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A minha Familia.



Resumo

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) é
um sistema preventivo que procura a producéo de alimentos inécuos.

O objetivo deste trabalho foi identificar o grau de aceitabilidade e de
satisfacdo com o servico HACCP por parte dos clientes e de verificar a
gualidade de implementacao desse sistema, enquadrado no ambito do sistema
de gestdo da seguranca alimentar, segundo os requisitos da norma NP EN ISO
22000:2005, na empresa Interprev em Evora. Para tal, foi aplicada uma check-
list e um inquérito por questionario a 5 restaurantes escolhidos aleatoriamente
na cidade de Evora. Os resultados obtidos revelaram que os clientes estéo
satisfeitos alcangando a classificagdo de “Muito Bom”. No que respeita a
gualidade de implementacéo, verificaram-se falhas em pontos fulcrais, visto
continuarem a existir anomalias a nivel estrutural e funcional nos

estabelecimentos.

Palavras-chave: HACCP, Qualidade, Auditoria.



Abstract

Quality audits in the sector of Food safety control system (HACCP)

The system of Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) is a preventive system
which searches the production of innocuous food.

This study’s goal was to identify the level of acceptance and satisfaction with the service
by customers and to verify the quality of HACCP implementation, framed under the system of
food safety management, according to the requirements of standard NP EN ISO 22000:2005, at
the company Interprev in Evora. Initially a literature review was made about the issues HACCP
audits and quality. Then a checklist and a questionnaire were applied to 5 restaurants
randomly selected. The results revealed that customers are satisfied, reaching "Very Good" on
the rank. Regarding the quality of implementation , failures in key points were verified, once it

continues to occur structural and functional abnormalities at the establishments.

Keyword: HACCP, Quality, Audit.
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1. INTRODUGCAO

A qualidade tem vindo a tornar-se num factor determinante de competitividade das
organizacbes. Por outro lado, com o acentuar da globalizacdo dos mercados, a evolucdo
técnica e tecnoldgica e as exigéncias crescentes dos clientes, a gestdo da qualidade cada vez
mais afirma-se como componente central das estratégias de desenvolvimento organizacional e
como forma de defesa perante a incerteza e a complexidade da envolvente competitiva em
que as empresas tém que operar (Pires, 2012).

Na ultima década tem sido crescente a preocupagao de consumo de géneros alimenticios
seguros, livres de contaminag¢des, de alimentos com qualidade do ponto de vista da seguranga.
Apesar desta evolugdo na produgdo e processamento na area alimentar, a cada dia que passa
toma-se conhecimento de novos perigos relacionados com os produtos alimentares, como é o
caso do virus H5N1 (Gripe Aviaria), BSE, metais pesados, salmonelas, pesticidas, residuos de
antibidticos, entre muitos outros (Pinto e Neves, 2008).

No sentido de minimizar estes perigos, a Unido Europeia tornou a seguranga alimentar,
num dos seus objetivos principais, elaborando legislagdo rigorosa, que abrange todos os
sectores da produgdo alimentar, de forma a tornar a Unido Europeia a uma zona segura a este
nivel (Silva, 2010).

Atualmente, todas as organizagGes, segmentos e setores que intervém na area alimentar
sdo obrigados a cumprir requisitos técnicos e imposi¢des legais para poderem comercializar
géneros alimenticios seguros (Regulamento (CE) n2 852/2004).

A metodologia HACCP' constitui o sistema de seguranca alimentar, de referéncia,
internacionalmente aceite para implementacao em todos os segmentos e setores da cadeia
alimentar. Com a aplicacdo deste sistema é possivel verificar os perigos especificos e as
medidas preventivas para o seu controlo em todas as etapas de producao, de forma a garantir
a inocuidade dos alimentos. Baseia-se numa abordagem sistematica, documentada e
verificavel (Pinto e Neves, 2008).

As bases sodlidas para a implementacdo do HACCP sdo as medidas basicas de higiene
(associadas ao meio envolvente), denominadas no seu conjunto por pré-requisitos, estando
bem descritas na legislacdo comunitaria (Decreto Lei n267/68 de 18 de Mar¢o, alterado pelo

Decreto Lei n2 425/99 de 21 de Outubro).

' HACCP significa Hazard Analysis and Critical Control Points - Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controlo
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Segundo o Regulamento (CE) n? 852/2004, a implementacdo do sistema HACCP é
obrigatédria para os operadores alimentares na Unido Europeia, desde 2006, mas atualmente
ainda existem diversos organismos que ndo cumprem esta obrigacdo.

Os estabelecimentos de restauracdo tém frequentemente que recorrer a empresas que
prestam assisténcia e apoio na implementacdao do HACCP. Além disso, verificam ainda se
outros aspectos considerados relevantes (como por exemplo, a existéncia de Livro de
Reclamacdes, Licenciamento adequado, etc.) estdo a ser cumpridos (Silva, 2010). A forma de
actuagdo das empresas é feita por auditorias e formagdes de apoio. Os auditores
desempenham um papel extremamente importante, jd que o seu trabalho consiste em
verificar como é que as empresas garantem o controlo dos processos e de todas as
actividades, que realizam de forma a minimizar qualquer tipo de perigo. A auditoria torna-se
uma experiéncia muito positiva para uma industria alimentar, pois ajuda na organizagao,
definicao de responsabilidades, gestdao de documentos e registos, sempre com o cumprimento
das normas prescritas. Permitem detetar problemas reais, que na maioria das vezes por serem
quotidianos passam despercebidos a prépria empresa, o que as tornam numa ferramenta
fiavel e eficaz (Chiodini, 2010).

Todas as organiza¢des, que intervém na cadeia alimentar, tém a responsabilidade de
garantir a coloca¢do no mercado de produtos alimentares, com boas condi¢cdes de higiene e
seguranca alimentar. Assim, o efeito conjugado das imposi¢cdes da grande distribui¢do e dos
consumidores cada vez mais exigentes, levam estes intervenientes do sector alimentar a

certificar os seus produtos e/ou sistemas de producdo.

1.1. Enquadramento do Tema e Justificacoes da Escolha

Como ja foi dito no ponto anterior, o sistema HACCP é de extrema importancia no que se
refere a salde publica, pois é um sistema de seguranca alimentar que garante a salubridade
dos produtos alimentares ao consumidor final. Este trabalho foi realizado no sentido de
verificar a qualidade das auditorias na implementacdo do mesmo e de averiguar qual a
satisfacdo dos proprietarios das empresas em que é implementado o sistema.

Torna-se relevante abordar este tema ja que um investimento na prevencdo levarad a
menos gastos futuros nas empresas e menos problemas de saide em geral. O sistema HACCP é
considerada uma dessas medidas.

Este estudo pode ser entendido como instrumento Gtil para as empresas e pessoas que

trabalham nesta area, como forma de avaliacdo da qualidade do seu trabalho. Através das
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conclusdes deste estudo podem ainda desenhar-se estratégias para implementar medidas de
melhoria no trabalho realizado no dia-a-dia por estes profissionais.

A principal motivacao para a escolha desta tematica prende-se com a sua relevancia, para
além do que ja foi dito, deve-se também ao gosto pessoal pela mesma, uma vez que é a
actividade profissional exercida. Tem-se assim igualmente a possibilidade de aprofundar os
conhecimentos nesta drea. Este estudo torna-se ainda um veiculo que contribui para

consciencializacdo para a importancia do sistema HACCP no meio.

1.2. Formulacao do Problema e dos Objetivos

Este trabalho teve como objetivo estudar, de um modo geral, a qualidade na
implementac¢do do sistema HACCP, por auditorias, segundo os requisitos da norma NP EN ISO
22000:2005, e averiguar qual o grau de satisfagcdo dos clientes, onde o sistema de gestdo de
seguranca alimentar esta a ser implementado. Assim, podem-se efetuar as seguintes questdes:
Serd que a implementagcdo do sistema HACCP é efetuada com qualidade? Qual é a
aceitabilidade das auditorias por parte dos clientes onde estas sdo efetuadas? Qual o grau de
satisfacdo com este tipo de servico? Estas sdo algumas questes chave que este estudo teve

por base e as quais pretende dar resposta.

Os objetivos especificos sao:

e Nos estabelecimentos de restauragdo
- Verificar e avaliar o inicio da implementacdo dos pré-requisitos do sistema HACCP,
os comportamentos adequados em técnicas de higiene, a limpeza e a desinfe¢do das
instalacGes equipamentos e utensilios;
- Averiguar a correta identificacdo e o acondicionamento de produtos alimentares;
- Apurar e avaliar as temperaturas e o estado de conformidade dos equipamentos de
frio;
- Identificar e descrever as ndo-conformidades detetadas;
- Avaliar a qualidade percebida pelos clientes sobre as auditorias efectuadas;

e Demonstrar a importancia de uma check-list para uma auditoria;

15



1.3. Metodologia

As auditorias ao representarem uma entrada de informacdo/visdo distinta da empresa,
constituem uma ferramenta de melhoria, que permitem a mesma conhecer a sua realidade
para assim implementarem medidas para melhorar o seu desempenho, constituem entdo, um
instrumento de melhoria continua dos estabelecimentos em termos de higiene e seguranca
alimentar. Mas, serd que estas auditorias sdo efectuadas com qualidade de forma a tornarem
esta ferramenta assim t3o eficaz e fidvel? E qual o grau de satisfagdao dos clientes com os
servigos prestados pela Interprev?

Neste sentido, e com o objetivo de responder a estas questdes, o procedimento adotado
para recolha de dados em cinco entidades selecionadas (na zona de Evora), que possibilitara a
realizacdo deste estudo, sera através da aplicacdo de um Questionario e de uma Check list.

O inquérito por questiondario, apresentado no Anexo A, foi elaborado por Costa (2010), no
seu trabalho de investigacdao sobre “Avaliacdo de Empresas Prestadoras de Servigos segundo a
NP EN ISO 22000: 2005”, direcionada aos responsaveis das empresas auditadas. Este
guestionario é constituido somente por questdes de caracter fechado. As perguntas fechadas
permitem formular e atribuir padrdes as respostas. Segundo Fowler (2002), o questionario é o
Unico método que possibilita a inquiricdo a uma populagao.

A check-list publicada na revista de Alimentacdo Humana, volume 13, n23, dos autores
Veiros et al (2007), sera aplicada por observac¢do directa nas proprias empresas (ver Anexo B).
Esta constitui um instrumento que pode ser utilizado durante a auditoria, é bastante util pois
serve de fio condutor a mesma.

Desta forma pretende-se utilizar instrumentos ageis na recolha da informacgao desejada.
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1.4. Estrutura do Trabalho

A Dissertacao foi organizada da seguinte forma:

Na introducdo efectuou-se um breve enquadramento e justificou-se a escolha do tema.
Apresenta-se o objetivo da tese fez-se e uma breve abordagem metodoldgica do estudo.

No capitulo seguinte, capitulo 2, denominado Revisdo da Literatura é feito um
enquadramento tedrico do estudo onde sdo apresentados estudos nacionais e internacionais
sobre o tema em questdo.

O capitulo 3 é a Metodologia de Investigacao, onde é feita a descricdo mais precisa da
metodologia com apresentagao dos instrumentos aplicados as entidades alvo.

No capitulo 4, a Anadlise de Resultados, fez-se a apresentagdo dos resultados com
respetiva discussao e relagdo com estudos mostrados no capitulo 2.

Por fim, no capitulo 5, efectuou-se uma conclusdo do estudo com os objetivos e resultados

obtidos. Referiram-se ainda limita¢des ao estudo e sugestdes para trabalhos futuros.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Enquadramento Tedrico

Em 1947, surge a International Organization for Standardization (1SO), uma organizacdo
independente, ndo governamental, que desenvolve normas internacionais. O seu objetivo é
facilitar a unificacdo dos padrdes industriais, o intercdmbio de bens e servicos, atendendo a
necessidades econdmicas da sociedade.

Para a implementacdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade (SGQ), existem cinco
referenciais da familia ISO 9000 (9000 a 9004). A ISO 9001 estabelece requisitos que auxiliam a
melhoria dos processos internos, maior capacitacdo dos colaboradores, a garantia da
satisfacdo dos clientes, colaboradores e fornecedores, num processo continuo de melhoria. Em
relagdo as normas de Seguranga Alimentar, surge a norma ISO 22000:2005, que especifica os
requisitos para Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar, para qualquer organizagao que
opere na cadeia alimentar (www.iso.org).

Em 1962 foi criada a Comissao do Codex Alimentarius (CAC), numa colaboragdo entre a
Food and Agriculture Organization (FAO) e a World Health Organization (WHO) - Organizagao
Mundial de Saude (OMS), durante uma conferéncia sobre normas legais para alimentos. Por
outro lado, existe o Codex Alimentarius (Cédigo ou Lei dos Alimentos) que se estrutura num
conjunto de normas alimentares, cédigos de boas praticas, directrizes e outros principios
gerais para assegurar a higiene dos alimentos. A partir de 1980, a sua aplicacdo passa a ser
recomendada a produtores primarios e a distribuidores (www.codexalimentarius.org).

Apds 1991, a CAC iniciou a elaboracdo de um documento sobre a metodologia HACCP,
com o titulo de “Guias para Aplicagdo do Sistema HACCP”, que mais tarde, em 1993, pela
Unido Europeia, viria a ser formalmente transformado num documento de trabalho para a
Higiene de Alimentos e transferido para a legislacdo comunitaria. Assim, esta harmonizacdo
das normas gerais de higiene aplicadas aos géneros alimenticios, constitui a Directiva
93/43/CEE, que torna obrigatoria a adog¢do do sistema HACCP e foi transposta para a legislagdo
nacional pelo Decreto-lei n267/98, de 18 de Marco de 1998. Ainda em 1997, a Comissdo
Europeia fez uma revisdo de varias Directivas Comunitarias em matéria de higiene dos géneros
alimenticios e, no sentido de garantir um nivel elevado de saude publica, publicou um
documento de reflexdo, com uma série de ideias para anadlise e debate publico, sobre os

Principios Gerais da Legislacdo Alimentar da Unido Europeia — Livro Verde.
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Em Janeiro de 2000 foram publicados os resultados desse processo de consulta e debate,
sendo apresentadas propostas de acdo comunitdria em matéria de Seguranca Alimentar no
documento “Livro Branco sobre Seguranc¢a Alimentar”, apresentando assim conceitos de
Rastreabilidade e Andlise de Riscos e Principios da Prevencdo ja mencionados no “Codex
Alimentarius”. Destacou-se a necessidade de uma politica assente numa base cientifica sélida
e estabeleceram-se as directrizes, normas gerais e procedimentos em matéria de seguranga
sanitaria (Baptista, Pinheiro & Alves, 2003).

Em 2002, surge a necessidade de legislar, como forma de reconquistar a confian¢a dos
consumidores apds as sucessivas crises alimentares, que surgiram no final do século XX. Foi
criado o Regulamento CE n2178/2002, onde foram revistos os principios e normas gerais da
legislagdo alimentar, estabelecidos procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios e foi criada a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (European
Food Safety Authority - AESA ou EFSA). A missdo essencial da AESA é fornecer uma ajuda,
pareceres cientificos independentes, e criar uma rede para uma estreita cooperagdao com os
organismos analogos nos Estados-Membros. Avalia também os riscos ligados a cadeia
alimentar e informar o grande publico sobre os mesmos (www.anesaportugal.org).

Em Abril de 2004 foi publicada uma nova legislagdo comunitaria, em matéria de higiene
dos géneros alimenticios, o “Pacote Higiene”, que inclui o Regulamento (CE) n.2 852/2004 do
Parlamento Europeu, e do Conselho da Unido Europeia, que estabelece requisitos gerais de
higiene dos géneros alimenticios a respeitar pelas empresas do setor alimentar em todas as
fases da cadeia alimentar e que é de aplicagdo obrigatdria desde 1 de Janeiro de 2006. Ou seja,
define que os operadores das empresas do setor alimentar devem criar, aplicar e manter
processos permanentes baseados nos principios HACCP (Santos, 2009).

Este pacote "Pacote Higiene", para além do referido regulamento, compreende os

seguintes atos (http://europa.eu/index pt.htm):

¢ O Regulamento (CE) n.2 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicdveis aos géneros alimenticios
de origem animal (contempla o anterior).

¢ Regulamento (CE) n.2 854/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril
de 2004, que estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos
de origem animal destinados ao consumo humano.

Além disso, estes actos contemplam a legislagdo comunitaria, a Directiva 2002/99/CE do
Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que estabelece as regras de policia sanitdria aplicaveis
a producgdo, transformacdo, distribuicdo e introducdo de produtos de origem animal

destinados ao consumo humano. Nela constam as condi¢des para a colocagao no mercado dos
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produtos de origem animal e as restricbes aplicaveis aos produtos provenientes de paises ou
de regides terceiras, sujeitos a restricdes de policia sanitaria.

