendrio epidemiolégico, caracterizado principalmente pela rapidez de propagacio e alta patoge-
nicidade dos agentes patogénicos, com especial destaque aos infecciosos, como Listeria monocytogenes e
Salmonella sp’.
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O controlo deficiente dos padroes higio-sanitdrios ¢ um dos factores responsaveis pela ocorréncia de surtos
de DTA% A higiene e salubridade dos estabelecimentos onde sdo fabricados, preparados ou servidos ali-
mentos, sdo determinadas pelas infra-estruturas, pelo desenho das suas instalagdes e equipamento, assim
como pelas boas praticas sanitdrias e procedimentos técnicos®. As falhas estruturais e o desconhecimento ou
negligéncia das boas praticas de higiene alimentar podem levar a contaminacio das refeicoes e, consequen-
temente, 4 ocorréncia de toxinfecgoes alimentares (TIA) .

Muitos esforgos tém sido empregues pelos responsaveis das Unidades de Restauragio, Alimentacio e Nutri-
¢do, com o objectivo de evitar a ocorréncia de tais doengas, tradicionalmente através de visitas de avaliacio
sanitaria e andlises microbioldgicas das refeigoes produzidas. No entanto, os elevados indices de ocorréncia
de surtos de TIA indicam a auséncia de controlos sistematicos que garantam permanentemente a seguranga
sanitaria desejavel®’. As visitas de avaliacio sanitdria sao Uteis para a identificacao de situacoes que envolvam
riscos de ocorréncia de DTA, mas nio tem sido possivel a sua realizacio com a frequéncia e/ou profundidade
suficientes para garantir um grau satisfatorio de seguranca sanitaria do alimento produzido®. Quando nos
referimos a alimentagdo escolar publica, a preocupagio com a qualidade, e particularmente a Seguranga
Alimentar, torna-se mais relevante, pois esta populagio-alvo compreende uma faixa etdria vulneravel.

Em Portugal, houve um aumento genérico no nimero de TIA registado entre 1993 e 2000. Dos casos notifica-
dos em 1999, as escolas e Jardins-de-infincia (JT) destacaram-se como local de aquisicio da doenga com 31%
dos surtos, evidenciando a importancia deste tipo de estabelecimentos na transmissio de TIA*!,

Os dados da Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (AESA) ou EFSA — European Food Safety
Authority, relativos aos surtos do ano de 2007, para 22 Estados Membros (Portugal nio estd contemplado
nesta estatistica, pois nao forneceu dados), apontam para 5.609 notificacdes de TIA, responsaveis por 3.291
hospitalizagdes, das quais resultaram 19 mortes. Os casos derivados da contaminagio de ovos e ovoprodutos
registaram um valor na ordem dos 14,6%". Do total de surtos, 8% ocorreram em escolas e JI, 3,7% causados
por Salmonella, levando a hospitalizacio de 144 criangas das 832 afectadas®. O factor que mais contribuiu
para os casos de salmonelose foi 0 inadequado tratamento térmico dos géneros (72%)". Ainda, relativamente
ao total dos dados anteriormente referidos, 6,9% das ocorréncias deveram-se a contaminagoes por Campylo-
bacter em escolas e JI.

Os riscos de contaminagio nos JI e escolas sio maiores devido a preparacio e confeccio dos alimentos
serem realizadas com alguma, o que favorece a exposicdo prolongada a eventuais agentes contaminantes.
Além disso, as condiges inadequadas de higiene no local de preparacgio e distribuicdo e o grande nimero de
refeigdes confeccionadas também contribuem para isso®.

Em Portugal nio existia, no momento do levantamento bibliografico, uma listagem de verificagio oficial de
facil e rapida utilizagdo publicada e que, a0 mesmo tempo, oferecesse um resultado quantitativo da avaliacio
higio-sanitdria apurada em refeitdrios escolares. No sentido de ultrapassar esta lacuna, foram elaboradas
duas grelhas de avaliagio higio-sanitdria que permitem obter uma avaliagio quantitativa e qualitativa, quer
por dominios, quer por classificagio final do refeitorio, obtida através da percentagem de cumprimento dos
parametros de seguranca e higiene alimentar ponderados.

A formulagio destas grelhas teve como propdsito primordial a criacdo de instrumentos de trabalho que possi-
bilitassem a avaliacio de uma forma objectiva e quantificada das condigoes estruturais e funcionais dos locais
onde sdo preparadas e servidas as refeicoes escolares.

OBJECTIVOS

Objectivos Gerais

- Desenhar e elaborar grelhas higio-sanitdrias, quantificadas para avaliacio diagndstico e monitorizagio das
condi¢oes higio-sanitdrias e técnico-funcionais de refeitdrios escolares.

