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Resumo

O presente relatério foi elaborado no dmbito do Estagio Profissionalizante, com vista a
conclusdo do Mestrado em Engenharia Alimentar na Escola Superior Agraria de Coimbra. O
estagio decorreu no Hospital Distrital da Figueira da Foz e no Hospital Arcebispo Jodo
Criséstomo de Cantanhede, pela empresa Gertal S.A. — Companhia Geral de Restauracdo e

Alimentacgdo, durante o periodo de 08 de Fevereiro de 2013 a 31 de Julho de 2013.

Os objetivos do estagio foram tomar conhecimentos do sistema HACCP em unidades
hospitalares de restauracdo, realizacdo de inspecdes de verificagdo no ambito do sistema
HACCP (inspecOes higiossanitarias); realizacdo de inspecdes técnico-funcionais para averiguar
possiveis ndo-conformidades relacionadas com as infraestruturas e instalagdes; realizacdo de
acles de formacgado; realizacdo de um inquérito de satisfacdo aos doentes internados e ao
refeitério no hospital de Cantanhede e por ultimo a realizacido de um estudo sobre

desperdicios alimentares no hospital de Cantanhede.

As inspecGes higiossanitarias e as inspeg¢des técnico-funcionais foram realizadas com o auxilio
de check-lists disponibilizadas pela Gertal S.A. As formacgdes lecionadas foram realizadas com
material elaborado por mim. O inquérito dos doentes internados foi realizado com o auxilio de
um questiondrio preenchido por mim, devido a incapacidade fisica dos doentes e o inquérito
no refeitdrio foi disponibilizado aos funciondrios e utentes e foi preenchido de forma andénima.
O estudo dos desperdicios alimentares foi realizado com o auxilio de tabelas disponibilizadas

pela Gertal S.A.

As principais ndo-conformidades detetadas nas inspe¢des higiossanitarias foram: a utilizagcdo
de esfregdo palha-de-aco, desinfecdo inadequada das saladas e frutas; utilizacdo de pratos e
tacas de vidro com falhas e fissuras, inexisténcia de toalhetes de papel descartdveis nos
doseadores, falta de datas de abertura nos produtos encetados, utilizacdo incorreta da
mascara buconasal e a falta de preenchimento dos registos de higiene. Nas inspec¢des técnico-
-funcionais foram detetadas algumas oportunidades de melhoria relacionadas com as
instalagGes, tais como: lavatdrios de acionamento ndo-manual, chdo antiderrapante, redes de
protecdo de insetos. As formacGes foram realizadas no seguimento das ndo-conformidades
detetadas nas inspecGes higiossanitarias e que se revelaram eficazes, pois houve

melhoramento de algumas nao-conformidades por parte dos colaboradores.



Relativamente aos inquéritos de satisfacdo dos doentes internados e refeitdrio do hospital de
Cantanhede pode-se concluir que os inquiridos estdo satisfeitos com a alimentacado que lhe é
servida e que por vezes consideram muita quantidade. Quanto ao estudo dos desperdicios
alimentares conclui-se que existe um desperdicio considerdvel na unidade hospitalar de
Cantanhede. Desta forma, tentou-se perceber as preferéncias dos doentes e utentes do

refeitdrio de modo a adaptar as ementas aos seus gostos, para prevenir este problema.

Palavras - Chave: Seguranca alimentar, Formacao, Inpecdo Higiossanitaria, Inspecao Técnico-

Funcional, Avaliacdo de Desperdicios Alimentares.
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Abstract

This report has been prepared under the Professionalizing Training for the completion of the
Masters in Food Engineering at Escola Superior Agraria de Coimbra. The training took place at
Hospital Distrital da Figueira da Foz and Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo de Cantanhede,
trough the company Gertal S.A. — Companhia Geral de Restauracdo e Alimentagdo, from the

period of February 8, 2013 to July 31, 2013.

The objectives of the training were to gain knowledge of the HACCP system in hospital catering
units, to perform inspections of verification under HACCP system (hygiene and Sanitary
Inspection), to perform Technical Functional inspections to investigate possible non-
conformities related to infrastructure structures and facilities, to conduct trainings, to carry
out a satisfaction survey to hospitalized patients and cafeteria and to implement a study on

food waste at Hospital de Cantanhede.