Os seguintes atos/Legislacdo estdo também relacionados com a higiene e seguranca
alimentar:

- Directiva 2004/41/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Abril de 2004,
gue revoga certas directivas relativas a higiene e as regras sanitarias aplicdveis a producdo e a
comercializacdo de certos produtos de origem animal destinados ao consumo humano e altera
as directivas 89/662/CEE e 92/118/CEE do Conselho e a Decis3o 95/408/CE.

- Regulamento (CE) n.2 2073/2005 da Comissdo de 15 de Novembro de 2005, relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

- O Decreto-Lei n® 113/2006, de 12 de Junho de 2006, estabelece as regras de execucéo,
na ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.2 852/2004 e n.2 853/2004, do
Parlamento Europeu e do Conselho, 29 de Abril, relativos a higiene dos géneros alimenticios e
as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal,

respectivamente. Revoga o Decreto-lei n267/98 de 18 de Margo.

Torna-se importante definir o sistema HACCP, as suas origens, pré-requisitos e etapas de

aplicacdo.

2.2 O Sistema HACCP

O Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) também designado sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controlo é um sistema preventivo que procura a producdo de
alimentos inécuos. Baseia-se na aplicagdo de principios técnicos e cientificos em todas as fases
de producdo e manipulagdo dos alimentos, desde a producdo primdria até a utilizacdo do
alimento pelo consumidor final (FIPA, 2002).

Ainda segundo o mesmo autor, o conceito bdsico destacado por este sistema é a
prevencdo e ndo a inspec¢dao do produto final. O consumidor e todas as pessoas que fazem
parte da manipulagdo e distribuicdo do alimento devem possuir toda a informacdo necessaria
e os procedimentos relacionados com o mesmo, para assim poderem identificar o lugar onde a
contaminacdo pode ocorrer e a forma de evita-la. Deste modo, a prevencgdo torna-se simples e
objetiva, e a inspecdo e as analises laboratoriais passam a ter menor importancia no controlo
dos alimentos. A finalidade &, além da elaboragdo do alimento de forma segura, comprovar,

através de documentacdo técnica apropriada, que o produto foi produzido em seguranca. O
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HACCP é nada mais que a aplicacdo metddica e sistematica da ciéncia e tecnologia para
projetar, controlar e documentar a producédo segura de alimentos (Pinto e Neves, 2008).

Este sistema abrange todos os perigos ou fatores de risco potenciais a inocuidade dos
alimentos, tanto aqueles que ocorrem de forma natural nos alimentos e no ambiente, como
aqueles decorrentes de erros no processo de fabrico, ou seja, todos os perigos bioldgicos,

guimicos e fisicos (Mortimore e Wallace, 1994).

2.2.1 As Origens do HACCP

Nos anos 50 ouviu-se falar pela primeira vez em HACCP através de W. E. Deming. Este
desenvolveu o sistema de gestdo da qualidade total (Total Quality Management — TQM), que
constitui um sistema orientado para a producgao, pretendendo simultaneamente melhorar a
qualidade e reduzir os custos.

Mas, foi apenas nos anos 60 que o sistema HACCP teve mais visibilidade quando a
Pillsbury Company, em conjunto com os laboratérios do Exército dos Estados Unidos e a NASA,
pois desenvolveram um sistema com a finalidade de garantir a inocuidade dos alimentos
levados nos primeiros voos tripulados do programa espacial dos Estados Unidos (Baptista et al,
2003).

Em 1971 foi apresentado pela Pillsbury a American National Conference for Food
Protection e a Food and Drug Administration (FDA) adotou e desenvolveu um sistema,
comecgando a formar os seus inspetores e elaborando um conjunto de normas para alimentos
enlatados de baixa acidez e/ou acidificados (Afonso, 2006). No entanto, o HACCP n3o foi
adotado pela grande maioria das Industrias Alimentares. Enquanto a descricio dos seus
principios é relativamente breve, o desenvolvimento de um plano HACCP ndo é nada simples,
jd& que a sua implementacdo exige um tempo consideravel, além de habilidade e
conhecimentos cientificos/industriais especificos.

Em 1985, o interesse pelo tema voltou a aumentar, quando o Comité de Protecdo de
Alimentos da Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos da América (Nacional
Academy of Sciences - NAS) publicou um relatdrio sobre critérios microbiolégicos, que foi o
resultado de um estudo encomendado por organizagdes governamentais, responsaveis pela
inocuidade dos alimentos. Este relatério final fazia apologia ao HACCP. O Comité de Protecdo
de Alimentos recomendava as agéncias federais de controlo e as industrias transformadoras
de alimentos que utilizassem o HACCP, ja que essa era a forma mais efetiva e eficiente de

garantir a inocuidade dos alimentos (Almeida et al, 1998).
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Estas recomendacgdes, contidas no relatdrio da NAS, levaram a formacao de um comité,
composto principalmente por microbidlogos de alimentos, que se reuniu pela primeira vez em
1988 e é conhecido por Comité Nacional de Assessoria em Critérios Microbiolégicos para
Alimentos (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food - NACMCF). Parte
da missdao do NACMCF era fomentar a adopcdo da metodologia HACCP para a inocuidade dos
alimentos. Nas suas primeiras reunides e discussdes evidenciou-se que os membros do comité
possuiam as mais variadas opinides sobre o assunto, muitas delas divergentes, até mesmo
contraditérias. Por essa razdo criou-se um grupo HACCP para estudar detalhadamente o
assunto, com a finalidade de efectuar recomendag¢des ao NACMCF (Almeida et al, 1998).

Desde 1980 que esta metodologia é recomendada para empresas do sector alimentar,
por organiza¢Ges como a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), a Comissdo Internacional de
Especificagdes Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e a Organizagdo das Nagdes Unidas para
a Agricultura (FAO) (Formagdo Qualidade e Auditoria Agro-Alimentar, 2002).

Em 1993, o Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius
publicou um Guia para aplicagdo do Sistema HACCP. E no mesmo ano, a Unido Europeia
aprovou a Diretiva 93/43/CE do Conselho, de 14 de Junho, tendo esta sido transposta para o
Direito Nacional, através do Decreto-Lei n.267/98, de 18 de Marco.

E, em 2006, o Regulamento (CE) n.2852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, e que revoga a Diretiva
93/43/CEE, estipula que todos os operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter
um processo ou processos permanentes baseados nos 7 principios HACCP (1- Analise de
Perigos, 2- Determinac¢do de pontos criticos de controlo (PCC), 3- Estabelecimento de limites
criticos, 4- Estabelecimento do sistema de monitorizacdo, 5- Estabelecimento de acgles
correctivas, 6- Estabelecimento de procedimentos de verificagdo, 7- Documentacdo e registo)

(Mil-Homens, 2007).

2.2.2 Boas Praticas e Pré-requisitos do HACCP

Para se implementar o sistema HACCP numa empresa, esta devera estar a funcionar de
acordo com os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos, com os Cédigos de Boas Praticas do
Codex Alimentarius e com a legislagdo correspondente em matéria de inocuidade dos
alimentos. Estes pré-requisitos, que servem de base na aplicacdo do sistema HACCP, devem

ser regularmente monitorizados e verificados através de auditorias (FIPA, 2002).
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Ou seja, antes da aplicacdo do HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, o conjunto
de caracteristicas, que designamos pré-requisitos, devem estar em pleno funcionamento. Os
meios envolventes ao processamento dentro de uma industria alimentar, e que asseguram
condicOes favordveis a obtencdo de um alimento seguro, tém que ser mantidos de uma forma
solida, totalmente operacional e verificados de forma a facilitar a aplicacdo e implementacao
com éxito do sistema HACCP (CAC, 2003).

De acordo com a legislacdo em vigor sao considerados pré-requisitos HACCP:

¢ InstalagOes e equipamentos adequados a atividade - os estabelecimentos devem estar
localizados, construidos e mantidos de acordo com os principios do desenho higiénico. O fluxo
do produto deve ser continuo, assim como os circuitos devem ser lineares, de forma a evitar as
contaminagdes cruzadas. Todo o equipamento deve ser construido e instalado de acordo com
os principios de higiene. Devem estar estabelecidos e documentados programas de
manuten¢do preventiva e de calibragdo, que garantam a partida o seu correcto
funcionamento. Todos os dleos e lubrificantes utilizados devem ser adequados para os fins a
que se destinam (Plano de Manutengdo).

Qualidade da 4gua - A garantia da potabilidade da dgua deve ser um factor determinante,
independentemente se o seu abastecimento é feito pela rede publica ou por captac¢do prépria.
Sé a 4gua potdvel deve ser usada no manuseamento e processamento dos alimentos. E a dgua
qgue é introduzida em depdsitos para posterior uso deve ser tratada e mantida, de tal forma
que nao represente nenhum risco para os alimentos.

e Controlo de fornecedores - Todas as matérias-primas s6 devem ser adquiridas apés
prévia seleccdo de fornecedores, acompanhados de ficha técnica, onde devem ser
mencionadas as especificacGes exigidas, tais como ingredientes, carateristicas do produto e
materiais de embalagem. Periodicamente deve ser solicitado o respectivo boletim analitico. Os
fornecedores devem ser auditados com frequéncia de forma a avaliar o cumprimento dos
programas de boas praticas de higiene/fabrico e de seguranca alimentar.

e Transporte - devem ser tomadas medidas apropriadas, tais como o controlo da
temperatura, humidade e outras, para eliminar os potenciais perigos que podem ocorrer no
transporte.

e Controlo de residuos - os residuos alimentares ndo deverdo ser colocados onde as
matérias-primas sdo manipuladas, estes devem ser colocados em contentores destinados para
o efeito e estar sempre fechados, os contentores devem ser periodicamente limpos e
desinfetados. Sempre que seja necessario mover estes contentores esta operagdo deve ser

realizada por pessoas formadas para o efeito.
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e Boas Praticas de Higiene que incluem a: Higiene pessoal, incluindo programas de
medicina no trabalho; Higiene alimentar, desde a rececdo até a distribuicao; Higiene das
instalagdes, equipamentos e utensilios; Controlo de pragas. Todas as normas devem estar
devidamente documentadas através de registos de controlo.

e Temperatura - Manutencdo da cadeia de frio no armazenamento para garantia da
conservacao do produto.

e Formagdo - devem ser ministradas ac¢des de formacdo a todos os funciondrios,

devendo estas estar documentadas nas boas praticas de higiene.

A verificagdo do cumprimento destes pré-requisitos pode fazer-se com recurso a Listas de
Verificagdo (Check-lists), ou por relatério escrito de auditoria, elaborados de forma a permitir
verificar o nivel de conformidade com as exigéncias regulamentares exigidas. Depois de
avaliado todo o documento, relatdrio escrito ou check-list, podera avaliar-se o nimero de nao
conformidades existentes e quais os procedimentos em falta, para poder reunir-se as
condigBes para a implementa¢do de um plano HACCP.

Desta forma, todas as empresas que cumpram com os itens enunciados estdo aptas a

implementar um sistema de controlo de higiene e seguranca alimentar HACCP.

Etapas do Sistema HACCP

A implementacdo pratica do sistema HACCP, além de obrigar ao cumprimento de todos
os pré-requisitos, requer a execugao de varias operacgdes, divididas em 14 etapas e em trés
fases (FIPA, 2002), que a figura 1 apresenta.

Figura 1 - Os 7 principios HACCP em 14 etapas

1.2 Fase — Preliminar

1. Definir o ambito de estudo
v
2. Formar uma equipa de HACCP
v
3. Descrever o produto
v

4. ldentificar o fim a que se destina

v

5. Construir um diagrama de fluxo (fluxograma)

v

6. Verificar o fluxograma na pratica
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2.2 Fase — Sete principios do HACCP

7. Listar todos os perigos associados a cada etapa e considerar medidas preventivas de controlo de perigos

v

8. Identificagdo dos PCC — Aplicar aJa’_rvore de decisdo ACCP, a cada etapa
A 4

9. Estabelecer limites criticos para cada PcC
v
10. Estabelecer um sistema de vigilancia para cada Pcc
v
11. Estabelecer acgdes correctivas
v
12. Estabelecer procedimentos de verificagdo

v

13. Estabelecer um sistema de documentacao e registos

3.2 Fase — Avaliagao do sistema

14. Revisao do sistema

Fonte: FIPA (2002)

Para uma boa implementacdo deste sistema todos os profissionais envolvidos na
producdo de alimentos, tais como os operadores, os responsaveis pelo controlo da qualidade e
os gerentes, precisam de um conhecimento minimo necessario compativel com a fun¢do que
ocupam dentro da empresa, e todos eles devem receber formacdo. Por fim, sempre que se
introduzir alguma modificagdo no produto, processo ou etapa, a aplicagdo do sistema HACCP

deve ser revista, fazendo-se as altera¢des necessarias (Pinto e Neves, 2008).

Resumindo, o sistema HACCP é actualmente a base metodoldgica utilizada, e
internacionalmente reconhecida, na implementacdo de sistemas de seguranca alimentar.
Depois de estabelecidos todos os pré-requisitos do sistema HACCP e seguindo os seus
principios, sdo garantidos alimentos seguros ao consumidor final. Pois, este sistema identifica
potenciais perigos em todas as etapas de producdo e estabelece medidas preventivas que

possibilitem reduzir ou eliminar a sua ocorréncia.
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2.3 Auditorias

23.1 Conceito

A norma NP EN ISO 19011:2012 estabelece linhas de orientacdo para auditorias a
sistemas de gestdo da qualidade e/ou de gestdo ambiental. Constitui assim um dos principais
referenciais para as pessoas envolvidas no planeamento e realizagdao de auditorias.

Segundo a mesma norma, uma Auditoria”“ é um processo sistematico, independente e
documentado para obter evidéncias de auditoria e respetiva avaliagdao objetiva com vista a
determinar em que medida os critérios da auditoria sdo satisfeitos”.

Mais especificamente, a auditoria visa verificar se as atividades relativas aos sistemas e os
resultados associados estdo conformes com as disposi¢cdes previstas; determina a eficacia dos
sistemas e a conformidade dos mesmos com critérios de auditoria. Visa ainda se estes
sistemas tém sido implementados de forma adequada e mantidos.

As auditorias também identificam areas de melhoria potencial, avaliam a capacidade do
processo de revisdo pela gestdo, de modo a assegurar a adequabilidade do sistema e avaliam
estes sistemas num quadro de possivel relagdo contratual. Basicamente, baseiam-se na
verificacdo objectiva do cumprimento dos procedimentos aplicdveis, por pessoas
independentes das areas auditadas (Pires, 2012).

Segundo este mesmo autor (Pires, 2012), existem dois tipos de auditorias, que podem ser
classificadas em primeiro lugar “quanto as entidades promotoras” e em segundo “ quanto as
atividades a auditar”.

Quanto as entidades promotoras podem dividir-se em: 1) auditorias internas, quando
ocorrem por iniciativa da organizacdo com vista a avaliar o seu proprio sistema, 2) auditorias
de diagndstico - (também por iniciativa da prdpria organizacdo), 3) auditorias externas, quando
ocorrem por iniciativa de entidades externas a organizacdo com o objectivo de verificar o grau
de cumprimento dos requisitos, e 4) auditorias suplementares, quando se verificam altera¢oes
significativas ao sistema sdo realizadas.

Quanto as atividades a auditar podem dividir-se em: 1) auditorias ao sistema, quando se
pretende avaliar a eficdcia de cada um dos elementos dos sistemas quanto a sua
adequabilidade e aplicagdo, 2) auditorias aos processos tecnolédgicos, quando se pretende
avaliar a eficacia dos elementos de um processo quanto ao conhecimento, cumprimento e
adequabilidade aos métodos especificos de producdo/fornecimento do produto/servico, 3)

auditorias aos processos de gestdo, quando se pretende avaliar a eficacia dos elementos de
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um processo, quanto a sua eficacia para atingir os objetivos estabelecidos, e 4) auditorias ao
produto/servico, quando se pretendem avaliar quantitativamente a conformidade de um
produto com as carateristicas que lhe sdo exigidas (Pires, 2012).

Neste caso em estudo, sdo feitas auditorias internas ja que o profissional apesar de nao
fazer parte da empresa é contratado pela mesma para prestar servico de consultoria na area
da higiene e seguranca alimentar. O objetivo é estabelecer a metodologia na organizacao para
a realizacdo de auditorias ao sistema de gestao de seguranca alimentar de forma a determinar
se as actividades e resultados relativamente a seguranga e qualidade alimentar satisfazem os
pré-requisitos estabelecidos e se as actividades descritas no manual estdo implementadas e
sdao adequadas para alcancar os objectivos tragados. No caso de serem detectadas nao-
conformidades durante a auditoria é estabelecida uma metodologia a seguir.

O objectivo das auditorias ao Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar é assegurar que
as exigéncias da NP EN ISO 22000:2005 estao a ser cumpridas, verificar se este sistema é eficaz
e estd actualizado, e disponibilizar propostas que possam contribuir para melhorar o

desempenho do sistema (Fernandes, Silva & Ramalhosa, 2012).