Objectivos Especificos

- Construgio de dois questionarios quantificados no ambito da higiene e seguranga alimentar para refeitdrios
escolares que confeccionam refeigoes e para refeitorios que apenas recepcionam refeicdes jd confecciona-
das, para diagndstico e monitorizagio.

- Ponderar, estabelecer e conceder um valor objectivo aos diversos parametros alvo de avaliacio, inerentes ao
controlo higio-sanitario de refeitorios escolares, em fungio do seu compromisso na seguranga alimentar.
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METODOLOGIA

Para a concretizagio do estudo, foi delineada a seguinte linha metodoldgica: inicialmente sentiu-se a ne-
cessidade de familiarizacio com a realidade alvo do estudo, tendo sido realizadas visitas a alguns refeitdrios
escolares. Posteriormente seguiu-se uma pesquisa e recolha bibliografica de legislagio aplicavel ao sector
da restauracdo, ao controlo da higiene e seguranca alimentar dos alimentos recepcionados, armazenados,
manipulados, confeccionados e colocados a disposicao do publico consumidor'** Por fim construiram-se
duas grelhas de avaliagio higio-sanitdria quantificadas, passiveis de serem utilizadas como instrumento de
monitorizagdo, dirigidas a refeitérios escolares com confeccio de refeigdes e a refeitorios escolares com
recepgio de refeigdes jd confeccionadas.

As grelhas resultaram de uma adaptagio e modificagio de ferramentas de trabalho pré-existentes. A sua estru-
tura e apresentacio, os dominios e respectivo contetido e a ponderacio atribuida a cada dominio resultaram
de um compéndio de concepcoes de diferentes autores®,

A grelha de avaliacio das condigoes higio-sanitdrias de refeitorios com confeccio de refeicdes encontra-se
organizada em 12 dominios de avaliagdo, cada um dos quais composto por varios pardmetros, num total de
14527,3152.

A grelha de avaliagio das condigoes higio-sanitarias de refeitdrios com recepgio de refeicoes possui 9 domi-
nios de avaliacao, igualmente compostos por varios parametros, num total de 9277332,

Cada dominio adquiriu um valor percentual em funcio do comprometimento da seguranga alimentar ex-
pressa. No caso dos dominios da grelha correspondente a refeitdrios com recepgio de refeigoes, foram-lhes
atribuidas pontuacoes, cuja soma perfaz um total de 75 pontos, ndo podendo por isso serem utilizadas per-
centagens. Os dominios de avaliacio e respectiva carga percentual/pontuagio contemplados estdo represen-
tados nas tabelas 1 e 2.

Tabela 1 — Designacio dos 12 dominios considerados na grelha de avaliacio das condigoes
higio-sanitdrias de refeitorios com confec¢io de refeicoes e respectiva valoragio.

Dominio %

1 Condigoes Técnico-Funcionais de Sanitarios e Vestidrios do Pessoal e Sanitdrios dos Utentes 6%

2 Condicbes Técnico-Funcionais da Zona de Recepgdo e Condicdes das Matérias-Primas 7,5%
3 Condigoes Técnico-Funcionais do Economato 7,5%
4 Condicbes Técnico-Funcionais da Rede de Frio 10%
5 Condigbes Técnico-Funcionais da Cozinha (Zonas de preparacio e confec¢io, copas limpa 12%
€ suja)

6 Condi¢oes de Manipulagio 12%
7 Condicoes dos Produtos Confeccionados 7,5%
8  Condicbes Gerais de Higienizacdo e Conservagio 10%
9  Condicoes do Pessoal Manipulador de Alimentos 10%
10 Controlo de Residuos 7,5%
11 Controlo de Higienizacdo e de Pragas 5%

12 Autocontrolo 5%
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Tabela 2 — Designacio dos 9 dominios considerados na grelha de avaliagio das condigoes higio-
sanitdrias de refeitorios com recepgio de refeicoes e respectiva valoracio.