The hygienic and sanitary inspections and technical-functional inspections were carried out
with the aid of checklists provided by Gertal S.A. The formation sessions lectured were carried
out with materials prepared by myself. The survey was conducted among hospitalized patients
with the aid of a questionnaire filled out by myself, due to patients’ physical disability, and the
survey was made available to the cafeteria staff and users and was completed anonymously.

The study of food waste was carried out with the help of tables provided by Gertal S.A.

The major non-conformities detected in hygienic and sanitary inspections were: the use of
straw mop steel wool, inadequate disinfection of salads and fruits, use of glass plates and
bowls with faults and fissures, lack of disposable paper towels, lack of opening dates on
products, misuse of oro-nasal mask and failure to complete hygiene records. In the Functional
Technical Inspections were detected some improvement opportunities related to facilities,
such as: non-manual driven sinks, non-slip floor safety, insect nets. The formation sessions
were performed following the non-conformities detected in hygiene and health inspections
and showed to be effective, as there was improvement in some nonconformities by
employees. Regarding inpatients satisfaction surveys and cafeteria staff from Hospital de
Cantanhede, we can conclude that respondents are satisfied with the food that is served and
sometimes they feel it is too much quantity. Regarding the study of food waste it is concluded
that there is considerable waste at Hospital de Cantanhede, and measures taken to prevent

this problem were to adapt the menus to the tast of patients and cafeteria users.
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Keywords: Food safety, Education, Hygienic-Sanitary Inspection, Technical-Functional

Inspection, Assessment of Food Waste.
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Verificacdo das Boas Praticas de Higiene e Fabrico e do Sistema HACCP em Unidades de Restauragao
Colectiva (Segmento Hospitalar)

1. Introducao

O presente relatério de estdgio foi elaborado no ambito do Estagio Profissionalizante, com
vista a conclusdao do Mestrado em Engenharia Alimentar na Escola Superior Agraria de

Coimbra.

O estagio decorreu na Unidade Hospitalar da Figueira da Foz (Hospital Distrital da Figueira da
Foz) e na Unidade Hospitalar de Cantanhede (Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de
Cantanhede), pela empresa Gertal S.A., durante o periodo de 08 de Fevereiro de 2013 a 12 de
Julho de 2013. Contudo para a conclusdo de um Estudo sobre Desperdicios Alimentares do
Hospital de Cantanhede prolonguei o meu estagio, de forma voluntaria até ao dia 31 de Julho

de 2013.

1.1. Objectivos

Os obijetivos principais do meu estagio foram tomar conhecimento do sistema HACCP em
unidades hospitalares de restauragdo e a realizagdo de inspe¢Ges de verificagdo no ambito do

sistema HACCP.

Contudo, realizei outros trabalhos nos dois locais onde decorreu o estagio. De seguida vou

apresentar de uma forma sumdria os trabalhos elaborados em cada uma das unidades.

Hospital Distrital da Figueira da Foz

e Tomar conhecimento de toda a documentacdo relevante para o sistema HACCP,
normas, instrucées de trabalho, sinalética;

e Realizacdo de inspegdes higiossanitarias para averiguar possiveis ndo-conformidades;

e Realizacdo de inspe¢des técnico-funcionais para averiguar possiveis nao-
conformidades;

e Verificagdo do preenchimento dos registos de higiene;

e Verificagdo dos registos didrios de HACCP;

e Realizacdo de a¢Ges de formacdo para os colaboradores;

e Elaboragdo de um manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar;

e Elaboragdo de folhetos informativos sobre Boas Praticas de Higiene e Seguranga

Alimentar e Perigos nos Alimentos.

(1]



Verificagdo das Boas Praticas de Higiene e Fabrico e do Sistema HACCP em Unidades de Restauragdo Colectiva
(Segmento Hospitalar)

Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede

e Tomar conhecimento de toda a documentacdo relevante para o sistema HACCP,
normas, instrucdes de trabalho, sinalética;

e Realizacdo de inspegdes higiossanitarias para averiguar possiveis ndo-conformidades;

e Realizacdo de inspecdes técnico-funcionais para averiguar possiveis nao-
conformidades;

e Verificacdo do preenchimento dos registos de higiene;

e Verificagcdo dos registos didrios de HACCP;

e Elaboracdo de um diagrama de fluxos para a cozinha do Hospital de Cantanhede;

e Realizacdo de um estudo sobre os Desperdicios Alimentares proveniente do
Internamento e Refeitdrio do Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo de Cantanhede;

e Realizacdo de a¢des de formacdo para os colaborados;

e Elaboracdo de um manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;

e Elaboracdo de folhetos informativos sobre Boas Praticas de Higiene e Seguranca

Alimentar e Perigos nos Alimentos.