2.3.2 Técnicas das auditorias

As técnicas utilizadas nas auditorias que permitem aos auditores atingir objetivos e obter
informagbes sdo varias, mas devem sempre ser feitas nos locais de trabalho com a
preocupacao de ouvir pessoas de diferentes niveis e fungdes. A linguagem utilizada deve ser
adequada as pessoas e a sua formacdo, e deve existir sempre a preocupacado de colocar a
vontade os auditados. Explicar as conclusdes e n3o induzir respostas com perguntas. E muito
importante verificar o nivel de conhecimento e compreensdo das tarefas e responsabilidades
das pessoas, se existe uma coordenacgdo, uma coeréncia e compatibilidade tanto das prdprias
pessoas como dos processos. Confirmar sempre a implementacdo dos procedimentos. O
auditor deve também verificar e analisar a documentacao (procedimentos, normas, licencas,
registos, contratos, especificacdes de produtos, etc.) e avaliar os recursos e instalages (Pires,
2012).

Segundo este mesmo autor, a forma de fazer perguntas deve ser cuidada, ndo se deve
“encher” o auditado com muitas perguntas em simultadneo, deve existir uma abordagem légica
e sequencial. Deve comecar por fazer-se perguntas abertas e ao longo do tempo ir fazendo

perguntas cada vez mais fechadas.
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Resumindo, a recolha de informacdo deve ser feita do modo mais objetivo possivel,

recorrendo a entrevistas, observagdo de atividades e documentos (Caranova, 2008).

2.3.3 Planeamento das auditorias

O auditor deve planear a sua auditoria de forma cuidada para a realizar de forma
profissional, no sentido de ser convincente e aceite como um contributo para a melhoria
continua dos sistemas (Pires, 2012).

As etapas para o planeamento de uma auditoria sdo (Pires, 2012):

12 Etapa - Definir um calenddrio e objectivos numa reunido onde é obtida a

documentagdo necessdria;

22 Etapa - Analisar toda a documentag¢do para um melhor entendimento do sistema.
Durante a auditoria esta preparagao torna-se vantajosa, dado que torna a deteccdo de
deficiéncias estruturais na documentagao muito mais eficaz. Devem ser elaboradas listas de
comprovagao, pois estas fornecem evidéncias numa abordagem sistematica, auxiliam no

relatério final e em préximas auditorias.

A elaboracdo das listas de comprovagdo tem-se revelado como um elemento
estruturante das mesmas. Estas devem ser ajustadas ao desenvolvimento da auditoria, de
modo a que:

- Facultem um plano ordenado para a realiza¢do da auditoria;

- Sirvam de auxiliar de memdria para o auditor;

- Sejam uma base para elaborar o relatério e para solicitar agdes corretivas nas situacdes
nao-conformes;

- Ajudem numa avaliagdo mais profunda e num planeamento a longo prazo orientado
para as areas mais deficientes;

- Facilitem a divisdo de tarefas entre auditores (se necessdrio) e fornecam elementos para

avaliar o desempenho dos mesmos.

Fernandes et al (2012), também defendem a utilizacdo de listas de verificacdo elaboradas

tendo em conta a legislacdo, documentacdo de referéncia, documentacado aplicavel e questGes

relacionadas com ndo-conformidades detectadas em auditorias anteriores.
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32 Etapa - Realizacdo da auditoria com o cumprimento dos objetivos pretendidos e
delineados no ponto anterior. Deve-se manter o ritmo da auditoria sempre em boa correlacdo
e concordancia com os responsdaveis das areas a auditar para que o relatério final nunca seja
uma surpresa para os mesmos. Ndo se deve entrar em discussdo com os responsaveis, estes
podem ir corrigindo situacdes encontradas ndo-conformes ao longo da auditoria e tudo isto
deve constar no relatdrio. Identificar as ndo-conformidades com os requisitos aplicaveis.

Deve-se verificar onde s&o aplicaveis procedimentos ou documentos/registos e constatar
se todas as praticas sdo conformes com o que estda descrito nos mesmos. Avaliar o
conhecimento dos procedimentos por parte do pessoal que os utiliza e dos objetivos indicados
no processo, assim como a eficacia dos procedimentos estabelecidos e a gestdo dos processos.
Segundo a NP EN ISO 19011:2013 os principios de uma auditoria que devem ser
cumpridos sdo: Conduta ética, apresentacdo imparcial; devido cuidado profissional;

independéncia; abordagem baseada em evidéncias.

42 Etapa - O relatdrio da auditoria deve conter: Datas e locais, Representantes das
organiza¢des auditadas, Auditores, Objetivos da auditoria, Ambito, Areas auditadas, Resumos
dos resultados/conclusdes, Constatacdes detalhadas, Evidéncias da auditoria, Distribuicdo do
Relatdrio e AcgBes subsequentes.

Ou seja, deve reflectir o modo como a auditoria decorreu e o seu resultado final, com as
ndo-conformidades descritas com pormenor suficiente, de modo a assegurar que a ac¢do
corretiva possa ser levada a cabo pela drea auditada.

Existem 3 tipos de relatérios: os de exceg¢ao, os completos e os de avaliagdo.

Nos relatdrios de excecdao apenas sdo indicadas as ndo-conformidades, e é aconselhado
em casos onde o objetivo é apenas melhorar os sistemas de um fornecedor.

Os relatdrios completos, como o préprio nome indica, incluem o registo de todas as
observagoes. Aconselhado para avaliagdo do cumprimento de requisitos de gestao.

Nos relatérios de avaliagdo, ha uma categorizacdo das nao-conformidades em trés niveis
de acordo com a sua importancia. E aconselhado para comparacdo entre sistemas.

Existe sempre a possibilidade de se usarem relatérios mistos para determinadas

situagoes.
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234 Constituicdo de uma equipa auditora

Normalmente uma equipa auditora é constituida por um coordenador e um auditor. O
coordenador é “especialista” na interpretacdao dos requisitos dos documentos de referéncia
com conhecimentos das prdaticas de gestdo do sector de actividade e o auditor tem os
conhecimentos técnicos mais aprofundados da atividade a auditar (Pires, 2012).

Alguns dos requisitos dos auditores sdo:

- Participagdo em agdes de formagdo neste dominio;

- Conhecimentos técnicos nas dreas a auditar, assim como das normas e requisitos
aplicaveis;

- Ser cooperante com os assuntos da auditoria, manter independéncia relativamente as
areas auditadas e atuar com discrigao;

- Capacidade de comunicagao escrita, oral e de observagao objetiva e imparcial.

O auditor deve ainda planear corretamente uma auditoria e durante a mesma projectar
uma imagem adequada, deve estar apresentdvel, manter-se calmo e educado, ser pontual,
preciso, objetivo, estar preparado, manter a noc¢do das proporg¢ées, diferenciar deficiéncias
menores, pontuais e criticas. Um bom auditor deve saber escutar, ser honesto e justo. Deve
esforgar-se por entender os argumentos dos auditados e, em especial, o ambiente
empresarial, estar atento a operagGes cosméticas prévias a auditoria por parte do auditado

(Pires, 2012).

O coordenador tem como requisitos, possuir qualidades de chefia, a familiarizacdo com

aspetos do sector da atividade a avaliar e a capacidade de se adaptar rapidamente as
alteracOes da situacdo. Deve informar e orientar a equipa auditora, estabelecer o ritmo das
auditorias com o comprimento de calenddrios, assim como manter a comunica¢do dentro da

equipa e com a drea auditada (Pires, 2012).

Atitude/comportamento do auditado durante e pds-auditoria

O auditado durante a auditoria deve fornecer toda a informacdo solicitada e ndo ir além
da resposta a pergunta que foi feita, pois pode desviar o auditor do dmbito da avaliacdo e
prejudicar deste modo a auditoria. Ou seja, ndo deve ocultar informacdes ou documentacées
pedidas, iludir ou provocar o auditor, como por exemplo dizer: “vocés ndo conhecem a nossa

realidade” ou usar provas de forca e dizer: “é impossivel fazer de outra maneira”.
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Apds a auditoria, a drea auditada deve reconhecer a necessidade da existéncia dos varios
procedimentos, escritos ou ndo, que orientam a sua atividade. Deve analisar as suas caréncias
em termos de explicitacdo de requisitos, documentar as suas atividades, ter pessoal apto para
o0 uso destes mesmos procedimentos e agbes para assim constatar a mais-valia desta
ferramenta de gestdo diaria e da utilidade de todos os registos inerentes ao sistema (Pires,
2012).

Deve efetuar um esforco para corrigir as ndo-conformidades detetadas.

2.3.5 Frequéncia das auditorias

A frequéncia com que as auditorias sdo realizadas ird depender da importancia dos
processos e das atividades para os sistemas, da provdvel rapidez de alteragdo das
caracteristicas dos processos e das atividades e da experiéncia adquirida sobre esses mesmos
processos e atividades. Um programa de auditorias esta sempre sujeito a altera¢ées em
consequéncia de acontecimentos inesperados, como por exemplo:

- Podem ocorrer alteragGes na estrutura organizacional da drea funcional que se pretende
auditar;

- Os resultados desejados ndo estdo a ser alcancados de forma consistente devido a
anomalias/deficiéncias encontradas;

- Os objetivos dos processos de gestdao nao estdo a ser atingidos;

Ou seja, deve-se ir revendo o programa de auditorias ao longo do tempo, pois pode ser
necessario efetuar entdo as atualizagcbes ou alteragdes no programa. Esta analise tem como
objetivo verificar se estdo a ser cumpridos os objetivos iniciais do programa e se sdo aplicaveis
as medidas ou oportunidades de melhoria eventualmente identificadas. O resultado desta
andlise ird dar também um apuramento de diversos indicadores, que irdo traduzir o
desempenho das auditorias realizadas (NP EN ISO 19011:2013).

A frequéncia das auditorias do Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar deve ter
sempre em consideracdo as conclusdes das auditorias anteriores, também se houve alguma
mudanca dos processos de trabalho ou caso se verifiquem regularmente ndo-conformidades

graves (Fernandes et al, 2012).

31



2.3 Estudos Cientificos sobre Higiene e Seguranga Alimentar

Neste capitulo apresenta-se seguidamente diversos estudos nacionais e internacionais
que visa, a avaliagdo e verificacao das condi¢oes de higiene e seguranc¢a alimentar ou
condigdes técnico-funcionais, isto é, tudo o que esteja relacionado com as técnicas usadas
para produzir alimentos e com o funcionamento das instalacbes, bem como de

estabelecimentos que servem refeigées ao publico (consumidores finais).

2.3.1 Estudos Nacionais

Lopes (2005) construiu e aplicou um questiondrio sistematizado e quantificado que
permitiu analisar objetivamente as condi¢des dos estabelecimentos de restauragdo e bebidas
do Municipio de Ourém. Fez uma enorme tentativa para a uniformizacdo de critérios de
avaliacdo, necessdrios para conhecer correcta e coerentemente a realidade do sector, que
permita actuar ao nivel da seguranca alimentar, como prioridade, e da qualidade alimentar,
como mais-valia. Neste ambito, verificou que dos 310 estabelecimentos avaliados, 160 (52%)
obtiveram uma classificacdo positiva, enquanto que os restantes 150 (48%) se classificaram

negativamente.

Santos et al (2007) realizaram um estudo cujo objetivo era avaliar as condi¢des higio-
sanitarias das instalagGes das cantinas escolares do distrito de Vila Real. Como instrumentos de
recolha de dados utilizaram uma lista de verificagdo, das condi¢des higio-sanitdrias dos
estabelecimentos, disponibilizada pelo Centro Regional de Saude Publica do Norte, ja utilizada
em cantinas escolares do norte do Pais. Os resultados obtidos foram que as cantinas das
escolas publicas do 22 e 32 Ciclo do Ensino Basico e do Ensino Secundario do Distrito de Vila
Real apresentavam, na sua generalidade, condi¢des estruturais e higio-sanitarias
minimamente satisfatérias, embora ndo cumprissem alguns dos pré-requisitos recomendados
para este tipo de estabelecimentos, tais como, a nivel estrutural a falta de lavatérios para
higienizagdo das mdos, devidamente equipados, na zona de laboracdo e nos vestiarios. E a
nivel funcional destacavam-se o armazenamento e acondicionamento incorrecto dos produtos
congelados e refrigerados, a inexisténcia de planos de controlo de pragas, a inexisténcia de
planos de limpeza e desinfecdo das instalacGes, inexisténcia de planos de auto-controlo e falta

de formacdo dos manipuladores.
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Veiros et al (2007) elaboram uma Check-List Higio-Sanitaria para Unidades de
Restauragdo (CHS) publicada na revista Alimentagdo Humana. Esta Check-List serve para
auxiliar um nutricionista ou gestor de uma unidade de restauracdo na verificacdo de
parametros que devem ser analisados e monitorizados. A CHS foi desenvolvida tendo por base
as exigéncias da legislacdo portuguesa e comunitaria, relativamente as condi¢des higio-
sanitdrias para a restauracdo. A Check-List é composta por 6 moédulos, divididos em
parametros de avaliacdo, num total de 50 itens e 300 sub itens. Esta Check-List é quantificavel
por mddulos e permite uma classificagdo final. E de facil aplicagdo, possibilitando um
diagndstico rapido das unidades em avaliagdo, bem como a comparagdo entre diferentes
estabelecimentos. Constitui assim um instrumento de trabalho util para aplicagdo na
restauragao, para verificar situagdes que necessitam de ser modificadas contribuindo, para
adocdo de medidas correctivas nos procedimentos incorrectos e/ou inseguros, pois identifica
os sub-itens ndo-conformes. A classificacdo facilita o diagndstico objectivo, permitindo
quantificar a avaliacdo efetuada. Estes autores fornecem assim uma abordagem pratica sobre
como alcangar propésitos de higiene alimentar, podendo também ser empregue para detetar

irregularidades nas varias etapas do sistema de producdo de refei¢des.

Barros (2008) desenvolveu um estudo descritivo, transversal em 40 cantinas escolares de
Jardins-de-infancia e Escolas do 12 Ciclo do Ensino Basico, do Municipio de Penafiel, onde
participaram 40 manipuladores de alimentos. Pretendeu com o seu estudo contribuir para o
conhecimento das condi¢bes de preparagao das refeigdes, nas cantinas, através da avaliagao
das condig¢Ges higio-sanitarias das instalacdes e avaliacdo das atitudes dos manipuladores,
relativamente as prdticas de higiene e necessidade de formag¢do. Como instrumentos de
recolha de dados, utilizou uma lista de verificacdo das condi¢Bes higio-sanitdrias dos
estabelecimentos e um questionario para caracterizacdo dos manipuladores e avaliacdo de
atitudes face a higiene pessoal e necessidade de formacdo. Foi possivel evidenciar que as
cantinas apresentavam, na generalidade, condi¢es higio-sanitarias satisfatérias. Mas, registou
algumas ndo conformidades a nivel da Recepcdo e Armazenagem, tais como a auséncia de
registo de géneros alimenticios rejeitados e o armazenamento inadequado de batatas,
cebolas, produtos congelados, refrigerados e a descongelacdo de alimentos a temperatura
ambiente. Ha necessidade de existir um responsavel nas cantinas com competéncias de
supervisdo e gestdo de aspetos relacionados com as boas praticas de higiene alimentar. Foi
possivel evidenciar que apenas 35,0% dos manipuladores de alimentos possuiam formagdo na

sua area profissional. Como tal, seria importante definir quais as entidades responsaveis pela
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formacao e exigir que todos os manipuladores de alimentos possuam formacado especifica e

certificada para trabalhar na area, devendo esta ser sujeita a actualizagao periddica.

Pereira (2009), na sua dissertacdo de mestrado, elaborou uma lista de verificacdo para
apoiar a avaliacdo de cinco estabelecimentos de ensino superior, com o objetivo de verificar se
os sistemas de seguranca alimentar implementados garantem a inocuidade dos alimentos e se
os requisitos da legislacdo vigente sdo aplicados nas cantinas universitdrias. Para isso efetuou-
se analises microbiolégicas nas mdos das cozinheiras e testes aos utensilios de cozinha. Nos
resultados finais, trés cantinas obtiveram uma classificacdo aceitavel (entre 81% e 83%) e duas
cantinas obtiveram uma classificagdo satisfatéria (superior a 85%). Os mddulos que obtiveram
mais requisitos ndo-conformes foram: “instalag6es sanitdrias e vestidrios”, “armazenamento a
baixas temperaturas” e “zona da distribuicdo”. As analises microbiolégicas as maos das
cozinheiras revelaram que estas tém praticas adequadas de higiene. O mesmo ndo se verificou
nas analises dos utensilios, em que 40% das tigelas de sopa foram consideradas como tendo

uma higienizagdo insatisfatéria. Para melhoria dos sistemas de HACCP recomendou a

realizacdo da manutencdo e restauros periddicos e a revisdo do plano de formacgao e higiene.