Dominio Pontos
1 Condicoes Técnico-Funcionais de Sanitdrios e Vestidrios do Pessoal e Sanitdrios dos 6
Utentes
2 Condigoes Técnico-Funcionais da Copa Limpa/Zona de Empratamento 12
3 Condicdes de Manipulacio 12
4 Condigoes dos Produtos Confeccionados 7,5
5  Condicoes Gerais de Higienizacio e Conservacao 10
6 Condicdes do Pessoal Manipulador de Alimentos 10
7 Controlo de Residuos 75
8  Controlo de Higienizagio e de Pragas 5
9 Autocontrolo 5

Para tornar as grelhas quantificiveis foi necessrio codifica-las, assim todos os pardmetros foram avaliados
através de questoes fechadas de categorizagio dicotomica (Sim, Nio), a0s quais foi atribuido um valor de
categorizacdo nominal: m = Mal menor (Faltas menores), M = Mal maior (Faltas muito importantes) e C =
Ponto critico (Pontos criticos). Quando a resposta for Sim, avalia-se com 1, 2 e 3 respectivamente. Quando a
resposta for Ndo, independentemente de ser m, M ou C avalia-se com 0**%3132,

A cotagdo de cada dominio foi obtida através da formula:
Cotagao final do dominio (%) = [(S*D,)*100%]/P__
Em que:
S = Somatdrio dos valores obtidos por parametro (m=1, M=2 e C=3) em cada dominio
D_ = Valor percentual atribuido a cada dominio / pontos atribuidos a cada dominio
P = Somatorio das pontuagdes méaximas possiveis de obter em cada dominio

A formula utilizada para determinar a classificacio final de cada refeitorio foi a seguinte:
Cotagao final do refeitorio (%) = X [(S*D)/PR_ ]

Em que:

PR = Somatério das pontuagbes médximas possiveis de obter em todos os dominios.

O somatorio da valoragdo atribuida a cada dominio na grelha de avaliagio das condi¢oes higio-sanitdrias de
refeitorios com recepgio de refeigoes, perfaz um total de 75 pontos, sendo este valor transposto para 100%
no final da avaliacio, de modo a que o tratamento de dados seja possivel e coerente.

Tendo sido os parametros quantificados de 1 a 3 valores, de acordo com a sua importancia relativa, assim
como, a cada dominio foi atribuido um peso especifico, em percentagem, tendo em conta o seu contributo
para o comprometimento da seguranca alimentar permitindo, assim, que os resultados pudessem ser con-
vertidos para a forma qualitativa, mediante a seguinte grelha de classificacio também utilizada no Centro
Regional de Saude Publica do Norte e ainda por outros autores?"%,
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Tabela 3 — Classificacio qualitativa dos resultados.

Classificagao Valor Percentual
Muito Bom > 90% e < 100%
Bom > 75% e < 90%
Aceitdvel 2 50% e <75%
Nio Aceitavel < 50%

Foram, ainda, criadas bases de dados nos programas informaticos Windows Microsoft Office Excel® 2003 e
Statistical Package of Social Sciences (SPSS®) versao 16.0, em sistema operativo Windows XP, no sentido de
se facilitar um posterior tratamento estatistico dos dados obtidos pelas grelhas de avaliagdo higio-sanitdria.

RESULTADOS E DISCUSSAQO

Como resultado final obtiveram-se dois questiondrios qualitativos e quantificados no ambito da higiene e
seguranca alimentar, especificamente construidos para a avaliacio higio-sanitdria de refeitdrios escolares.

GRELHA DE AVALIAGAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS DE REFEITORIOS ESCOLARES

COM CONFECGCAO DE REFEICOES

DATA:

[/

ESCOLA:
RESPONSAVEL PELA UNIDADE:

N° DE MANIPULADORES:

N° DE REFEICOES SERVIDAS EM CADA TURNO:
N° DE REFEICOES SERVIDAS/DIA:

0%

1. Condigoes técnico-funcionais de vestidrios e sanitirios do pessoal e sanitarios

dos utentes

Pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material im-

1.1 ) . . A
permedvel, lavavel, resistente e em bom estado de conservacio e limpeza
1.2 Tluminacdo suficiente
1.3 Existéncia de proteccio nas limpadas
14 Ventilacio adequada m
1.5 Separacio clara entre sanitdrios e vestidrios do pessoal m
1.6 Sem abertura directa dos sanitarios do pessoal para a zona de laboracio M
1.7 Fecho permanente das portas M
1.8 Disponibilidade de dgua (potavel, fria, quente, pressio e quantidade) C
19 Lavatorios ndo manuais € em no suficiente nos sanitrios e vestidrios do n
pessoal
1.10  Dispositivos de sabdo (liquido) e sistema de secagem de mios higiénico M
1.11  Papel higiénico nos sanitarios (quantidade e protec¢io adequados) M
1.12 Cacifos adequados e em no suficiente nos vestidrios do pessoal M
1.13  Sanitas, chuveiros e cacifos limpos e em bom estado de conservacao M
Observagoes:
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2. Condigoes técnico-funcionais da zona de recepcio e condigoes das