(2]



Verificagdo das Boas Praticas de Higiene e Fabrico e do Sistema HACCP em Unidades de Restauragdo Colectiva
(Segmento Hospitalar)

1.2. Apresentacao da empresa — GERTAL S.A.

A informacdo foi retirada do Manual do Sistema de Gestdo Integrado da GERTAL. S.A. (Gertal,
2012a).

A GERTAL foi fundada em 1973 no seio do maior grupo econdmico portugués da época, e
associou-se nos primeiros anos de vida a uma prestigiada empresa Francesa de Restauracao,

adquirindo de raiz dois tracos determinantes no seu perfil:

e Uma visdo estratégica ofensiva, capaz de enfrentar a globalidade e a diversidade do
mercado nacional da restauracao coletiva

e Uma capacidade técnico-profissional avancada e inovadora

Ao privilegiar como clientes as empresas industriais e de servicos associados aos sectores
econdmicos mais dindmicos e exigentes, e dotados de complexos servicos de restauracdo, a

GERTAL conquista e consolida aqui, até finais dos anos 70, a sua imagem empresarial.

Os anos 80 marcaram entretanto a sua afirma¢do como empresa lider do mercado — em
volume de vendas, em volume de refeicdes servidas e em implantacdo territorial. Uma
realidade que coloca a GERTAL exigéncias muito particulares no recrutamento e sele¢do dos
Recursos Humanos e que a obriga a instituicdo de meios permanentes de formacdo

profissional, como uma das condi¢Ges decisivas para a qualidade dos seus servicos.

Na viragem para os anos 90 e até ao presente, a GERTAL ndo s6 consolida a sua hegemonia no
mercado da restauragdo coletiva como se expande e especializa noutros segmentos marcantes

desse mercado, desde logo, os da salde e ensino.

No inicio deste século (XXI), a organizacdo tem encetado o seu crescimento quer em volume
de vendas, incremento do numero de refei¢gbes vendidas, quer no aumento de locais onde
presta servicos de restauragdo coletiva, bem como, na diversificacdo dos segmentos de

mercado onde atua.

Também a nivel geografico a GERTAL estendeu as suas atividades e operac¢des, detendo hoje,
uma quota de mercado significativa que a torna num player importante ao nivel das regides
Autdonomas da Madeira e Agores, com crescimento nas vendas e em nimero de unidades que

explora.
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1.3. Local de Estagio

A empresa Gertal S.A. tem unidades ao longo de todo o pais e esta dividida por duas zonas,
que sdo a Agéncia Norte e a Agéncia Sul. As unidades onde realizei o estagio pertencem ambas
a Agéncia Norte, a classe dos Hospitais/Sociais, unidades de salde, localizadas no Distrito de
Coimbra, que sdo nomeadamente o Hospital Distrital da Figueira da Foz e o Hospital Arcebispo

Jodo Crisdstomo de Cantanhede.

O Hospital Distrital da Figueira da Foz, esta situado na Gala, Freguesia de S. Pedro, Concelho da
Figueira da Foz e o Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede situa-se no centro da

cidade de Cantanhede, como se pode visualizar na Figura 1.
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Figura 1 - Mapa com localizagéo da Unidade Hospitalar da Figueira da Foz e a Unidade Hospitalar de Cantanhede.
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1.3.1.Hospital Distrital da Figueira da Foz

A informacao foi retirada do site do Hospital Distrital da Figueira da Foz (HDFF, 2013).

A histéria do Hospital da Figueira da Foz remonta a 1839, onde a primeira unidade de
tratamentos hospitalares surgiu integrada na Santa Casa da Misericdrdia, fundada em 05 de

Dezembro.

Em 1959, os terrenos onde se encontra o atual Edificio Hospitalar foram cedidos a titulo
precdrio e gratuito, para a construgdao do Sanatério Hélio-Maritimo da Figueira da Foz,
terrenos estes que tinham sido cedidos em 1948, com destino a Instalacdo de PavilhGes para a

Coldnia Balnear.