Goncgalves (2009) realizou um estudo que envolveu a participacdo de 500 profissionais,
utilizadores de cantinas hospitalares, onde os hospitais abrangidos foram: o Hospital da
Universidade de Coimbra (HUC), o Instituto Portugués de Oncologia (IPO) e o Centro Hospitalar
de Coimbra (CHC), incluindo o Hospital Geral (HG), a Maternidade Bissaya Barreto (MBB) e o
Hospital Pediatrico (HP). Através de questionarios aplicados a esses profissionais e de uma
grelha de observagao directa para verificar as condi¢Ges de higiene e seguranca alimentar, a
nivel de infra-estrutura e funcionamento das varias cantinas, o autor verificou a influéncia da
aplicacdo de um sistema de autocontrolo baseado nos principios HACCP nas condicGes de
higiene e seguranca alimentar das cantinas hospitalares; qual a influéncia da higiene e
seguranca alimentar na satisfacdo dos utilizadores das cantinas hospitalares (profissionais) e,
por ultimo, verificou as varidveis demograficas, como o sexo e a idade, a carreira profissional e
os hdbitos alimentares dos utilizadores na influéncia da sua confianca e percepcao de higiene e
seguranca alimentar das cantinas hospitalares. Concluiu que a implementacdo de um sistema
de autocontrolo baseado nos principios HACCP ndo se encontra obrigatoriamente associada as
condicBes de higiene e seguranca alimentar das cantinas hospitalares, tendo a hipdtese sido
refutada. Quanto a satisfagdo dos utilizadores das cantinas, esta esta directamente relacionada

com a sua confianca e percepc¢do das condicGes de higiene. E no que respeita a influéncia das
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varidveis socio-demograficas na confianga dos utilizadores das cantinas e na sua percep¢ao de

higiene, verificou-se que nem todas tém um efeito estatisticamente significativo.

Silva (2009) elaborou uma Lista de Verificagdo Higio-Sanitaria para Catering com o
objetivo de estudar, avaliar e apresentar as condi¢des higiosanitdrias de um servico de
Catering em trés locais do Grande Porto. Depois de aplicada a Lista de Verificacdo, constatou
gue os trés locais avaliados (A, B e C) obtiveram classificagdo Bom, com 85,24%, 84,95% e
85,99%, respetivamente. Dos mddulos que analisou, o correspondente a Manipuladores de
Alimentos, a nivel de higiene pessoal e na manipulagdo de alimentos, apresentou classificagdo

mais baixa, sendo Aceitavel.

Silva (2010) construiu e aplicou duas listas de verificagdo higio-sanitaria num servigo de
alimentac¢do hospitalar, com o objetivo de verificar a implementacdo de pré-requisitos em
higiene e seguranca alimentar assim como de um sistema baseado nos principios HACCP. Os
resultados foram semelhantes entre ambos os instrumentos, o servi¢o foi classificado como
aceitavel. O dominio com maior pontuagao foi “controlo da qualidade e autocontrolo”, Unico
com classificagdo de “Bom” em mais do que uma avalia¢do, contrastando com “Estruturas e
meio ambiente”, “Recec¢do e armazenamento” e “Distribuicdo”, cada um com um resultado
abaixo de 60%. No entanto, nenhum dominio se classificou como “ndo aceitavel”, nem como

“muito bom”.

Silva (2010), também na sua dissertacdo de mestrado, elaborou uma lista de
verificacdo, mas desta vez construida para verificar os aspetos das condi¢des técnico-
funcionais a que as autoridades competentes inspecionam com maior frequéncia, sendo esse o
principal interesse dos proprietarios, pois muitas vezes a sua Unica preocupac¢do é nao ser
multados (por autoridades competentes, designadamente a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econdmica - ASAE), como o préprio autor indica. Nos resultados das condi¢oes
técnico-funcionais de Restaurantes na zona da grande Lisboa verificou-se algum
descontentamento de muitos dos proprietdrios pelas auditorias, sendo consideradas quase
como uma obriga¢cdo. Uma das principais conclusdes foi que muitas das instalagdes mais
antigas, ou que ndo foram construidas exactamente para o propdsito que sdo usadas, ndo tém
os requisitos estabelecidos por lei, relativamente as infra-estruturas. Em segundo lugar, como
as inspecdes aos estabelecimentos foram periddicas, era de esperar melhorias frequentes, o
gue ndo se verificou, mesmo nos locais em que estes tinham formacdo. Reteve que a formacgao

deveria ser periddica, pois trata-se de um dos setores onde existe mais trabalho sazonal
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(grande aumento no verdo), temporario e com grande rotatividade de pessoal, logo existem
sempre pessoas a trabalhar e a manipular alimentos, que nunca tiveram qualquer formacao
relativamente a higiene dos géneros alimenticios. Logo esse aspecto precisava de ser
melhorado para fazer com que os colaboradores tenham formacdo adequada antes de iniciar o
trabalho, o que ndo se verificava em muitos dos casos. Por fim, o autor afirma que sado talvez
pouco frequentes acdes de fiscalizacdo da ASAE, existindo estabelecimentos que nunca foram
alvo de uma fiscalizacdo oficial e que manifestam grandes problemas relativamente as
condigBes técnico-funcionais e a higiene dos géneros alimenticios. Este aspeto faz com que
haja um certo desleixo por parte dos proprietdrios, sendo que bastaria talvez apenas uma
inspecao por parte desta autoridade para mudar esta atitude. As condi¢des técnico-funcionais
apresentaram-se assim como um aspecto muito importante e contemporaneo no que diz
respeito a todas as empresas do setor alimentar. Sdo requisitos indispensdveis para a
seguranca alimentar, estabelecidos por lei, o que leva a que do seu incumprimento resultem

coimas ou mesmo fecho das instalagdes.

Viveiros (2010) aplicou um questionario a 99 manipuladores de alimentos, de duas
unidades de alimentacdo e nutricdo do setor hospitalar, em Portugal, para avaliar os seus
conhecimentos em higiene e segurancga alimentar. Os resultados finais foram positivos (média
de 15,0 = 2,5 valores) mas devem ser melhorados. As tematicas com menores niveis de
informacdo foram: temperaturas de confecdo, qualidade dos odleos e as atitudes e
comportamentos de higiene. O autor verifica a necessidade de criar formagdes, utilizando
métodos inovadores, mais adaptadas as caracteristicas sécio-demograficas dos manipuladores
de alimentos e mais especificas para cada tipo de fungdo, para assim haver o aumento da

eficacia das formacgGes e motivacao dos manipuladores de alimentos.

Costa (2010) desenvolveu um questionario para avaliar a satisfagdo dos colaboradores
das unidades do setor alimentar relativamente aos servicos prestados pelas empresas
subcontratadas. As respostas avaliaram um total de 46 empresas subcontratadas, subdivididas
em 6 categorias de prestacdo de servicos relacionadas directamente com pré-requisitos
HACCP. E, em geral, as AvaliacGes Globais e ClassificacGes foram positivas em todas as
categorias, os gestores de unidade revelaram-se satisfeitos com os servicos prestados pelas
empresas subcontratadas, nos respectivos 6 setores — controlo de pragas, gestdo de residuos,
controlo de qualidade, medicina no trabalho, manutencdo de equipamentos e sistemas de
informacao.

O quadro 1 apresenta o resumo destes estudos.
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Quadro 1 — Resumo dos estudos Nacionais

Autores/Ano Estudos Objetivos Setor Conclusbes
Caraterizacao Higio-
Es?:k;glzgﬁni%?os Estabelecimentos | - 310 dos estabelecimentos avaliados, 160 (52%)
Lopes (2005) de Restauracso e Caraterizacao higio-sanitaria dos | de Restauracdo e | obtiveram uma classificagédo positiva, enquanto que os
de Bebi dasg do Estabelecimentos de Restauracao Bebidas restantes 150 (48%) tiveram uma classificagcao
. . e Bebidas do Municipio de Ourém negativa.
Municipio de Ourém
Condicdes hidio- - Eliminar os problemas encontrados a nivel estrutural
sa(r;litériasg Avaliacio das condicses (ex: falta de lavatdrios) e a nivel funcional (ex: o
Santos et al (2007) ; acao ag aiee Cantinas armazenamento
das cantinas estruturais e higio-sanitarias das | dici . d d
escolares do distrito instalactes Escolares e acondicionamento incorrecto dos produtos
de Vila Real ' congelados e refrigerados);
-Melhorar as boas praticas de higiene e manipulago.
Desenvolver uma check-list
quantificada, baseada na
Proposta de Check- legislagdo comunitaria europeia, - Instrumento de trabalho (til para aplicagdo na
Veiros et al (2007) List Higio-Sanitaria contemplando especificagdes Unidades de restauracéo;
para Unidades de Nacionais, para servir como restauracio
Restauracao instrumento de avaliagcéo e & - Deteta irregularidades nas varias etapas do sistema
diagndstico higio-sanitario em de producéao de refei¢oes.
unidades de restauracao,
particularmente a colectiva.
Avaliacio das condicdes hidio- - As cantinas apresentavam, na generalidade,
Espacos de sanit%rias das instgla 6esge condicdes higio-sanitarias satisfatérias mas ha
Refeicao de avaliacio das atitu dtfs dos Espacos de necessidade de existir um responsavel com
Estabelecimentos 1ac paco competéncias de supervisdo e gestdo de aspectos
Barros (2008) manipuladores que operam Refeicdo de

de Educacgéao
do Municipio de
Penafiel
— Caracterizacao
higio-sanitaria

nesses estabelecimentos,
relativamente as praticas de
higiene e necessidade de
formacao.

Estabelecimentos
de Educacao

relacionados com as boas praticas de higiene
alimentar;

- Apenas 35,0% dos manipuladores de alimentos
possuiam formac&o na sua area profissional.
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Auditorias Internas
aos sistemas de

Avaliar se os sistemas de
seguranca alimentar
implementados garantem a

- Os sistemas de seguranca alimentar implementados
garantem a seguranca alimentar (a classificagdo mais
baixa foi de 81% e o total de requisitos ndo conformes
de 20%);

Seguranca |nQQU|dade dos a'”.“.e”‘OS' Cantinas - Os requisitos mais frequentemente ndo conformes
Alimentar verificar se os requisitos da : o f inf . higi
. Implementados em legislacdo vigente sdo aplicados Universitarias oram as infra-estruturas, os equipamentos e higiene
Pereira (2009) : . . g das instalagoes;
Cantinas nas cantinas universitarias e > ~
X o ~ - Adequada higienizagdo das maos por parte das
Universitarias apontar as correcgfes e
i . cozinheiras;
necessarias ao sistema. C .
- O plano de higienizac¢&@o da louga deve ser revisto.
Higiene e Verificagdo da influéncia da
Seguranga aplicacdo de um sistema de - A implementacéo de um sistema de autocontrolo
Alimentar em autocontrolo baseado nos . baseado nos principios HACCP néo se encontra
Gongalves (2009) ; LT . Cantinas . . : . S .
Cantinas principios HACCP nas condi¢des . obrigatoriamente associada as condigBes de higiene e
. L . Hospitalares ; ; .
Hospitalares e de higiene e seguranca alimentar seguranga alimentar das cantinas hospitalares, tendo
Satisfagao dos das cantinas hospitalares. a hipétese sido refutada.
Utilizadores
. - - Constatou-se que os trés locais avaliados, A, B e C
. Avaliar e apresentar as condi¢cdes ) o
Restauracao de higiosanitarias obtiveram classificagédo
Silva (2009) Eventos : Higio- 9t . Restauracéo de Bom, com 85,24%, 84,95% e 85,99%;
. de um servigo de Catering em . .
Sanidade em trés locais do Grande Porto Eventos - Dos mddulos analisados, o correspondente a
Catering ) Manipuladores de Alimentos apresentou classificagédo
mais baixa, sendo Aceitavel.
Diagnosticar e classificar o
Silva (2010) H|g|o-san|dade_ estabelecwn_ento ho_spnalar na Estabelecimento _ _ 3 o
alimentar em meio perspectiva da higiene e hospitalar - O servigo foi classificado como “aceitavel”.
hospitalar seguranga alimentar. P
- Muitas das instalages ndo tém um funcionamento
otimizado nem os requisitos estabelecidos por lei
. Condi¢Bes Técnico- Verificar as condi¢des técnico- relativamente as infra-estruturas;
Silva (2010) ey L o )
Funcionais em funcionais de Restaurantes na Restaurantes - A formacéo € um aspeto que deve ser renovada;

Restauracao

zona da grande Lisboa.

- Grandes problemas relativamente as condicGes
técnico-funcionais e a higiene dos géneros
alimenticios.
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Viveiros (2010)

Avaliacado de
conhecimentos de
higiene e seguranca
alimentar de
manipuladores de
alimentos em

Avaliar os conhecimentos de
higiene e seguranca alimentar
dos manipuladores de alimentos
em unidades de alimentagéo e

Unidades de
alimentacao e
nutricdo do sector

- A média obtida no questionario aplicado foi de 15,0 £
2,5 valores;

- As teméticas com mais erros foram: temperaturas de

unidades de C x . hospitalar confeccdo, qualidade dos 6leos e as atitudes e
alimentagédo e nutrigao do sector hospitalar. comportamentos de higiene.
nutricdo do sector
Hospitalar
Aéﬂ;f:g;ge ferrgrﬁzla?;l?qlx:ampeenrtr?wi(tj:;vrgﬁar a - Em geral, os gestores de unidade revelaram-se
. - Empresas satisfeitos com 0s servigos prestados pelas empresas

Costa (2010) Prgstadoras de satlsfggao dos co_Iaboradores das Presta%oras de subcontratadas, o que ge trgduz em AE)/aIia(;c”)esp

Servigos segundo a unidades relativamente aos Servigos Globais e Classifica¢des positivas em todas as

NP EN ISO 22000:
2005

servigos prestados pelas
empresas subcontratadas.

categorias.
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2.3.2 Estudos Internacionais

Ehiri et al (1995) estudam qual o caminho a seguir na Implementacdo do HACCP em
empresas do setor alimentar e examinam os fatores que possam dificultar uma maior
aceitacao e implementacdo pratica do HACCP na manipulacdo de alimentos. Concluiram que a
formacdo em HACCP e a educacdo dos operadores do sector alimentar é uma condicdo
obrigatdria para a realizacdo do sistema e para beneficios do mesmo. E importante o fato de
existirem Regulamentos que exigem a implementa¢do do HACCP, mas nao serd suficiente para
evitar a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos, a menos que os operadores de
alimentos tenham um completo conhecimento/compreensdo do conceito, e da necessidade
de aplica-lo.

A maioria das empresas de alimentos tém uma compreensao limitada do sistema HACCP
e dos procedimentos para aplica-lo, logo é necessdrio que cada autoridade reguladora
esclareca os objetivos da estratégia, e providencie efetiva educagdo e informagao para garantir

uniformidade na aplica¢do dos seus principios.

Walker et al (2003) avaliaram 102 pequenas e médias empresas do setor alimentar no
Reino Unido, para implementacdo do (HACCP) e respetivo programa de pré-requisitos. A
avaliacdo foi realizada através de um questionario genérico do HACCP e pré-requisitos. Os
resultados concluiram que o controlo da temperatura é o principal parametro que ndo é
cumprido, visto que 60% de empresas usam equipamentos de frio domésticos e apenas 40%

tem termdémetros para medir a temperatura.

Genta et al (2005) avaliaram as condi¢des de higiene e boas praticas através de uma
check-list, baseada na legislagdo em vigor do pais (Brasil), a restaurantes do tipo self-service da
regido de Maringd. Os resultados concluiram que este tipo de restaurantes, pesquisados no
trabalho, precisam de melhorar as suas condi¢Ges higio-sanitarias, pois mostraram uma
variacdo de 10,8 a 60,9% de N3do-conformidades, o que demonstra que ndo estdo a atender a

legislagdo em vigor no Pais, para as Boas Praticas de producdo de alimentos seguros.

Cardoso et al (2005) utilizaram um formulario, elaborado com base na legislagdo, para
avaliar as 22 unidades de alimentacdo e nutricdo, que funcionam nos campi da Universidade
Federal da Bahia, apenas 2 nao participaram. A maior parte das unidades ndao cumpria os

requisitos considerados para a producao de alimentos seguros, indicando assim riscos para os
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consumidores. As situacOes insatisfatdrias detetadas foram: presenca de insetos e roedores,
auséncia de controlo da qualidade da dgua, a conservacdo de alimentos prontos em condi¢des
favoraveis ao crescimento microbiano e instala¢cdes inadequadas ao funcionamento. Apesar de
grande parte dos manipuladores entrevistados admitir ter formacdo para manipulacdo de
alimentos e demonstrar empenho quanto ao desenvolvimento da qualidade dos seus servicos,
as deficiéncias evidentes reflectiram negativamente sobre a seguranca dos produtos

elaborados.