7,5% matérias-primas Sim - Nao
21 Pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material im- M
permedvel, lavavel, resistente e em bom estado de conservacio e limpeza

2.2 ITuminagio suficiente
23 Existéncia de protecgdo nas lampadas
24 Ventilagio adequada m
2.5 lavatérios ndo manuais e em no suficiente m
2.6 Dispositivos de sabo (liquido) e sistema de secagem de maos higiénico M
2.7 Zonaisolada das restantes dreas de laboragio M
2.8  Zonalimpa, sem restos de embalagens e desperdicios M
2.9  Registo de encomenda das matérias-primas m
2.10  Registo de recepcio das matérias-primas M
2.11  Rotulagem/etiquetagem e documentos de origem, correctos C
212 Apos recepcio dos géneros ¢ feita a sua imediata inspec¢io M
2.13  Todos os alimentos e restantes encomendas sio prontamente armazenados M
2.14  Os produtos refrigerados e congelados chegam a temperatura correcta M
Observagoes:
7,5% 3. Condigoes técnico-funcionais do economato Sim Nio
3.1  Tluminacio suficiente m
3.2 Existencia de protecgdo nas lampadas M
33  Ventilagio adequada m
3.4  Temperatura correcta
35 Todos 0s géneros estdo armazenados afastados do solo, das paredes e M
entre si
3.6 Separacio clara de produtos de natureza distinta M
3.7 Arrumagio dos géneros alimenticios adequado (liquidos em baixo, separa- 0
dos por géneros e familias)
3.8  Embalagem e acondicionamento adequado dos produtos C
3.9  Capacidade suficiente M
3.10  Rotacdo de stocks correcta (FEFO/FIFO) M
3.11 Rotulagem dos produtos completa e visivel M
312 Produtos fora do prazo de validade/ndo conformes devidamente separados C
e identificados
3.13  Géneros alimenticios protegidos de contaminagio M
3.14  Auséncia de cartonagem industrial e/ou caixas de madeira
Observacoes:
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10% 4. Condicoes técnico-funcionais da rede de frio Sim  Nao
4.1 Tluminagio suficiente m
42 Existéncia de proteccio nas lampadas M
43 Ventilagio adequada M
A4 Camaras em bom estado de conservagio e higienizagio (paredes, tecto, M
pavimento, porta e prateleiras)
4.5  Capacidade suficiente M
4.6 Sistema de medicio de temperaturas (registos) C
4.7 Sistema de estiva correcto (permite circulagio de ar) M
48  Rotacido de stocks correcta (FIFO/FEFO) M
4.9  Termoémetros precisos, adequados e em local bem visivel M
4.10  Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos C
411  Camaras de refrigeracdo a T < 5°C; cAmaras de congelagio a T < -18°C C
A Produtos fora do prazo de validade/nio conformes devidamente separados C
' e identificados

4.13  Rotulagem dos produtos completa e visiveldos M
4.14  Auséncia de cartonagem industrial e/ou caixas de madeira M
Observacoes:

12% 2(.)5:;:1;5):2 ;;écitill;c;;uncionais da cozinha (zona de preparacio/confeccio/ Sim  Nio
5.1  Tluminagio suficiente M
5.2 Existéncia de protec¢io nas limpadas M
53 Ventilagio adequada M
54  Temperatura e humidade ambiente correctas M
5.5 Lavatdrios nio manuais e em no suficiente m
5.6 Dispositivos de sabio (liquido) e sistema de secagem de maos higiénico M
5.7 Zonas distintas de preparagao e confec¢do M
5.8  Dimensoes suficientes M
5.9  Disponibilidade de dgua potavel fria e quente C
5.10  Evacuacio correcta de liquidos residuais M
5.11  Existéncia de sistema exaustdo correcta de fumos e odores M
512 Circuitos correctos — Marcha sempre em frente (Separacio zona limpa/ M

70na suja)

5.13  Equipamento para confeccio adequado e em numero suficiente M
5.14  Bancadas de preparacio em nimero adequado m
5.15  Utensilios devidamente resguardados m

5.16  Existéncia de armrios suficientes e adequados

5.17  Equipamento para empratamento adequado e em numero suficiente
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5.18  Gavetas e prateleiras limpas e arrumadas M

Observagoes:

12% 6. Condigoes de manipulacio Sim Nio

6.1  Correcta higienizagio do equipamento e utensilios M

62 Todo o equipamento e utensilios ¢ limpo entre utilizacdes e desinfectado C
quando necessario

6.3  Termémetros limpos e desinfectados entre utilizacdes M

6.4  Utilizacdo adequada de baldes/contentores de lixo m

0.5  Auséncia de praticas anti-higiénicas (fumar, comer, beber, mascar) M

0.6 Atitude correcta quando se assoam, tossem ou espirram C

6.7  Manipulacio adequada dos utensilios e dos pratos preparados M

0.8  Lavagem das Mios frequente e de acordo com os procedimentos C

0.9  Utensilios deixados a secar ao ar m

6.10 Os alimentos sao confeccionados a T = 75°C antes de serem mantidos a C
“quente”

0.11  Auséncia de alimentos entre> 5°C e <65°C mais de 4 horas C

6.12  Procedimentos evitam e contrariam a contaminagao cruzada C

613 Alimentos manipulados com o auxilio de utensilios, luvas ou maos higieni- M
zadas

6.14 Panos de cozinha permitidos so para higienizaco de superficies de equipa- M
mento

0.15  Tabuleiros/recipientes de transporte de alimentos cobertos m

6.16 Manutencio de temperaturas correctas durante o transporte de alimentos C
<5°C> 65°C

6.17  Descongelacoes efectuadas em condicoes adequadas

6.18  Monitorizacio dos dleos de fritura (compostos polares) M

Observacoes:

7,5% 7. Condigoes dos produtos confeccionados Sim Nao

7.1 Material de empratamento permitido e correcto M

7.2 Proteccio de contaminagio C

73 Temperatura no interior dos alimentos refrigerados < 5°C C

74 Temperatura no interior dos alimentos “quentes”> 60°C C

Observagoes:

10% 8. Condicdes gerais de higienizagio e conservagio Sim Nio
Limpeza e manutengio/conservagio das instalagdes da Cozinha e pavimen-

8.1  tos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material impermedvel, M
lavdvel e resistente

8.2 Limpeza e manutengdo/conservagdo do Equipamento e Utensilios M

Revista da SPCNA



Limpeza e manutengdo/conservacio das instalacdes da Rede de Frio e

83  pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material M
impermedvel, lavvel e resistente.
Limpeza e manutencio/conservacio das instalacdes do Economato e

8.4  pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material M

impermedvel, lavivel e resistente

8.5  Osutensilios e equipamento higienizados estdo protegidos da contaminacio M
8.6  Procedimentos de limpeza e desinfec¢io visiveis e bem colocados m
g7 Material auxiliar e produtos de limpeza armazenados adequadamente, em M

local proprio, separado e identificado

8.8  Limpeza e manutengio/conservacio dos veiculos de transporte de alimentos M
89 Tabuleiros e recipientes dos transportes higienizados correcta e regular- M

mente

810 Mobilidrio, equipamentosl pavimento, pare@ef e tecto higienizados e em M

bom estado de conservacio na Sala de Refeicoes

Observacoes:

10% 9. Condicdes do pessoal manipulador de alimentos Sim  Nao
9.1  Higiene pessoal correcta M
9.2 Atitude (postura, desempenho) higiénica do manipulador M
93  Roupa limpa, apropriada e exclusiva de trabalho M
9.4  Calcado apropriado e exclusivo de trabalho m
9.5  Lesoes cutaneas bem protegidas C
9.6 Auséncia de adornos (anéis, reldgios, pulseiras, brincos, etc.) M
9.7  Unhas curtas, limpas e sem verniz M
9.8  Cabelo correctamente protegido M
Observacoes:

7,5% 10. Controlo de residuos Sim  Nao
10.1  Evacuagio/drenagem de dguas residuais correcta C
10.2  Evacuacio de 6leos (gorduras) de fritura M
103 Armazenamento de residuos solidos correcto e adequado C
10.4  Evacuagio de residuos solidos M
105 Content0r~es, ba1d§s ? rec}piemes de lixo adequados, em bom estado de M

conservagio e higienizagio
10.6  Recipientes do lixo lavados e desinfectados diariamente M
10.7  Recipientes do lixo esvaziados quando necessario, e correctamente M

10.8  Recipientes do lixo, providos de sacos pldsticos e accionados por pedal M
10.9  N°adequado de baldes do lixo M
10.10  Localizacio adequada de baldes do lixo C
10.11  Separacio de residuos para reciclagem m

Observagoes:
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5% 11. Controlo de higienizacio e de pragas Sim Nio
11.1  Periodicidade adequada M
112 Registo/documentagio das actuagoes M
113 Existem redes a proteger janelas e portas fechadas e em bom estado M
114 Existe um programa de controlo de Pragas e ¢ aplicado, documentado e C

registado
11,5 Auséncia de sinais (evidéncia) de pragas (insectos, roedores, etc.) C
116 Exi;te um programa de Higienizacio que ¢ aplicado, documentado e com M
registos
117 Existem Mapas de limpeza com escalas, responsabilidades e procedimentos M
11.8  Existem insectocagadores funcionais e correctamente posicionados C
Observacoes:

5% 12. Autocontrolo Sim Nio
12.1  Controlo de superficies C
122 Controlo das Maos (dedos) dos manipuladores C
123 Controlo do Vestudrio dos manipuladores M
124 Controlo de matérias-primas C
12.5  Controlo do processamento M
12,5 Controlo do produto final C
12,6 Controlo do Ar M
127 Controlo da Agua C
128 Controlo de contaminagio Entérica (Fecal) Presenga/Auséncia: no meio C

" ambiente

129 Controlo de contaminagio Entérica (Fecal) Presenga/Auséncia: nos alimen- C
tos para consumo

12.10  Controlo do equipamento, utensilios e materiais M

12.11 Existéncia de registos/documentacio C

LD Existéncia de Cddigo de Higiene e Boas Praticas de Fabrico e Manual de M
Procedimentos (Manual da Qualidade)

1213 Existéncia de programa de prevencio da saude e seguranca dos manipula- M
dores

Observagoes:

Legenda: M (Mal maior) / m (Mal menor) /C (Ponto critico)

Revista da SPCNA



GRELHA DE AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS DE REFEITORIOS ESCOLARES

COM RECEPCAO DE REFEIGOES

DATA:

/__/

ESCOLA:
RESPONSAVEL PELA UNIDADE:

N°DE
N°DE
N° DE

MANIPULADORES:
REFEIGCOES SERVIDAS EM CADA TURNO:
REFEICOES SERVIDAS/DIA:

1. Condigoes técnico-funcionais de vestidrios e sanitirios do pessoal e sanitdrios

6 Sim  Nio
dos utentes
11 Pavimentos, paredes, tecto e outras superficies revestidos de material im- M

' permedvel, lavavel, resistente e em bom estado de conservacio e limpeza
1.2 Tluminaco suficiente
1.3 Existéncia de proteccio nas limpadas
14  Ventilacdo adequada m
1.5 Separagio clara entre sanitdrios e vestidrios do pessoal m
1.6 Sem abertura directa dos sanitarios do pessoal para a zona de laboracio M
1.7 Fecho permanente das portas M
1.8 Disponibilidade de d4gua (potavel, fria, quente, pressio e quantidade) C
19 Lavatorios ndo manuais € em no suficiente nos sanitrios e vestidrios do m

pessoal
1.10  Dispositivos de sabdo (liquido) e sistema de secagem de maos higiénico M
1.11  Papel higiénico nos sanitdrios (quantidade e protec¢io adequados) M
112 Cacifos adequados e em no suficiente nos vestiarios do pessoal M
1.13  Sanitas, chuveiros e cacifos limpos e em bom estado de conservacio M
Observagoes:

12 2. Condigoes técnico-funcionais da copa limpa/zona de empratamento Sim Nio
2.1 Tluminagio suficiente M
22 Existéncia de protecgio nas limpadas M
23 Ventilagio adequada M
24 Temperatura correcta M
2.5 lavatérios ndo manuais € em no suficiente m
2.6 Dispositivos de sabio (liquido) e sistema de secagem de maos higiénico M
2.7 Dimensbes suficientes M
2.8 Disponibilidade de agua potavel fria e quente C
2.9 Evacuagio correcta de liquidos residuais M
2.10  Circuitos correctos - Marcha sempre em frente M
2.11  Utensilios devidamente resguardados m
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212 Existencia de armarios suficientes e adequados M
213 Equipamento para regeneracio e/ou empratamento adequado e em nime- M

' ro suficiente
2.14  Gavetas e prateleiras limpas e arrumadas M
Observagoes:

12 3. Condigoes de manipulacio Sim Nio
3.1  Correcta higienizacio do equipamento e utensilios M
32 Todo o equipamento e utensilios ¢ limpo entre utilizacdes e desinfectado C

' quando necessario
33  Termémetros limpos e desinfectados entre utilizagdes M
3.4  Utilizacdo adequada de baldes/contentores de lixo m
3.5 Auséncia de praticas anti-higiénicas (fumar, comer, beber, mascar) M
3.6 Atitude correcta quando se assoam, tossem ou espirram C
3.7 Manipulacio adequada dos utensilios e dos pratos preparados M
3.8  Lavagem das Mios frequente e de acordo com os procedimentos C
3.9  Utensilios deixados a secar ao ar m
3.10  Auséncia de alimentos entre >5°C e <65°C mais de 4 horas C
3.11 Procedimentos evitam e contrariam a contaminagdo cruzada C
312 Alimentos manipulados com o auxilio de utensilios, luvas ou méos higieni- M