Em 1970 a Junta Distrital de Coimbra fez a proposta para que o Edificio Hospitalar fosse cedido
ao Ministério da Saude e Assisténcia, o que veio a acontecer em 23 de Mar¢o 1971, com a
criacdo do Centro Hospitalar de Coimbra, que integrou o Hospital Ortopédico e de

Recuperacdo, até essa data chamado de Hélio-Maritimo.

Pelo despacho do Secretdrio de Estado da Saude e Assisténcia de 20 de Marco de 1972, o
Hospital Concelhio da Figueira da Foz, a funcionar na Santa Casa da Misericérdia, passa a ser

qualificado de Hospital Distrital (Figura 2).

O edificio do Hospital Ortopédico e de Recuperagdao manteve-se fechado durante mais de dez
anos apds a sua construcdo, até que em 06 de Novembro de 1974 o Hospital citado é
desvinculado do Centro Hospitalar de Coimbra e convertido em Hospital Distrital Polivalente,
permitindo a jun¢do da ex-Casa da Mae ao ex-Hospital da Misericdrdia, tendo-se criado, desta

forma, o suporte juridico indispensavel a regularizagao da situagao.

Em Maio de 1975 deu-se a transferéncia de todos os servigos da Santa Casa da Misericordia

para o novo estabelecimento Hospitalar (Figura 2).

Figura 2 — Instalagdes Antigas do Hospital Distrital da Figueira da
Foz

Fonte: HDFF, 2013.
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A 10 de Dezembro de 2002 o Hospital da Figueira da Foz passa para sociedade andnima (S.A.)
com capitais exclusivamente publicos e assim permanece até 2005, ano em que é
transformado em entidade publica empresarial, em 29 de Dezembro pelo D.L 233/2005, que
surgiu no seguimento do D.L n2 93/2007 que em 07 de Junho do mesmo ano determinou a sua

transformacao para Hospital E.P.E.

- T —

HD FF Qg

Hospital Distrital da
Figueira da foz

£ —

Figura 3 — Novas Instalagdes do Hospital Distrital da Figueira da Foz.

Fonte: HDFF, 2013.
O novo edificio (Figura 3) para a Consulta Externa e Servico de Urgéncia entrou em
funcionamento em Novembro de 2010. O mesmo compreende dois pisos ligados fisicamente

ao antigo edificio.

O piso superior, com uma area de 1.928m? destina-se a Consulta Externa e permite centralizar
num Unico espago as consultas de diversas especialidades, assim como os exames

complementares que Ihe sdo afins, com vantagens para utentes e profissionais.

O piso inferior com uma area de 1.382m? destina-se ao funcionamento do Servico de Urgéncia.
Este novo espaco, com o dobro da area anterior, permite melhorar a funcionalidade do Servigo
através da renovagdao e ampliacdo de zonas de trabalho, da circulagdo e permanéncia dos
utentes e profissionais. E de salientar a criagdo de entrada e circuitos separados na Urgéncia

de Pediatria e de Adultos.

Este edificio para além dos espacos afetos a prestagao de cuidados conta, ainda, com espagos

comerciais que incluem uma farmacia de venda ao publico, florista, quiosque e bar.

Nesta Unidade Hospitalar a Gertal tem ao seu encargo a cozinha e um refeitério. O refeitdrio é

destinado aos funciondrios e utentes/acompanhantes.

A média didria de refei¢Ges para as pessoas internadas é de 260 e ao fim de semana cerca de
95. A média diaria de refei¢Ges para o refeitério é de 95 almogos e 90 jantares e ao fim de

semana cerca de 70 almocgos e 70 jantares.
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1.3.2.Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede

A informacao foi retirada de dois sites, que sdo nomeadamente, da Santa Casa da Misericérdia

de Cantanhede e do Hospital Distrital de Cantanhede (SCMC, 2013; HDC, 2013).

O documento mais antigo que se refere a existéncia de um hospital em Cantanhede estd
datado de 1527, como esta referido na pagina relativa a "Histéria" da Santa Casa: "Carta de
Mercé de D. Jodo Ill, de 15 de Maio de 1527. Esta Carta encontra-se na Torre do Tombo, na

Chancelaria de D. Joao Ill, 22 volume, pagina 39.