Bas et al (2006) avaliaram a implementa¢do do HACCP e pré-requisitos em 109 empresas
do sector alimentar na Turquia. Verificaram que apenas oito empresas do setor alimentar
tinha implementado o sistema HACCP. Concluiram que os diretores e funcionarios muitas
vezes nao tém conhecimento suficiente sobre os fundamentos de higiene e seguranga
alimentar. Os principais problemas de implementagdao do sistema HACCP nas empresas tém
sido: um baixo nivel de formag¢do em Higiene e Seguranca Alimentar, alta taxa de rotatividade
do pessoal, falta de motivacao, falta de recursos financeiros, equipamentos inadequados e as
condigBes fisicas das instalagdes. O cumprimento dos pré-requisitos é necessario para se

conseguir implementar o HACCP.

O Quadro 2 apresenta o resumo destes estudos.
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Quadro 2 — Resumo dos estudos Internacionais

Autores/Ano Estudos Pais Objetivos Setor Conclusdes
. ImpIemenFation of Vgrificar 0S fato.resgue Empresas do | - A falta de formag&o em Higiene e Seguranca
Ehiri, et al (1995) HACCP in food Reino Unido dificuitam a aceitagao e setor Alimentar é o principal obstaculo a correcta
businesses: the way implementagao pratica alimentar implementa é?) do Eistema HACCP
ahead do HACCP P & '
Hazcecl)rr(]jt%rllalc))/isr:f;rr]gcal im Al\t\a/?rigr?taa 0 gs do Pequenas e | O controlo da temperatura foi a atividade menos
Walker, et al 10/ p _Imp ¢ quer provavel de ser implementada devido a 60% de
prerequisite programme . . sistema HACCP e dos médias . e
(2003) . N Reino Unido < - empresas que usam refrigeradores domésticos para
implementation in small seus pré-requisitos em empresas fins comerciais e apenas 40% com sondas de
and medium size food pequenas e médias alimentares P
; ; temperatura.
businesse empresas alimentares.
o . - - Os resultados mostraram uma variagcéo de 10,8 a
Avaliacdo das Boas Avaliar as condicdes de 60.9% de N3o-conformidade
Praticas através de higiene no preparo de ' '
Genta et tal Chsg;gitr:mgsaggl fFf m restazl; IL:?aer?ttec:)sS de(;nti o Restaurantes | - Conclui-se que a maioria dos restaurantes
(2005) ; .N Brasil . P - pesquisados possui condi¢cdes de higiene insatisfatorias
service da regiao self-service da regiao self-service e ndo atendem a legislagdo vigente no pais no que diz
centrggg%clz/lggnga, central I(\j/lzrrrnurgmplo de respeito as Boas Praticas para a producgéo de
Parana 9ga. Alimentos seguros.
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Unidades de
alimentagdo e nutricdo

Avaliar as unidades de
alimentagéo e nutrico
gue funcionam nos

- As unidades de alimentag&o e nutricdo avaliadas, na

Cardoso, et al nos campi da campi da Universidade Unidades de sua maioria, ndo atenderam aos requisitos
(2005) Universidade Federal Brasil P | hi alimentagéo ; ’ ~ ?
da Bahia: um estudo Federal da Bahia, na e nutricio por]5|deradps para a producéo dg alimentos seguros,
sob a perspectiva do dpersp%ctlv? da indicando riscos para 0s consumidores.
. producédo de alimentos
alimento seguro Sequros.
Determinar préticas de
seguranga alimentar e
Implementation of procedimentos - Os principais problemas verificados na implementacao
HACCP and reIaC|c|)_?Aag%sPcom 0] Empresas do glc;aHACCP foram: um baixo nivel de formacgao, higiene,
Bas, et al (2006) Fi)rrnefr:c?duglljt; rf’égggr?: Turquia e implementag&o pré- alirsne;crziar Taxa de rotatividade do pessoal, falta de motivagao,

Turkey

requisito em cento e

nove empresas do setor

alimentar
na Turquia.

falta de recursos financeiros, equipamentos
inadequados e as condicdes fisicas das instalagdes.
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3. METODOLOGIA DE INVESTIGACAO

A Fase metodoldgica deste trabalho descreve a forma como este foi conduzido, as etapas
e os instrumentos que foram utilizados para o seu desenvolvimento, o tipo de estudo, as
varidveis e o meio onde se envolve, com o objectivo de apresentar os métodos mais

adequados para dar resposta aos problemas apresentados.

3.1 Classificacdo da Investigagao

A classificagdo desde estudo pode ser entendida como uma pesquisa exploratdria, pois
segundo Gil (2002) este tipo de pesquisa tem como objetivo proporcionar maior familiaridade
com o problema, maior compreensdo do fenémeno, com vistas a torna-lo mais explicito ou a
construir hipdteses. A maioria das pesquisas deste tipo envolve, em primeiro lugar, o
levantamento bibliografico, depois entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas
com o problema pesquisado e, por fim, a andlise de exemplos que estimulem a compreensao.

Sendo o objectivo deste estudo verificar a qualidade das auditorias efectuadas no ambito
da Higiene e Seguranca Alimentar e tendo-se constatado a existéncia de poucos estudos
cientificos sobre este tema, estd-se perante uma fraca base de conhecimentos. Existe assim a
necessidade de explorar e descrever situa¢des, acontecimentos ou comportamentos de um
grupo de forma a torna-lo mais conhecido. Esta pesquisa permite uma maior familiaridade
entre o pesquisador e o tema pesquisado, visto que este ainda é pouco conhecido, pouco
explorado.

Segundo o mesmo autor (Gil, 2002), este estudo também pode ser considerado um
estudo descritivo, visto que as pesquisas descritivas em conjunto com as exploratdrias sdo as
gue habitualmente realizam os pesquisadores sociais preocupados com a atuagdo na pratica,
como é o caso. Com base nos procedimentos técnicos utilizados classifica-se a pesquisa com
varios delineamentos, a revisdo bibliografica e o estudo de caso. O estudo de caso é um
instrumento recomendado em pesquisas exploratdrias.

A partir da revisdo bibliogréfica sobre o tema, formulam-se varidveis e questées de
investigacdo, e para analisar os factos desse referencial tedrico com os dados recolhidos,
tornou-se necessario um modelo de pesquisa. Entdo o procedimento adoptado para recolha
de dados foi o estudo de caso, que nesta dissertacdo é um conjunto de cinco empresas pré-

seleccionadas.
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3.2 Objecto e sujeito do estudo

O objecto/sujeito de estudo é constituido por cinco restaurantes da zona de Evora, cuja
empresa prestadora dos servicos em Higiene e Seguranca Alimentar é a Interprev. Todos
foram seleccionados aleatoriamente. Tém assim o mesmo ambiente, publico e empresa

prestadora de servigos.

3.3 Variaveis em estudo

Segundo Gil (2003) o conceito de variavel refere-se a tudo aquilo que pode assumir
diferentes valores ou diferentes aspectos, segundo os casos particulares ou as circunstancias.

As variaveis em estudo sdo a Satisfacdo dos clientes e as condi¢Ges dos restaurantes, com
avaliacdo das instalages fisicas e ambiente, dos Manipuladores, dos equipamentos/utensilios,

da rece¢do/armazenamento, da preparagdo/Confecdo e do controlo da qualidade.

3.4 Instrumento de recolha de dados

Este estudo, realizado dentro das cinco entidades seleccionadas na zona de Evora, tem
como base um Questionario e uma Check List, para a recolha de dados, ambos ja publicados
noutros estudos cientificos. O questionario, destinado aos responsdveis de cada restaurante,
tenta recolher a satisfacdo destes relativamente a empresa prestadora de servigco (em Higiene
e Seguranca Alimentar), e é constituido por perguntas de caracter fechado. A check List,
constitui um instrumento de recolha de dados, para avaliar as condi¢Ges gerais técnico-

funcionais relativas a Higiene e Seguranca Alimentar dos estabelecimentos.

O inquérito por questionario, de Costa (2010), é composto por 2 sec¢Oes distintas, a
primeira referente a avaliagdo do contato com a empresa subcontratada e a segunda referente
ao desempenho na prestacdo do servico. As questdes da primeira sec¢do sdo seis: 1) Facilidade
Contato com a Empresa; 2) Tempo de Resposta a Solicitagdes (rapidez com que a empresa se
desloca ao local quando sdo solicitados os seus servicos); 3) Qualidade do Atendimento; 4)
Facilidade de Comunicagdo com os Funcionarios; 5) Prontiddo no Esclarecimento de Duvidas

(disponibilidade dos funcionarios para esclarecerem duvidas que surjam); 6) Eficacia no
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esclarecimento de duvidas (capacidade dos funcionarios para dar resposta as
questdes/duvidas colocadas). Na segunda secdo, as perguntas sdo cinco: 1) Eficacia dos
Funciondrios (se o trabalho foi feito corretamente); 2) Qualidade (Trabalho feito corretamente,
com rapidez conforme as espetativas); 3) — Auditorias Realizadas de Forma Construtiva (o
auditor da sugestdes que permitem alterar o que esta nao conforme e melhorar a atividade da
unidade); 4) Comunicacdo de Resultados (o auditor comunica as ndo-conformidades
encontradas no final da auditoria); 5) Transmissdo clara e eficaz de conhecimentos (quer a
nivel de formagdes, quer de auditoria, a informagao transmitida é percebida facilmente pelos
funcionarios).

Todas as questdes sdo avaliadas numa escala de 1 a 7 (Mau — Excelente) ou seja, 1 —
Mau, 2 — Fraco, 3 — Pouco Satisfatério, 4 - Satisfatorio, 5—Bom, 6 — Muito Bom e 7 — Excelente.

Os resultados as questdes sdao apresentados numa tabela criada com as onze questdes
seguidas e as avaliagGes de cada um dos clientes, aos quais foi atribuida uma letra de “A” a
“E”. Seguidamente foram calculadas as médias por resposta e as médias por cliente, para
assim se verificar qual o parametro de maior satisfagdo geral e também qual o cliente mais

satisfeito nos 2 setores.

A check-list de Veiros, et al (2007), é composta por 6 mddulos, divididos em parametros
de avaliagdo, num total de 50 itens e 300 sub itens. Os 6 mddulos sdo: 1) InstalagGes fisicas e
Ambiente (com 14 itens e 72 sub itens); 2) Manipuladores de Alimentos (com 6 itens e 29 sub
itens); 3) Equipamentos e Utensilios (com 4 itens e 29 sub itens); 4) Recepcdo e
Armazenamento (tem 5 itens e 53 sub itens); 5) Preparacdo, Confecdo, Copa e Distribuicdo
(tem 12 itens e 69 sub itens); 6) Controlo de qualidade (9 itens com 57 sub itens). Sdo os sub
itens que fazem a pontuacao de cada item e consequentemente do mddulo.

Foram elaboradas 6 tabelas (cada uma com um mddulo), que apresentam a pontuagdo
de cada item através da soma dos sub itens. Foram ainda feitas as médias por item de todos os
clientes e a soma total da pontuacdo de cada médulo por cliente. Esta check-list é quantificavel
por médulos, permitindo uma classificagdo final. Possibilita assim um diagndstico rapido de

avaliacdo das unidades, bem como a comparacgdo entre diferentes estabelecimentos.

Foi entdo realizado o trabalho de campo, onde se aplicaram o Questiondrio e a check List,

nas cinco empresas de restauracio na zona de Evora, entre Novembro e Dezembro de 2012.
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3.5 Técnicas Utilizadas para analise dos dados

Os resultados dos dois instrumentos foram colocados nos quadros que se seguem no
capitulo seguinte (analise de resultados), onde foram comparadas as respostas dos 5 clientes,

através de um método simples por médias.
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4. ANALISE DOS RESULTADOS

Neste capitulo sao apresentados os quadros com os resultados obtidos dos inquéritos de

Costa (2010) e check-list de Veiros, et al (2007).

4.1 Resultados do Inquérito de Satisfacao
O quadro 3 apresenta os resultados dos inquéritos de satisfacdo aplicados aos 5 clientes
da Interprev na Zona de Evora. As questdes Q1, Q2, Q3, Q4, Q5 e Q6 referem-se ao contato
com a empresa contratada e as questées Q7, Q8, Q9, Q10 e Q11 ao desempenho na prestagdo
do servigo. Os parametros da avaliagdo variam de 1 a 7 (1-Mau; 2-Fraco; 3-Pouco Satisfatoério;
4-Satisfatdrio; 5-Bom; 6-Muito Bom; 7-Excelente), escala também de Costa (2010).

Quadro 3 — Inquéritos de Satisfagao

Parametro Questéo Cliente Cliente Cliente Cliente Cliente | Média Média
A B C D E
Q1 - Facilidade Contato com a
Empresa 5 6 6 5 6 5,6
Q2 — Tempo de Resposta a
g Solicita¢des 4 5 5 5 4 4,6
g
uﬂ_.; Q3 — Qualidade do Atendimento 6 6 7 4 6 58
€ — — 5,63
S Q4 - FaC|I|da_de de Comunicagdo 7 6 7 6 6 64
je] com os Funcionarios
42 Q5 — Prontiddo no Esclarecimento de
S Duvidas 6 5 5 6 5 5,4
Q6 — Eficacia no esclarecimento de
duvidas 7 5 6 6 6 6
Q7 — Eficacia dos Funcionarios 7 6 6 7 6 64
S
28 Q8 - Qualidade (Trabalho feito
g' correctamente, com rapidez conforme as 7 7 6 7 6 6,6
k7 espectativas)
qg_ 9 Q9 — Auditorias Realizadas de Forma
® “;"‘ Construtiva 6 6 6 7 7 6,4 6,6
o o
i 10-C icacdo de Resultados
fé‘)- Q omunicagao 7 7 7 7 7 7
% Q11 - Transmissao clara e eficaz de
o conhecimentos (Em formacgdes e 6 7 6 7 7 6,6
Auditorias)
Média 6,18 6 6,09 | 6,09 6 6,072

Fonte: Elaboracdo prépria
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Depois de analisar a tabela foi possivel verificar que as respostas sao maioritariamente
positivas — Satisfatério, Bom, Muito Bom e Excelente. As questdes que apresentam uma média
de respostas com avaliagdo mais baixa, segundo a escala, estao relacionadas com o parametro
“contato com a empresa” designadamente, a questdo 2 (Tempo de resposta a solicitacdes —
4,6) e a questdo 5 (prontiddo no esclarecimento de duvidas — 5,4) foram as que obtiveram uma
média de valor mais baixo, mas mesmo assim com uma classificagdo de “Bom” (5), o cliente
“A” e "E” avaliaram a questdo 2 como “Satisfatéria” (4), dai ser um dos aspetos onde os

clientes estdo menos satisfeitos.

Ja as questdes que obtiveram a maior pontuagdo foram a questdo 8 (qualidade — 6,6),
a questdo 10 (comunicagdo de resultados — 7) e a questdo 11 (Transmissdo clara e eficaz de
conhecimentos — 6,6) que se encontram no parametro de “desempenho na prestagdo de

servicos”.

Verifica-se que em relagdo a avaliacdo dos servigos prestados pela empresa, observada
nas onze questdes realizadas por questiondrio, foi obtido um resultado positivo visto as
respostas nos varios pardmetros serem todas entre “Bom” e “Excelente” (5-7). De qualquer
modo existe uma ligeira diferenga entre o pardametro “contacto com a empresa” (5,63) e o
“desempenho na prestacdao de servicos” (6,6), sendo este ultimo de maior satisfacdo perante
as médias observadas. Estes resultados sdo semelhantes aos obtidos por Costa (2010) que no
seu estudo, de satisfacdo de colaboradores das unidades alimentares, obteve AvaliacGes
Globais e Classificagbes positivas em todas as categorias avaliadas, os gestores de unidade

revelaram-se satisfeitos com os servicos prestados pelas empresas subcontratadas.

4.2 Resultados da Check-List

Relativamente a check-list de Veiros, et al (2007) efectuada nos 5 restaurantes os
resultados obtidos apresentam-se nos restantes 6 quadros. Cada quadro apresenta os

resultados finais da avaliacdo feita em cada um dos setores.