' zadas
313 Panos de cozinha permitidos so para higienizacio de superficies de equipa- M

' mento
3.14 Tabuleiros/recipientes de transporte de alimentos cobertos m
315 Manutencio de temperaturas correctas durante o transporte de alimentos C

' <5°C >65°C
Observagoes:

7,5 4. Condicoes dos produtos confeccionados Sim Nio
4.1  Material de empratamento permitido e correcto M
42 Proteccio de contaminagio C
43 Temperatura no interior dos alimentos refrigerados < 5°C C
44  Temperatura no interior dos alimentos “quentes” >60°C C
Observagoes:

10 5. Condigoes gerais de higienizacio e conservacio Sim Nao

Limpeza e manutengio/conservagio das instalacdes da Copa e pavimentos,

5.1 paredes, tecto e outras superficies revestidos de material impermedvel, M
lavdvel e resistente

52 Condicio das superficies/limpeza e manutengio/conservagio do Equipa- M

' mento e Utensilios
53 Os utensilios e equipamento higienizados estio protegidos da contaminagio M
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54 Procedimentos de limpeza e desinfecgio visiveis e bem colocados m

55 Material/augiliar e produtqs de .limpeza armazenados adequadamente, em M
local proprio, separado e identificado

5.6 Limpeza e manutengio/conservacio dos veiculos de transporte de alimentos M

57 Tabuleiros e recipientes dos transportes higienizados correcta e regular- M
mente

58 Mobilidrio, equipamentos, pavimento, paredes e tecto higienizados e em M
bom estado de conservacio na sala de refei¢oes

Observacoes:

10 6. Condigoes do pessoal manipulador de alimentos Sim  Nao
0.1  Higiene pessoal correcta M
6.2 Atitude (postura, desempenho) higiénica do manipulador M
6.3 Roupalimpa, apropriada e exclusiva de trabalho M
6.4  Calcado apropriado e exclusivo de trabalho m
6.5  LesoOes cutdneas bem protegidas C
0.6 Auséncia de adornos (anéis, relogios, pulseiras, brincos, etc.) M
6.7  Unhas curtas, limpas e sem verniz M
6.8  Cabelo correctamente protegido M
Observacoes:

10 7. Controlo de residuos Sim Nio
7.1 Evacuacio/drenagem de dguas residuais correcta C
72 Armazenamento de residuos solidos correcto e adequado C
73 Evacuacio de residuos solidos M
74 Contentores, baldes e recipientes de lixo adequados, em bom estado de M

conservacdo e higienizacio

7.5 Recipientes do lixo lavados e desinfectados diariamente M
7.6 Recipientes do lixo esvaziados quando necessdrio, e correctamente M
7.7  Recipientes do lixo, providos de sacos plésticos e accionados por pedal M
7.8  N-oadequado de baldes do lixo M
79  Localizagio adequada de baldes do lixo C
10.10  Separacio de residuos para reciclagem m
Observacoes:

5 8. Controlo de higienizacio e de pragas Sim Nao
8.1  Periodicidade adequada
82  Registo/documentacio das actuagoes
83  Existem redes a proteger janelas e portas fechadas e em bom estado M
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Existe um programa de controlo de Pragas e € aplicado, documentado e

8.4 _ C
registado

8.5  Ausencia de sinais (evidéncia) de pragas (insectos, roedores, ...) C

86 Existe um programa de Higienizagio que € aplicado, documentado e com M

registos

8.7  Existem Mapas de limpeza com escalas, responsabilidades e procedimentos M

8.8  Existem insectocagadores funcionais e correctamente posicionados C
Observagoes:
5 9. Autocontrolo Sim Nio
9.1  Controlo de superficies C
9.2 Controlo das maos (dedos) dos manipuladores C
9.3  Controlo do vestuario dos manipuladores M
9.4  Controlo doar M
9.5  Controlo da 4gua C
96 Controlo de contaminagio entérica (Fecal) presenga/auséncia: no meio M
' ambiente

9.7 Controlo de contaminagio entérica (Fecal) presenca/auséncia: nos alimen- C
' tos para consumo

9.8  Controlo do equipamento, utensilios e materiais M

9.9  Existéncia de registos/documentagio C

9.10 Existéncia de Codigo de Higiene e Boas Praticas de Fabrico e Manual de M
' Procedimentos (Manual da Qualidade)

911 Existéncia de programa de prevencio da saude e seguranca dos manipula- M
' dores

9.12 Existéncia de programa de formagao profissional continua dos manipula- M
' dores

Observacoes:

Legenda: M (Mal maior) /m (Mal menor) / C (Ponto critico)

As grelhas de avaliacio higio-sanitdria para refeitorios escolares, com fundamentacio legal, sio simples, sin-
téticas, objectivas, economicamente vantajosas e de ficil aplicagio e tratamento, tendo em conta o elevado
numero de pardmetros que consideram. Por outro lado, mostram-se muito teis no processo de monitoriza-
cdo, permitindo detectar rapidamente o cumprimento ou incumprimento da lei, tendo em conta o desejdvel
em termos de boas préticas e pré-requisitos necessdrios a implementacio de qualquer sistema de seguranga
alimentar.

Com o intuito de abranger um numero alargado de itens a avaliar, estruturou-se a grelha em dominios de
avaliagdo constituidos por diversos parimetros, permitindo obter informacio sobre o comprometimento de
cada dominio, do conjunto de dominios, bem como de parimetros isolados*#3-%,

Obtém-se informacdes sobre infra-estruturas e instalagdes/equipamentos, procedimentos humanos e técni-
cos, auto-controlo, tendo em conta a sustentabilidade ambiental e social. O conjunto destas caracteristicas e
o facil tratamento e andlise, permitem caracterizar quantitativa e qualitativamente os refeitdrios escolares.
De acordo com o trabalho desenvolvido por outros autores e por ter a mesma pretensdo em aferir as con-
formidades e nio conformidades de cada refeit6rio apreciado, optou-se por varidveis dicotdmicas. Relativa-
mente 2 valoragdo atribuida a cada parametro, privilegiou-se quem cumpre mas, no caso do incumprimento,
deu-se énfase as conformidades em questao®*3%%, Em consonancia com Santos (2005) relativamente ao
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peso atribuido a cada dominio, o maior 6nus foi atribuido aos dominios em que a atitude, procedimento e
consciéncia profissional e pessoal dos manipuladores € expressa pois sio aqueles que, potencialmente, em
razdo de um desvio, mais penalizam a seguranga dos géneros alimenticios. Seguidamente foi atribuido aos
dominios que se referem particularmente a infra-estruturas e instalagdes/equipamentos entendidos tratarem-
se de condigdes, na sua grande maioria, que a partida ja teriam sido examinadas pelas entidades que confe-
rem o licenciamento e por fim o menor peso foi concedido aos dominios onde se desempenha o controlo,
uma vez que a verificacio sd tem nexo se os procedimentos de boas praticas e os pré-requisitos estiverem
implementados®".

A sua estruturacio em dominios e parametros, facilita a visualizagio das avaliagoes efectuadas, pois este
guia permite localizar rapidamente as conformidades e as nio conformidades que correspondem ao cumpri-
mento ou incumprimento da lei. Os modelos propostos permitem ainda obter informagio relativamente ao
espaco de refeicio, quanto a adequacio das infra-estruturas, materiais e equipamentos, condicdes ambientais
e higio-sanitdrias, que no seu conjunto contextualizam e potenciam uma refeicdo escolar favoravel, quando
em conformidade.

Por outro lado, também apresenta limitagoes pelo facto de ser de natureza semi-quantitativa, uma vez que
as notagoes de cada parimetro, as quais se fazem corresponder as respectivas cotagdes, € o peso de cada
dominio de avaliagio sdo atribuidos pelos autores, o que torna a classificagio do estabelecimento avaliado,
de certa forma, subjectiva.

A aplicagio de testes microbioldgicos para superficies, equipamentos e manipuladores, constitui uma mais-
valia para as ferramentas de trabalho no sentido de as complementar, comprovar e assegurar o nivel de higio-
sanidade pretendido com a sua aplicagio.

CONCLUSAO

Os presentes instrumentos de trabalho permitem uma avaliagio periodica de refeitdrios pertencentes a es-
tabelecimentos de ensino. A utilizagio das grelhas durante uma verificacio de higiene e salubridade permite
uma melhor monitorizagio das boas praticas e do estado de higienizagio, nio envolvendo procedimentos
invasivos.

Faculta, assim, a consciencializagio da realidade apurada no terreno, possibilitando a tomada de decisdes
sustentadas na evidéncia, promovendo quer a melhoria das condigdes higio-sanitdrias ao nivel da produgio/
regeneracao/distribuicio, bem como na qualidade das refeices servidas.

Serve, ainda, de referéncia para aplicagio das boas praticas de manipulacio e de alicerce para o progresso no
sentido da melhoria continua.
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