Em Junho de 1674, a administracdo do Hospital passou para a Santa Casa da Misericérdia
(Figura 4), por alvara de D. Fernando VI, de 16 de Maio (Torre do Tombo, Chancelaria de D.
Afonso VI, volume 469, pagina 138).

-

Figura 4 — Hospital de Cantanhede na Santa Casa da Misericordia

Fonte: SCMC, 2013.

Em finais do século XIX, 25 de Dezembro de 1888, faleceu, em Braga, o Arcebispo resignatdrio
dessa cidade, D. Jodo Crisdstomo de Amorim Pessoa que deixou, por
testamento, praticamente toda a sua avultada fortuna a Misericdrdia de Cantanhede, sua
terra natal e onde fora paroco de 1851 a 1854, com a obrigacdo, entre outras, de ela fundar
um novo Hospital para os pobres. Para o efeito, foram adquiridos os terrenos que tinham feito
parte da cerca do antigo Convento de Nossa Senhora da Conceicdo; a respetiva escritura foi

feita em 15 de Agosto de 1889.

Em 15 de Julho de 1891 comegaram os trabalhos de construcao do Hospital e em 28 de Junho

de 1896 foi inaugurado com muita pompa.

Mas os avancos da ciéncia e o desenvolvimento da regido mostraram que se tornava urgente a
edificacdo de um novo Hospital (que comegou a ser construido a poucos metros. Mercé da
dedicacdo e apoio de varios benfeitores e com a colaboracdo do governo, as obras ficaram
concluidas a 16 de Agosto de 1955 mas sé entrou em funcionamento a 15 de Fevereiro de

1956 (Figura 5).
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Figura 5- Hospital de Cantanhede no ano de 1956.
Fonte: SCMC, 2013.

Atualmente o Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo (Figura 6) é constituido por varias Unidades,
nomeadamente: Unidade de Gestdo e Logistica, Unidade de Suporte aos Cuidados, Unidade de

Ambulatério, Unidade de Convalescenca e Unidade de Paliativos.

A unidade de Convalescenca, integrada na Rede Nacional de cuidados continuados integrados,
desde 14 de Maio de 2007, esta dotada de espacos fisicos e de recursos humanos prdéprios e
especializados que funciona em regime de internamento com 30 camas. Esta unidade dedica-
se ao acompanhamento, tratamento e supervisao clinica de doentes com perda de autonomia

e necessidade de reabilitagao.

A unidade de cuidados Paliativos, integrado na rede nacional de cuidados continuados
integrados, desde 24 de Setembro de 2007, estd dotada de espagos fisicos e de recursos
humanos préprios e especializados e funciona em regime de internamento com 14 camas. Esta
unidade dedica-se ao acompanhamento, tratamento e supervisdo clinica de doentes com
perda de autonomia ou que se encontrem em situagdes complexas de sofrimento associadas a

doencas incuraveis e progressivas.

A Gertal S.A., nesta unidade, tem ao seu encargo a cozinha e o refeitdrio. As refei¢des servidas
no refeitério destinam-se aos funcionarios e utentes/acompanhantes. A média de refei¢bes
servidas no internamento ronda os 40 almogos e 40 jantares. No refeitério cerca de 18

refeicGes, por cada refeicdo.

Figura 6 — Instalagdes actuais do Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede.

Fonte: HDC, 2013
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2. Contextualizacao Teorica

Nesta sec¢do vou fazer uma breve abordagem sobre a seguranca alimentar no sector da
restauracdao e sistema HACCP, mencionando os pré-requisitos necessarios para a sua
implementac¢do. Por ultimo, faco uma abordagem ao sistema HACCP implementado nas

unidades de saude pela Gertal S.A.

2.1. Seguranga Alimentar

Segundo a Comissao do Codex Alimentarius, a seguranca alimentar pode ser entendida como a
“garantia de que o alimento n3o causara danos no consumidor quando preparado e/ou

consumido de acordo com o uso a que se destina” (CAC, 2003).

A Seguranca Alimentar é assim uma preocupacdo constante para a Industria e para as
empresas/organizacdes ligadas ao sector alimentar (Antunes e Baptista, 2005), pois, todas as
pessoas tém direito de esperar que todos os alimentos que consomem sejam indcuos e aptos
para consumo, uma vez que as doencas transmitidas por estes podem levar a ocorréncia de
surtos, como intoxicagdes alimentares e nas piores situagdes, podem levar a fatalidade (CAC,

2003).