4.2.1 Avaliagdo das Instalagoes fisicas e Ambiente

O quadro 4 é relativo as InstalacGes Fisicas e ao Ambiente.
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Quadro 4 — Avaliacao das Instalagées Fisicas e Ambiente

| - Instalagdes fisicas e Ambiente Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por % Média
Parametros Pontuagdo A B c D E Parametro
total
Construcao e
N 5 1 2 2 3 4 2,4 48%
concec¢ao
Instalagdes 6 2 4 5 6 6 4,6 76,7%
Espaco de Trabalho 3 2 2 2 3 3 2,4 80%
Instalacbes 7 0 0 5 5 5 3 42,9%
Sanitarias
Vestiarios 7 0 2 5 7 6 4 57,1%
Pavimento 5 0 4 5 4 5 3,6 72%
Paredes 5 0 2 4 4 5 3 60%
Tetos 6 0 3 4 4 4 3 50%
Janelas 4 1 3 4 3 4 3 75%
Portas 4 2 3 3 4 4 3,2 80%
Lava maos 6 0 5 4 4 5 3,6 60%
Agua 5 1 1 1 2 2 1,4 28%
Gelo 2 2 2 2 2 2 2 100%
Lixo ou Residuo 7 4 4 5 6 6 5 71,4%
Alimentar
Total 72 15 37 51 57 61 44,2 61,4 %
Fonte: Elaboracdo prdpria
Figura 2: PontuagGes dos Clientes relativas ao quadro 4.
Clientes
A B Média c D E
4 L 4 L 4 L 4 > —o
15 37 44,2 51 57 61
Pontuacgdes

Depois de analisar os resultados do quadro 4 e da figura 2, pode-se verificar que o
cliente A é o que tem as piores instalacdes, apenas com 15 pontos num total de 72; e o cliente
E as melhores com 61 pontos num total de 72, seguido do cliente D com 57 pontos. Pode
observar-se que ha dois clientes (A e B) com pontuacdo inferior a média (44,2) e trés clientes
(C, D e E) com pontuagdo superior, o que indica que apenas trés clientes tém instalacbes
aceitaveis. Quanto aos parametros, apenas o parametro “gelo” tem o mesmo valor para todos
os clientes, dado que nos restaurantes a agua é da rede, é potavel e o gelo é feito do modo

mais correto. Ja o parametro “agua” é o mais baixo (1,4), pois ndo se verificam, por exemplo,
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sistemas ou controlos para reducgdo do desperdicio de agua e também ndo ha um controlo
periddico da qualidade da agua, em alguns dos clientes. Também no estudo de Cardozo el al

(2005), verificaram como parametro mais baixo a falta de controlo da qualidade da agua.

Por outro lado, segundo o estudo de Santos et al (2007), que verificou as condigGes
estruturais de cantinas em Vila Real, o principal problema detetado era a inexisténcia de
lavatérios de maos. Neste caso, esse parametro apresentou uma média de 60 % ndo sendo o
pior, apesar de também existirem clientes sem o equipamento “lava-maos”. Os parametros
mais baixos detectados foram ao nivel da constru¢do e concegdo (layout das instalagGes),
instalagdes sanitarias para uso do pessoal, vestiarios e agua. Silva (2010) similarmente concluiu
gue a maioria das instalagdes antigas ndo tém os requisitos estabelecidos por lei relativamente
as infra-estruturas ou que estas ndo foram construidas exactamente para o propdsito que sao
usadas. Isto é o que acontece, por exemplo, com o cliente A e B, onde as instalagGes sao

bastante antigas.

Pode-se constatar que ainda hda varias altera¢cdes a efetuar em restaurantes, em
termos de infra-estruturas, principalmente nos restaurantes mais antigos (A e B), dado que
necessitam de manutencdo em paredes, teto, pavimento, instalacdes sanitdrias exclusivas ao
uso do pessoal, etc. Seguidamente sdo apresentadas algumas figuras que ilustram algumas das

ndo-conformidades e conformidades detetadas ao nivel das Instalagdes fisicas.

Figura 3: Humidade acumulada nas paredes do armazém do cliente A

A Figura 3 mostra uma das ndo-conformidades muitas vezes encontrada nas unidades
de restauracgdo, pelos auditores, nomeadamente as paredes e o teto em mau estado de
higiene e conservacao, com tinta a cair e humidades acumuladas, constituindo um perigo fisico

para os géneros alimenticios.
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Figura 4: Escadas em madeira no armazém do cliente A

A figura 4 mostra as escadas de acesso ao respectivo armazém do cliente A, também
em mau estado de higiene e conservacdo visto serem de madeira. Este material ndo estando
devidamente tratado acumula todo o tipo de sujidades e absorve a agua, ficando assim com

humidades acumuladas propicias ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

Verifica-se a existéncia de instalagbes de dificil higienizacdo (Paredes, teto e
pavimento). Cardozo el al (2005), no seu estudo também detectaram instala¢des inadequadas

ao correcto funcionamento dos estabelecimentos.

Figura 5: Parede e teto do cliente C

Na figura 5 observa-se uma conformidade no cliente C, que apresenta o teto em bom
estado de higiene e conservagao, sem humidades acumulados e com um insectocolador. Os

armarios sdo em inox e, por isso, sdo de facil limpeza e desinfecao.
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O materiais e as condi¢bes das instalacdes também influenciam a sua higienizacao e,
segundo Gongalves (2009), o estado de higiene das instalagdes é um dos fatores que influéncia

a satisfacdo dos clientes.

4.2.2 Avaliagées dos Manipuladores de Alimentos

O quadro 5 apresenta a avaliagdo de varios parametros relativos aos manipuladores de

Alimentos.

Quadro 5 — Avaliagao dos Manipuladores de Alimentos

Il — Manipuladores de Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por %
Alimentos A B C D E Parametro | Média
Parametros Pontuagao
total
Vestuario/Calcado 6 2 6 6 4 6 4,8 80 %
Auséncia de 7 7 7 7 7 7 7 100%
adornos ...
Formagao 5 3 3 3 3 4 3,2 64 %
Saude e HST 5 3 4 5 3 5 4 80%
Lavagem das 4 1 4 4 3 4 3,2 80 %
maos
Habitos Higiénicos 2 2 2 2 1 2 1,8 90 %
Total 29 18 26 27 21 28 24 82,8%
Fonte: Elaboracdo prépria
Figura 6 — Pontuagdes dos clientes relativas ao quadro 5.
Clientes

A D Média B C E

4 L 4 L 4 > o

18 21 24 26 27 28

Pontuacdes
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A avaliacdo dos manipuladores de alimentos revelou-se satisfatoria, pois 3 dos
restaurantes (B, C e E) apresentaram uma pontuac¢do proxima da pontuacdo total (Ver quadro
5 e figura 6). Os restaurantes A e D tém uma pontuacdo inferior aos restantes devido ao fato
de, por exemplo, na lavagem das maos nao terem o produto adequado, nem vestuario e
calgado adequado a fungdo. O parametro que neste caso é cumprido por todos os clientes é a

auséncia de adornos, maquilhagem, unhas sujas ou com verniz, etc.

O Parametro com a média mais baixa é o da Formacdo (3,2 — 64%), pois nem sempre
os funciondrios tém formac¢do ou ndo é possivel dar uma formagdo continua. Este resultado vai
ao encontro dos estudos de Santos et al (2005), de Barros (2008), de Silva (2010), de Viveiros
(2010), de Ehiri et al (1995) e de Bas et al (2006), em que descrevem a falta de formagdo na
area alimentar e a sua elevada importancia no que concerne as boas praticas de higiene e

seguranca alimentar.

Figura 7: Cacifos no cliente E

A Figura 7 mostra os cacifos do cliente E. Por vezes estes cacifos, devido ao tamanho,
nado sdo os mais aconselhados por ndo caberem todos os objectos pessoais (sapatos, casacos,
etc). Porém, neste caso (cliente E), ndo se verifica uma ndo-conformidade, pois o elevado

numero de cacifos supera o aspecto negativo do seu tamanho diminuto.
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4.2.3 Avaliacoes dos Equipamentos e Utensilios das instalagdes

O quadro 6 apresenta a avaliacdo dos Equipamentos e Utensilios das instalacdes.

Quadro 6 — Avaliacdo dos Equipamentos e Utensilios

IIl — Equipamentos e Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por %
Utensilios A B C D E Parametro | Média
Parametros Pontuagao
total
Superficies
(contato 3 1 3 3 3 3 26 | 86,7%
directo com os
alimentos)
Equipamentos 10 4 7 7 6 7 6,2 62%
Utensilios e 4 2 3 3 3 4 3 75%
Recipientes
Procedimentos
3 1 2 2 3 3 2,2 73,3%
Total 20 8 15 15 15 17 14 70%
Fonte: Elaboracdo prépria
Figura 8 — Pontuagdes dos clientes relativas ao quadro 6.
Clientes
A Média B=C=D E
2 L 4 L 4 L 4
8 14 15 17
Pontuacdes

O quadro 6 e a figura 8 apresentam a avaliacdo do mddulo “equipamentos e

utensilios” e mostram apenas valores muito baixos no cliente A (8 pontos num total 20). Os

clientes B, C e D tém uma pontuacdo igual (15) e com maior pontuacdo esta o cliente E (17

pontos).
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As superficies que entram em contato directo com os alimentos no geral sdo sempre
adequadas, é o parametro onde a média foi maior (2,6 — 86,7%), seguida dos “utensilios e
recipientes” (3 — 75%), apesar de nem todos os recipientes utilizados serem préprios para a
area alimentar, o que leva a uma deficiente higienizacdo dos mesmos. Também Pereira (2009),

no seu estudo, verificou uma ma higienizagao em utensilios, principalmente em tijelas da sopa.

A menor média (6,2 — 62%) apresenta-se nos “Equipamentos”, pois em alguns casos os
equipamentos de frio ndo sdo adequados e ndo estdo munidos de termdmetro. Walker et al
(2003), verificaram no estudo que desenvolveram no Reino Unido, que 60% das empresas
usam equipamentos de frio domésticos e apenas 40% tem termdmetros para medir a

temperatura, logo o controlo da temperatura é o principal parametro que ndo é cumprido.

Por outro lado, no estudo de Cardozo el al (2005) verificaram uma ma conservagao de
alimentos, pois estavam em condi¢des favoraveis ao crescimento microbiano, ou seja, a

temperaturas inadequadas, quer seja em equipamentos ou fora deles.

De seguida apresentam-se algumas fotografias das instala¢des dos clientes.

Figura 9: Lava-mados no cliente D

Apesar do cliente D ter dispositivos lava-maos de acionamento ndo manual, para uma
correta higienizagcdo das maos, é possivel verificar na Figura 9 que o mesmo ndo utiliza este

equipamento de forma adequada, pois tem loica a escorrer dentro deste lavatorio.

56



Figura 10: Bancada de trabalho, com tostadeira e torradeira do cliente B

Na Figura 10 observa-se uma bancada do trabalho do cliente B, com dois
equipamentos. Esta bancada estd devidamente higienizada, assim como os equipamentos e
apesar das paredes ainda serem de azulejos (e ndo forradas em inox), estes ndo estdo partidos

nem mal higienizados.

Figura 11: Bancada da fritadeira e forno do cliente A

A bancada do cliente A ndo é em inox, tem marmore e azulejos. O marmore ja
danificado também apresenta algumas dificuldades de higienizacdo, pois nas suas fissuras

acumulam-se bastante microorganismos.
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4.2.4 Avaliagoes da Rececdao e Armazenagem dos Produtos Alimentares

O quadro 7 apresenta a avaliacdo da recepcdo e armazenamento dos produtos

alimentares nos cinco clientes.

Quadro 7 — Avaliacdo da Rececdo e Armazenamento

IV — Recegdo e Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por %

Armazenamento A B C D E Parametro | Média

Parametros Pontuagao
total
Rececgao 11 3 8 9 6 11 7,4 67,3%
Economato 18 7 11 17 14 18 13,4 74,4%
A
rmazenagem 8 3 5 7 3 8 5,2 65%
em frio
Equipamentos
de
refrigeracgao,
congelacdo e 8 4 7 7 6 7 6,2 77,5%
de
manutengao
de congelados
Descongelacao 8 4 6 6 5 8 58 | 72,5%
Total 53 21 37 46 34 52 38 71,7%
Fonte: Elaboracdo prépria
Figura 12 — Pontuagdes dos clientes relativos ao quadro 7
Clientes
A D B Média C E
4 oo L 4 L 4
21 34 3738 46 52
Pontuacgdes
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Através da analise dos valores do quadro 7 e figura 12 é possivel verificar que o cliente
A tem uma recepcao e armazenamento deficiente, com apenas 21 pontos, seguido do cliente
D (34 pontos) e B (37 pontos), encontrando-se assim abaixo da média (38). Apenas os clientes

C e E tém valores mais proximos da pontuacdo total (53).

A rececdo e armazenamento dos produtos alimentares é muito importante na
restauracao, pois é necessario garantir que tudo o que esta a ser rececionado vem conforme e
que ird ter um bom acondicionamento durante o tempo em que o produto alimentar esta
armazenado (ARESP, 2011). Nem sempre isto acontece e apenas os clientes C e E efectuam o
registo de rececdao de matérias-primas, onde é verificado e registado o lote, validade, estado

da embalagem, rotulagem, etc.

O parametro com média mais baixa é o “armazenamento em frio” (5,2 — 65%), pois
nem sempre os equipamentos estdo a temperatura adequada, ndo sdo feitos os registos de
temperaturas e os produtos ndo estdao correctamente identificados. O estudo de Santos et a/

(2007) também verificou um mau armazenamento em refrigeragdo e congelacao.

No parametro “economato” ou armazém, apesar da percentagem média ndo ser das
mais baixas (13,4 -74,4%), também sdo encontradas falhas, pois nem sempre todos os
produtos alimentares estdo em prateleiras ou estrados, por vezes, encontram-se encostados
as paredes, como é o caso do cliente A e do cliente B. De seguida apresentam-se algumas fotos

referentes aos armazéns (ver figuras 13, 14, 15, 16 e 17).

Figura 13: Armazém do cliente A — perspetiva 1
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Figura 14: Armazém do cliente A — prespectiva 2

Nas Figuras 13 e 14 observa-se que o armazém do cliente A, para além dos problemas
das infra-estruturas, apresenta também problemas graves ao nivel da organiza¢do. Tem
bastantes objetos obsoletos, que nao utiliza, misturados com produtos alimentares. Para além
disso, os produtos alimentares estdo em contacto direto com o pavimento sem ter o devido

estrado em inox ou PVC.

Figura 15: Armazém do cliente D — perspetiva 1
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Figura 16: Armazém do cliente D — perspetiva 2

Na Figura 15 e 16 observa-se que o armazém do cliente D, tem estrados, mas sdo em
madeira (material ndo recomendado). Por outro lado, tem produtos de limpeza misturados

com produtos alimentares, que podem provocar contaminag¢des quimicas nos alimentos.

Figura 17: Armazém do cliente B
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Na figura 17 observa-se que o cliente B tinha utensilios de cozinha misturados com os
produtos alimentares e as prateleiras ndo estdo forradas com material adequado. Apesar da
estrutura ser de um material de facil limpeza e desinfecdo, as prateleiras tem uma base de

madeira ndo tratada.

Todos estes parametros sdo mencionados no Regulamento (CE) 852/2004. No que

respeita ao armazenamento refere que:

“As matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas
empresas do setor alimentar devem ser conservados em condi¢Ges
adequadas que evitem a sua deterioragao e os protejam de qualquer
contaminacdo. Devem existir equipamentos e/ou instalagbes que
permitam a manuten¢do dos alimentos a temperatura adequada,
bem como o controlo dessa temperatura”.

Referente a descongela¢do expde que:

“A descongela¢do dos géneros alimenticios deve ser efetuada de
forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou a formacdo de toxinas nos alimentos. Durante a
descongelagdo, os alimentos devem ser submetidos a temperaturas
das quais ndo resulte um risco para a saude. Os liquidos de
escorrimento  resultantes da  descongelagdo devem  ser
adequadamente drenados caso apresentem um risco para a saude”.

O que por vezes também ndo acontece pois ndo existem os equipamentos adequados para

este efeito.
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4.2.5 Avaliacdo da Preparagao, Confecao, Copa e Distribui¢cao

Quadro 8 — Avaliacdo da Preparacao, Confecao, Copa e Distribuicao

V — Preparacdo, Confecdo, Copa e Distribuicdo | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por %
A B c D E Pardmetro | Média
Parametros Pontuagao
total
Alimentos Crus 4 1 2 2 3 2 2 50%
Fritura 6 3 3 - 3 3 3 50%
Confecgdo 3 0 0 0 0 1 0,2 6,7%
P&s confegao 4 2 2 3 3 3 2,6 65%
Sala de refei¢des 6 1 1 1 5 6 28 46,7%
Refrigeracdo/Manutencdo
de 7 2 3 5 3 5 3,6 51,4%
congelados/Congelagdo
Alimentos transportados (5) i i i i i i i
Regeneragao ou 3 2 2 2 2 2 2 66,7%
aquecimento
Area de Limpeza e
7 0 0 3 5 7 3 42,9%
armazenamento
Lavagem loiga fina 11 7 8 9 9 11 8,8 80%
Lavagem loica grossa 9 6 0 8 7 9 6 66,7%
Higienizagdo 4 1 4 4 3 4 3,2 80%
Total 64 25 25 37 43 53 36,2 56,6%
Fonte: Elaboracdo prépria
Figura 18 — Pontuagdes dos clientes relativas ao quadro 8
Clientes
A=B MédiaC D E
4 L 4 4 L 4 L 4
25 36,2 37 43 58
Pontuacdes

Foi possivel verificar, pelo quadro 8 e figura 18, que os clientes com a pontua¢do mais

baixa, relativamente a preparagdo, confe¢do, copa e distribuigdo, foram o cliente A e cliente B

com a mesma pontuacdo (25). Com pontuag¢do mais alta que a média ficaram os clientes C, D e

E. Este ultimo com 58 pontos, o mais préximo da pontuacdo total (64).
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Estas pontuagdes apresentaram-se baixas porque em nenhum destes restaurantes
existe um termémetro com sonda para medir a temperatura no centro geotérmico dos
produtos alimentares. Por isso, ndo ha uma garantia da temperatura segura na confeccdo, por
exemplo, de assados, isto no parametro da “confe¢dao”. No parametro da “fritura” acontece a
mesma situag¢do, nao tém termdmetro para medir a temperatura do 6leo, nem os testes
“colorimétricos” para efectuar o controlo dos compostos polares. Este ponto acarreta riscos
para a salde dos utentes e configura uma expressa obrigacdo legal (Portaria N2 1135/95) — “Os
dleos comestiveis ndo podem apresentar um teor de compostos polares superior a 25%; A

temperatura da gordura ou éleo ndo devera ultrapassar 1802 C.”

Os parametros mais elevados (80% de média) foram a “lavagem da loica fina” e

“higienizagao”, pois no geral os procedimentos e os produtos de higienizacao sdo adequados.

De seguida apresentam-se algumas imagens das dreas onde sdo armazenados os

produtos e utensilios de limpeza (ver figura 19 e 20).

Figura 19: Area de armazenamento de utensilios de limpeza do cliente A
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A Figura 19 mostra como o cliente A efetua o armazenamento de produtos e utensilios

de limpeza numa zona ao lado da cozinha, que se encontra sempre bastante desorganizada.

Figura 20: Cozinha do cliente D

A Figura 20 mostra como o cliente D, por vezes, deixa os utensilios de limpeza na
cozinha, assim como o avental, por comodismo, para ndo ter trabalho de arrumar no devido

local.
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4.2.6 Avaliagao do Controlo de Qualidade

Quadro 9 — Avaliacao do Controlo da Qualidade

VI — Controlo de Qualidade | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Média por %

Pardmetros Pontuagdo A B C D E Parametro | Média
total

Implementagao
de 9 4 7 7 6 7 62 | 689%
procedimentos
e sistemas
Rastreabilidade ) 0 0 1 0 1 0,4 20%
Documentacao 10 9 10 10 10 10 9,8 98%
e Registos
Plano de

L 5 0 4 4 0 4 2,4 48%
Higienizagao
Programa de
Controlo de 7 6 7 7 7 7 6,8 97,1%
Pragas
Visitantes 2 1 1 1 1 1 1 50%
|dentificagdo 8 0 1 3 4 5 26 | 32,5%
dos alimentos
Registos e
analise 6 5 5 5 6 5 5,2 86,7%
microbioldgica
Amostra 8 0 0 0 0 8 1,6 20%
Total 57 25 35 38 34 48 36 63,2%
Fonte: Elaboracdo prépria
Figura 21 — PontuagGes dos clientes relativas ao quadro 9

Clientes

A D B Média C E

4 L 4

25 34 35 36 38 48

Pontuacdes

Na avaliacdo do controlo de qualidade, a pontuagcdo mais baixa continua a ser do

cliente A (25), como se pode verificar no quadro 9 e na figura 21. Abaixo da média estdo

também o cliente D e B. E com as pontuag¢des mais altas estdo o cliente C e E.

Relativamente aos parametros, onde as pontuacGes sdo altas, sdo o pardmetro

“Documentacgdo e Registos” (9,8 — 98%), o “Programa de Controlo de Pragas” (6,8 — 97,1%) e
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os “Registos de Anadlise Microbioldgica” (5,2 — 86,7%), pois nestes casos a documentacgdo e
planos analiticos sao facultados pelas empresas prestadoras de servicos.

Os parametros com pontuacao mais baixa sdo:

A “Rastreabilidade” (0,4 — 20%), pois nem sempre existem documentos que
certifiguem as empresas fornecedoras de produtos alimentares aos restaurantes, ndo sdo
efetuados os registos de recec¢do/lotes e nem sempre sdo encontrados os rétulos originais dos
produtos alimentares. Logo pode-se constatar que o controlo em vigor ndo garante uma
efetiva rastreabilidade, conforme o previsto no regulamento CE N2 178/2002: “E necessario
assegurar que as empresas do setor alimentar (...) estejam em condig¢bes de identificar, pelo
menos, a empresa que forneceu os géneros alimenticios, (...) a fim de garantir que, em caso de

inquérito, a rastreabilidade possa ser assegurada em todas as fases”.

A “Amostra” (1,6 — 20%), nenhum destes clientes recolhe amostra testemunha
diariamente como também esta previsto no regulamento CE n2 852/2004: “Os operadores das
empresas do sector alimentar, tomarao, se for caso disso, as seguintes medidas especificas de

higiene: (...) ) recolha de amostras e analises”

A “Identificacdo dos Alimentos” (2,6 — 32,5%) em que hd permanentemente algum
produto alimentar que ndo estd corretamente identificado, como foi dito na parte da

rastreabilidade, em todos os clientes.

Os “planos de higienizacdo” (2,4 — 48%), os clientes A e D ndo tém plano de
Higienizagdo e, nos outros casos, o plano nao indica quem é o responsavel pela higienizacao.
Muitas vezes este plano também ndo estd atualizado com todos os produtos que sdo utilizados
(ex: desinfetante das maos), ndo havendo assim uma garantia da compatibilidade quimica
entre os detergentes e desinfectantes utilizados. Santos et al (2007) verificou a falta de planos
de higieniza¢do no seu estudo das cantinas em Vila Real, verificou também a falta de controlo

de pragas que neste estudo ndo foi problematico.

De seguida sdo apresentadas algumas imagens de produtos incorretamente

identificados (ver figura 22, 23 e 24).

67



Figura 22: Produtos ndo identificados no cliente D

Figura 24: Produtos ndo identificados no cliente B

A ndo-conformidade dos produtos mal identificados é comprovada nas figuras 22, 23 e

24. E necessario ter varios cuidados quando se transfere um produto alimentar de embalagem,
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pois em primeiro lugar o material de acondicionamento dos alimentos deve ser préprio para
entrar em contato com os alimentos e nao alterar as suas carateristicas. Ou seja, deve ser um
material préprio para a area alimentar com o devido simbolo (do copo e garfo). Também ndo
se devem reutilizar embalagens que ndo podem ir a maquina de lavar, o que por vezes
acontece, como mostra a figura 22, onde sdo armazenados produtos alimentares em garrafas
de dgua. Similarmente na figura 23 hd um tempero que estd armazenado num recipiente que
era de requeijdo e ainda tem essa identificacdo. O produto armazenado na figura 24
igualmente perdeu a identificagdo (nome, lote, validade, etc). Barros (2008) foi um dos autores
que referiu o mau acondicionamento de produtos alimentares no seu estudo como factor de
falta de boas prdaticas em higiene e seguranga alimentar, por parte dos manipuladores de

alimentos.

Neste parametro observou-se que ainda ha falta de responsabilidade e, por vezes, a
dificuldade de aceitacdo do HACCP por alguns funciondrios, cujo baixo nivel educacional, ou
diferentes culturas, geram alguma resisténcia para elaborar aspectos simples como identificar
os produtos alimentares com datas de confeg¢do, abertura de embalagens ou o rétulo original

do produto.
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5. DISCUSSAO DE RESULTADOS

|II

Em relacdo a Variavel “Satisfacdo dos clientes” concluiu-se que estes estdo satisfeitos
com os servicos prestados pela empresa, pois foi obtido um resultado positivo “Bom” e
“Excelente” em todos os parametros. Apenas o parametro “contato com a empresa” teve uma
média mas baixa “Satisfatério/Bom”(5,63 numa escala de 1 a 7). Este resultado vai ao
encontro do estudo realizado por costa (2010) onde as empresas em estudo também estavam

satisfeitas com as empresas subcontratadas.

|ll

Para a Varidvel “Condigdes dos restaurantes”, o quadro 10 apresenta o resumo dos

resultados obtidos.

Quadro 10 — Resumo das condi¢des dos Restaurantes

Condigdes dos Restaurantes Cliente | Cliente | Cliente | Cliente | Cliente Média %
Mddulos Pontuagdo A B C D E por Média
total Modulo
InstalagGes fisicas 72 15 37 51 57 61 442 | 61,4%
e ambiente
Manipuladores 29 18 26 27 21 28 24 | 828%
de Alimentos
Equipamentos e 20 8 15 15 15 17 14 70 %
utensilios
Rececao e 53 21 37 46 34 52 38 | 71,7%
Armazenamento
Preparacgao,
Confecc¢do, Copa 64 23 25 37 43 53 36,2 56,6 %
e Distribuicao
Controlo de
) 57 25 35 38 34 48 36 63,2 %
Qualidade
Total 295 110 | 175 | 214 | 204 259 1924 |
% Total 100% | 37,3% | 59,3% | 72,5% | 692% | 87,8% | 652% |

Fonte: Elaboracdo prdpria

Figura 25 — PontuacgGes dos clientes relativas ao quadro 10

Clientes
A B Média D C E
4 L 4 > L 4
110 175 192,4 204 214 259
Pontuacdes
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Em relacdo aos clientes, aquele que tem melhores condicdes é o “cliente E” com
87,8%. Com média negativa de 37,3% , o “cliente A” que revela a falta de condicGes a nivel de
higiene e seguranca alimentar. Apesar disso os resultados sdo aceitdveis, pois os restantes trés
clientes obtiveram uma percentagem acima de 50%. A média total ficou em 65,2 %. O segundo
cliente com melhores condi¢des foi o cliente C (72,5%) seguido do cliente D (69,2%) e o
penultimo, cliente B, com 59,3%. Na figura 25, verificam-se estes resultados, que o cliente A e
B estdo abaixo da média revelando as piores condi¢gdes a nivel estrutural e funcional dos

estabelecimentos.

Através das médias apresentadas em cada Mddulo pode-se concluir que aquele com
menor percentagem, ou seja, que os clientes menos cumprem é a “Preparagao, confecdo, copa
e distribuicdo” (56,6%), seguida das “instala¢des fisicas e ambiente” (61,4 %). O parametro de

maior percentagem é o dos “manipuladores de alimentos”, com 82,8 %.

No estudo de Silva (2010), os resultados foram semelhantes dado que as “Estruturas e
meio ambiente” e “Distribuicdo”, tiveram um resultado classificado como “aceitavel e o

“controlo da qualidade e autocontrolo”, obteve a classificagdo de “Bom”.

Estes resultados também vao ao encontro de outros estudos realizados sobre higiene e
seguranca alimentar descritos neste trabalho, por exemplo, Lopes (2005) estudou as condi¢cdes
dos restaurantes ao nivel da seguranca Alimentar, onde dos 310 estabelecimentos avaliados
52% foram classificados como aceitaveis/bons, os restantes 48 % tiveram uma classificagdo
negativa. Silva (2009) constatou que os trés locais do Grande Porto que avaliou obtiveram
classificacdo Bom, com 85,24%, 84,95% e 85,99%.%. E Genta et al (2005) avaliaram as
condi¢Ges de higiene e boas praticas em restaurantes do tipo self-service da regido de Maringa

e os resultados mostraram uma varia¢do de 10,8 a 60,9% de Ndo-conformidades.

Neste estudo, através dos resultados obtidos, também podemos concluir que os
resultados foram aceitdveis, pois a média global ficou em 65,2%. Sendo que apenas 1 dos 5
restaurantes obteve média negativa, ou seja, 80% dos restaurantes avaliados, sdo classificados
como aceitaveis. Silva (2010) avaliou um servico de alimentacdo hospitalar que também foi
classificado como aceitdvel. No entanto, é notdrio, que ainda hda muito a fazer nos
restaurantes para funcionarem corretamente garantindo alimentos seguros ao consumidor

final.
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6. CONCLUSOES

Em relagdo a satisfacdo dos clientes obtiveram-se resultados positivos. Os clientes
avaliaram a prestacdo de servicos e desempenho dos auditores numa média de “Muito Bom”,
0 que mostra que os clientes da interprev estdo satisfeitos com a mesma. No entanto, através
dos resultados obtidos com a aplicacdo da check list nos diversos estabelecimentos, concluiu-
se que apesar desta satisfacdo, a implementacdo do sistema HACCP ndo estd a ser efetuada
pelos mesmos na sua plenitude, existindo ainda diversas falhas em pontos fulcrais. Sdo
exemplo disso, algumas falhas significativas, tais como: a falta de pessoal (devido aos custos de
mao-de-obra) e a sua falta de formagdo. Foi evidente, por parte dos colaboradores, a
incompreensao dos efeitos dos processos tecnoldgicos e dos processos de contaminagdo e
desenvolvimento de perigos nos produtos (particularmente os microbioldgicos). O parametro
onde a pontuac¢do foi mais baixa, “preparagdo, confeccdo, copa e distribuicdo”, comprovou
essa situagao, pois nem sempre é feito um controlo do éleo alimentar utilizado em frituras,
nem a desinfeccdo de hortofruticolas, recolha de amostras testemunha, etc. E ha casos em que
estes controlos/procedimentos ndo sdo feitos corretamente. A falta de formacdo e de
consciencializagdo tanto dos colaboradores como dos responsaveis pelas empresa torna-se
critica quando se refere, principalmente, a importancia da higienizacdo/organiza¢do nas
instalacdes. A falta de equipamentos/materiais também é uma das grandes inconformidades.
Como por exemplo a existéncia de termdémetros para medir as temperaturas de refrigeragao,
congelacdo e confecgdo. Bas, et al (2006) também concluiram que os principais problemas de
implementacdo do sistema HACCP s3o o baixo nivel de formacao, alta taxa de rotatividade do
pessoal, falta de motivacao, falta de recursos financeiros, equipamentos inadequados e as
condigGes fisicas das instalacoes.

Uma boa implementacdo do sistema HACCP no setor da restauragdo, proporciona uma
seguranca total nos produtos alimentares para os consumidores finais. Mas, para isso é
necessario tempo e um acompanhamento continuo de todos os profissionais envolvidos na
producdo de alimentos, como os operadores, os responsaveis pelo controlo da qualidade e os
gerentes. Todos precisam de um conhecimento minimo necessario compativel com a funcao
gue ocupam dentro da empresa (Pinto e Neves, 2008).

Com estes problemas detectados é de extrema importancia que a empresas
disponibilizem tempo para formacgGes, para a consciencializacdo e responsabilizacdo de cada
um dos trabalhadores, relativamente a importancia da seguranca alimentar. E que consiga

dispor dos equipamentos minimos necessarios, para o correcto funcionamento da unidade.
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Pois, se com a garantia de beneficios para a empresa, através da implementacao do
sistema HACCP, é fundamental que esta cumpra todas as exigéncias do sistema, para assim,

poder garantir ao consumidor, um produto com qualidade e seguro.

Pode-se concluir que apesar destes cinco clientes especificos aceitarem e estarem
satisfeitos com a Interprev, a implementacdo do HACCP ndo funciona corretamente nos casos
em que os clientes ndo colaboram, pois se ndo sao verificadas melhorias continuas ao longo do
tempo, deveria ser encontrado outro método de trabalho para garantir a seguranga alimentar
em todos os estabelecimentos. A autoridade competente (ASAE) deveria ter outro método de
atuacdo para conseguir garantir uma igualdade entre os servigos, através de visitas periddicas
a todos os estabelecimentos, dando prazos para corre¢des de nao-conformidades e multas em
caso de ndao cumprimento em prazos estabelecidos.

Silva (2010) no seu estudo verificou o descontentamento de muitos dos proprietarios
pelas auditorias, sendo consideradas quase como uma obrigacdo; inexisténcia de melhorias
nos estabelecimentos mesmo com auditorias periddicas; a¢des de fiscalizagdo da ASAE pouco
frequentes; estabelecimentos que nunca foram alvo de uma fiscalizagdo oficial apesar de
manifestam grandes problemas (condi¢des técnico-funcionais e higiene dos géneros
alimenticios); desleixo por parte dos proprietarios onde uma inspec¢do da ASAE mudaria esta

atitude.

As empresas devem ter sempre presente que o sistema HACCP deve ser usado como uma
ferramenta de melhoria continua e ndo como um processo burocratico efectuado por

obrigacao.
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7. LIMITACOES AO ESTUDO E PROPOSTAS DE INVESTIGACAO FUTURAS

Algumas das limitacdes a este estudo foram:

A escolha dos restaurantes ndo obedeceu a qualquer regra de

representatividade;

e O facto de a investigadora estar presente, durante a aplicacdo dos instrumentos
(check-list e questionario), pode ter tido influéncia no comportamento e
respostas dos investigados;

e A check-list foi considerada muito extensa, logo demorosa na sua aplica¢do;

e O questionario de Satisfagdo tem um ndmero reduzido de questdes e o facto de
so ter perguntas fechadas ndo permite uma livre expressdo de sentimentos;

e Existéncia de poucas ferramentas de avaliacdo para este tipo de estudos.

e O facto de a investigadora fazer parte da empresa que audita os

estabelecimentos, que fizeram parte do estudo, também pode ter influenciado as

respostas dos clientes.

Torna-se relevante que este tipo de estudos continuem a ser efetuados, pois sdo uma
mais-valia para o setor da restauragao e bebidas, uma vez que auxiliam na avaliacdo da
qualidade da implementa¢cdo do HACCP, com o objetivo de se poder melhorar. E com os
resultados encontrados torna-se necessario encontrar medidas para superar estes erros. No
entanto, para se conseguir avaliar corretamente a qualidade de uma auditoria serd necessario
avaliar os diversos fatores que entram nessa mesma auditoria, e ndo apenas os resultados
finais. Torna-se entdo fundamental ser avaliado, por exemplo, o auditor durante a auditoria,
uma vez que este é uma das pecas chave da mesma.

No decorrer deste estudo foram também surgindo novas questées, que podem conduzir
a novos estudos neste ambito, como por exemplo: “qual a relagcdo entre a satisfacdo dos
clientes com a Interprev e os resultados insatisfatérios numa mesma auditoria?”, “E qual a
percepcao dos clientes dos resultados obtidos numa auditoria?”.

Em ultima andlise, a criacdo de mais ferramentas do tipo check list, bem como de outras
formas de avaliagdo das empresas subcontratadas é um passo importante para um maior
controlo sobre os processos decorrentes da cadeia alimentar e todas as suas envolventes. A
disponibilizacdo de mais informagdo neste campo é fulcral para a melhoria dos processos e

Servigos.
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ANEXOS

Anexo A — Questionario de Satisfa¢do de clientes

Fonte: Adaptado de Costa (2010).

Parametros de avaliagao

1 = i ¥~ Frimas 3 - Poiicn Salifadis d - 5 athufaldio § - Bofm 8 - dults Bom T - Excelania

Contacto com a Empresa Subcontratada 1({2|3|4|5
Facilidade de Contacto com a Emprasa
Tempo de Resposta a Solictagbes
{Rapider com gue & empresa s& deslioc ao ool guando

elio solicitadios o aeus sErvicos

Qualidade do Atendimento

Facilidade de Comunicacdo com os

Funcionarios

Prontid3o no Esdarecimento de Duvidas

{Disponibiidade dos funclondrics para esdarecersm

dilvidas que surjam)

Eficada no Esdarecdmento de Dividas

(Capaddade dos funciondrics para dar resposts &5

guestie=) dividas colocadas)

Desampenho na prestacdo do Servico 1({2(3(4|5
Eficacia® dos fundonarios

(* Trabalho Telin: oomectaemesnie)

Qualidade

(Trabalho Seibo oorrectaemente, oom  raphder oonforme as

(Y Hvas]

1=l 2~ Frien 3 - Pouss Salslabh i 4 - Salstadis § - Bom 8 - Mults Bom T - Exceledile

Apenas respanda & aste grups de pergunies crso esteiy
& avaliar pm fomecedor Que preste servigos de audBoniy
no dmbito de Controlp de Qualidads

1

2

3

4

3

Auditorias realizadas de forma construtiva
(i auditor dd sugestifes gue permiBem atemr o Que oStd n&o
ooinfored & midharar a aciividade da unkdaede)
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Anexo B — Check-list de Avaliagdo Higio-Sanitaria para Unidades de Restaurag¢ao

Fonte: Veiros, et al (2007).

| | - Instalagdes Fisicas e Ambiente Pls|N[NA
IConstrug:io e concepgao: Permite higienizagdo [__] conservagdo [__] evita fluxo mecénico de ar zonas contaminadas para as limpas [__] 5
layout: fluxo zona limpa - zona suja [__] contralo qualidade do ar e da ventilagéo [__]
|lnstzla<;t'>es: Limpas [__] conservadas [__] bem iluminadas [__] bem venfiladas [__] sistema exaustdo eficiente [__] tfemperatura ambiente 6
adequada [__|
|Espaco de Trabalho: éreas fisicamente separadas [__] espago adequado para circulagdo de pessoas e maleriais de apoio [__] permite 3
operagdes com higiene [__]
|instalagdes sanitarias: Separadas por sexo [__] n° suficiente [_] autoclismo de comando ndo manual [__] tomeira comando néo manual
[__] torneiras com agua quente e fiia [__] sem contacto directo com os locais de manipulagéo de alimentos [__] ventilagao adequada (naVartif)| 7
]
Vestiarios: Separados por sexo [__| dotados de chuveiro [__| de lavatonos ~__] limpo [__]| organizado [__| dimensdo adequada ao n’ 7
Jfuncionérios [__] cacifos individuais ||
|Pavimento: Material adequado[__] limpo [__] bom estado conservagdo [__] escoamento adequado [__] anti-derrapante [_] 5
|Paredes: Material adequado [__] facilmente lavavel até 1,5 m de altura [__] limpas [__] bem conservadas [_] cantos arredondados [_] 5
Tectos: Material adequado [__] evita propagagéo de fogo [__] limpo [__] bem conservado [__| evita desprendmento particulas [_] 5
protecgdo de lampadas ||
Janelas: Material adequado [__] limpas [__] conservadas [__] dotadas de redes mosquiteiras [__] 4
|Portas: Malerial adequado [__] limpas [__] conservadas [__] as de acesso externo fechadas ou com cortina de ar ou telas [__] 4
JLava mios: Em todas ou nas principais areas de manipulagdo [__] procedimento de lavagem especificado [__] dotado de agua quente e frig| 6
[__] sabonete liquido [__] desinfectante [__] dispositivo secagem adequado [__]
Agua: Potével em todos os pontes [__] potavel para tratamento térmico [__] se ndo potével esta identificada [__] tratamento das aguas|
2 £ o 5
residuais [__] sistemas ou controlos para redugdo desperdicio de agua[__]
Gelo: de agua potavel [__] néo contaminado durante manipulagdo [__] 2
JLixo ou Residuo Alimentar (RA)? Em caixoles com tampa e saco plastico [__] accionamento ndo manual [__] limpos e bem conservados
[__] caixote proprio e de facil higienizagao [__| adequada remogéo e eliminag@o do RA [__] local para recolha mantido limpo e livre de animais| 7
e pragas [__] local refrigerado | ]
[ToTAL 7
Il - Manipuladores de alimentos P N | NA
Vestuario /Calgado : ergonomico [__] adequado [_| completo [_] Impo [__| bemconservado [ ] uso exdusvo areaslaboraggo  [_] 6
Auséncia de: adomos [_] maquihagem [_] unhas compridas [_] unhas com vemz [_| unhas sups [_] ksdes cutdneas [ | leses 7
desprotegidas [__]
Formagdo : fomagao efou instrugdo adequada para desempenho comecio das fungdes (] supervsio constante por pessoa com formagdo 5
adequada [_] formagdobasca [ ] fomagdo penodca [__] formagdo complementar [_]
Saide e HST: Exslem Programas de Medcina, Salde e Seguranca no Trabaho [_] Manpuldores de aimentos em bom edado de salde 5
aparente [__] Exslem EPI 's [__] EPI'susadosadequadamente [_| EPI's usados sempre que necessaro ]
Lavagem das maos :Frequénca [ ] necessdade [ ] durante iempocerio [ ] ocomoproduto adeguado [ ] 4
Habitos higienicos : Comportamento e /ou procedmento seguro namanpulagdo [ ] uso comecto luvas descartavels [ ] 2
TOTAL 29
Il - Equipamentos e Utensilios  (EU) P N | NA
Superficies (contacto comalimentos ): materal adequado [__] consenadas ] higienizadas[_] 3
Equipamentos: conservagio [_] manutencdo [_] ndo avarado [_] Impez [_] diposgio a fadltar o fluxo da produgdo [_] dspostivos
de controlo (automaticos ) [__] evlam confamnacio dos almentos [_| cdmpanula exaudora onde necessano [ boas praficas de higiene | 10
[__] pemitem controb e monitorizaggo temperatura L]
Utensilios e Recipientes :impos [_] bem consenados [__] materaladequado [ __] separadose dentficadosporareas  [__] 4
Procedimentos: higenzagdo apos o wntade cu-<oznhado [_] higenzagde frequente durante otumo de frabaho [_] especifio de cada 3
wnaelarefal ]
[ToTAL 2
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IV - Recepgao e Armazenamento

NA

Recepgao : presenga de responsavel [_] no horaro pré<defnido [_] regito recepgdo [_] Verficagdo de: produtos [_] quantidade [_J|
temperatura [_] embalagens Infegras [_] veiculo de transporte [_] prazo de valdade [_| pré-lavagem horticolas quando necessirio [
radreabldade ||

Economato: ‘entiagdo [ | ausénca de humidade [_] iuminagdo [_] empihamento [ ] afastamento da parede [_] almenios colocados
em edrados efou prateleras || sem embalgens amassadas ou rasgadas [_| mtubs [_] prazs waldade |_] FIFO ou FEFO [_] bom|
edado conservagiao [ _] Impeza [_] separagdo e idenfificagio de produto ndo-conforme [_] agrupamento por género [ _] substancas
pergosas ou nao comesiives rotuldas e separadas [_] ewta acesso apragas [_] reduz a deteroraggo do aimento [ ] ausénca de
almentosem contacto com o pavimento [}

Armazenagem em frio: equpamenios de frio distitos para dferentes aimentos [_] atemperaiura adequada [_] controb e regsto das
temperaturas [__| alame de aleragdo de femperatura [_] aimentos denfro do prazo de valdade [_] almentos bem acondconados [_]
com rotulagem visivel  [__] separagdo e dentiicagdo de produtondo  -confome [__|

Equipamentos  de refrigeracao , congelagaio e de manutengio de congelados: consenvagdo [ ] manutenao periddca [ ] Impeza
adequada [_| capacdade adequada ac voume de almentos [_| com dipostios para verficar ou regdtar atemperatura funconantes [
regitro eedronico oumanual - [__] sslemade aberturainterna [ ] Wumnagdo adequada [

Descongelagdo : comeda (refrigeragio e micoondas) [_] fqudos da descongelgdo drenados || legumes drectamente para cocgdo [
realzada antes da cogggo sempre que necesséo [ | congelados ndo usados no momento manlidos a -18°C [_| descongelados néo)
recongelados [ ] embalagem dealimenfoscompeso < 25Kg [_] descongelados mantidos sob refrigeragéo L]

V.- Preparagio , Confecgao , Copa ¢ Distribica

Alimentos crus: bem separados de almentos cozdos ou pré-cozdos [__] marnipulados por pessoas dferenfes [ ] horticobs e frutas crus
sao higienzados  [__] s necessario montorzada a temperatura ]

Fritura: fitadera com termostato funconante [_] temperatura < 180°C [_] oko firado antes do uso [_] verficagdo continua das
caraderisicas sensoigis [__] reoolha de amosira para verfcagdo de compostos polares [__] totaltroca caso hag akeragdo do oo [

Confec¢do : garantidas ftemperaturas ssguras (2 75°C) no centro geométrico [_] utizacde de ows padeurzados em preparagdes que assm
o exjam [__] procedmentos seguros em cames e ovosmal passados|__|

Pés confec¢do : cufo ntervab até consumo [ ] almentos ndo servidos sdo mediatamente refigerados [ | manuten¢do adequada da
temperatura do alimento [__] confrolo da temperatura [__]

Sala de refei¢des : equpamentos, mobigro e pavmentos higenzado [_| repesgdo em recpentes Impos || recpentes com tampa ]
aimentosfiosa T > 0°C <5%C [__] aimentosquentesmantidosa T > 65°C [_] controos de temperatura  [_]

Refrigeragao / Manutencao congelados/ Congelagao : refrigeragao medata de aimentos aserwr numa refeigao postencr [ | refrigeracgo 3
T>0° e s 5° [_] monitorzagdo adequada da refrgeragdo [_] monitorzagdo adequada da congelgdo [_] efeduada congelagdo
rapda [__] consenagdo de congeladosa  =- 18°C [_] utiizagdo de células de amefecmento rapido [5]

Alimentos transportados: camos fechados || ftemperatura > 60°C para guentes [_| protegdos em recpentes fechados [_] com
temperatura de 4°C ou max até 7°C durante o transporte para fros || aimenles congelados com temperalura < -18°C com folerdnca até -
12°C durante transpote [__]

Reg ¢ao ou aquecimento: atinge femperatra min 75°C no centro geométrco [_] uso de equpamentos adequados para esse fim [_]
detrbuido num curto infervalo tempo [

Area de limpeza e armazenamento: insialagies adequadas [ ] higienzadas [ ] amazenagem comeda dos ulensios e equipamentos [ ]
materal resstente a comosdo [_] de fad Impeza [_] dotado de agua quente e fria [_] com equpamentos de impeza (maquinas de|
lavagem) [_]

Lavagem loiga fina: drea impa [_] bem conservada [_] orouto adequado | ] eficente [ ] produtos de higienzagdo adequados [ ]
progutos USados devidamente [ ] agua guente e SOb pressac () pre-Bvagem adequada [ ] kvagem mecanca [ | eswamento ou
secagem adequados |__] amazenamento adequado da bga [

Lavagem loiga grossa: area impa [_] bem consenada [_] oroufo adeguado [_] produtos de higenzagdo adegquados [_] produtos
usados devdamente [ | lavagem mecanica [ | escoamenio ou secagem adequados [ | amazenamento adecuado da bia | presenca
de 2 cubas em caso de lvagem manual [__]

Higienizagao : produtos adequados [_] procedmentos adequados [ ] sinaktca [ ] eviado contado produtos quimcos com os almentos
[]

[FoTAC
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VI - Controlo de Qualidade

NA

Implementagao  de procedimentos e sistemas: cumprimenioc dos requistcs de higiene [_] Codgo de Boas Prétcas [_] Codgo del

Procedimentos [_] Pré-Requstos do HACCP [_] Sstema baseado nos pmcipos do HACCP [_] Présequsto e qualficagio de| 9
fomecedores[__] Caderno de encargos[__] Confrolo do produto nao conforme [_] Sinakética diversa bem afxada [_]

Rastreablidade: dentficaggo e qualficagdo dosfomecedores| ] confrol de desperdico de aimentos| ] 2
Documentagao e Registos: Programa de Hgene, Salde e Seguranga no Trabaho [_] Vitas da Medcha no Trabaho [_] Programa de
Fomagdo [_] Programa de Controlo de Pragas [_] Temperatwas [_] Rasreabiidade [_] Nao-conformidade |[_] Codigo de Boas| 10
Pratcas|__| Codigo de Fabreo [_] Fehastécnicas de produtos de higienzagdo ||

Plano de Higienizacao: procedmentos para kvagem e desnfecgdo | | definigdo das zonas a serem Impas [_] equpamentos [_J| 5
| materas e procedmentos adequados || responsaveis pebs processos e dreas ||

Programa de conftrolo de pragas: regsio [_] mapa (pano de desnfecgdo) | ] empresa especifica [_] desatzagdo e desbaratzagio 7
perddicas || ausénea de vedigiosde pragas|__] insecocagador [ ] redesmosquiteras nas gnelas| |

Visitantes: todosrecebem \estuario adequado [__] cumprem asregras da cozinha [__] 2
Idenfificacao dos alimentos: efiquetas [ ] dafa de produgdo [ ] fpo de aimenio [_] nome do edabelcimenio [ ] n°bte [_] peso 8
[_] data valdade [__] data de valdade apos manipulagdo [__]

Registos e Analise microbiologica: pontos criticos [_] almentos [ | superfce [_] manpuhkdores [ ] equpamenios [_] utensios 6
[

Amostra: recohida diaramente [_] todos ospratos [_] amazenada sob refrigeragdo oucongelagdo [ ] consenvada nominmo 3 dias apos|
consumo de todo bte [_] quantidade minma de 100g [_] recpiente esténi [ | procedmento de recoha comecto [_] momento de recoha| 8
comedo [_]

TOTAL 57

Chedkist  Higosant Jridades deResbuazéo  Veiros MB, Macedo SM, Sanfos MCT  Proen;aRPC, R echaA Kent Smib L 2007

Legenda: P: Numero totalde pontosportem ;S: Sim, N: Nao; NA: Nao apicawel  EPI- equpamento de protecao ndivdual, ~ AFO : frstin frsf out | FEFO: frst

expire frst out | HST: hgeene e seguranga no frebaho
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