Desta forma, todos os intervenientes da cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar
a seguranc¢a dos produtos alimentares nas fases em que intervém, independentemente da

natureza das atividades que desenvolvem (Alves et al., 2003).

A evolugdo do conceito de seguranga alimentar levou ao crescimento do sector da
restauragdo, assim como, a evolucdo das técnicas de preparagdo, confec¢do, conservacdo e
transporte, de modo a possibilitar as empresas de restauracdao e catering, a oferta de
alimentos que, para além de assegurar a qualidade microbiolégica (seguranca), apresentem
qualidade sensorial, nutritiva, funcional e de conveniéncia (Alves et al., 2003). Contudo, para
que todos os requisitos sejam possiveis de assegurar, é necessario desde cedo introduzir

regras, de modo a que sejam cumpridos todos os requisitos legais.

Com o numero crescente de diplomas legais e controlos associados a seguranca alimentar,
bem como, as exigéncias cada vez maiores dos consumidores, tém vindo a criar as empresas
do sector alimentar a necessidade de desenvolver normas de seguranca alimentar que ajudem

a cumprir com tais exigéncias (Alves et al., 2003).
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2.2. Sistema HACCP

O HACCP - Hazard Analysis and Critical Points, que pode ser traduzido como sistema de
Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, € uma metodologia reconhecida

internacionalmente e utilizada pelas empresas do sector alimentar.

O sistema HACCP, de cardcter sistemdtico é baseado em fundamentos cientificos, permite
identificar perigos especificos e as medidas para o seu controlo a fim de garantir a seguranca
dos alimentos. Constitui uma ferramenta para avaliar os perigos e estabelecer sistemas de
controlo baseados na prevencdo em vez de basearem fundamentalmente no ensaio do
produto final. Todo o sistema de HACCP é suscetivel a mudancas que resultem de avangos no
desenho do equipamento, métodos de processamento, ou de caracter tecnolégico (CAC,

2003).

Este sistema pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar, desde o produtor primario
até ao consumidor final e a sua implementacdo devera ser orientada por evidéncias cientificas
de riscos para a saude humana. Para além de melhorar a seguranca dos alimentos, a
implementa¢cdo do HACCP poderd oferecer outras vantagens significativas, como facilitar a
inspecdo por parte das entidades regulamentadoras e aumentar o comércio internacional ao

aumentar a confianga na segurancga dos alimentos (CAC, 2003).

O objetivo do sistema HACCP é identificar, avaliar e controlar perigos significativos, PCC'’s,
para a seguranca dos alimentos, isto é, este sistema vai controlar os PCC’s para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranga dos alimentos, ou reduzi-lo para um nivel aceitavel (CAC,

2003).

Segundo o Regulamento (CE) n? 852/04 de 29 de Abril, a aplicacdo dos principios do sistema
HACCP deve ser feito, pelos operadores das empresas do sector alimentar. Sdo estes que

devem desenvolver, implementar e manter todo o sistema. Os principios sdo os seguintes:

19 |dentificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis;
22 |dentificagdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo é essencial

para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

32 Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencgao, eliminagdo ou redugao dos riscos

identificados;
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49 Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de

controlo;

52 Estabelecimento de medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico de

controlo ndo se encontra sob controlo;

62 Estabelecimento de processos, a efetuar regularmente, para verificar que as medidas

referidas nos cinco principios anteriores funcionam eficazmente;

79 Elaboracdo de documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a

fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas nos seis principios anteriores.

Para a implementacdo correta dos sete principios do sistema HACCP é necessario seguir as
seguintes etapas, que sao identificadas na sequéncia légica para aplicacdo do sistema HACCP

(CAC, 2003):

12 Constituicdo da equipa HACCP

22 Descri¢do do produto

32 Determinagdo do uso a que se destina
42 Elaboragdo de um diagrama de fluxos
52 Confirmar no local o diagrama de fluxos

62 Enumerar todos os possiveis riscos relacionados com cada fase, realizacdo de uma analise

de perigos e estudo para controlar os perigos identificados (Principio 1)

72 Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCC’s) (Principio 2)

82 Estabelecimento de limites criticos para cada PCC (Principio 3)

992 Estabelecimento de um sistema de monitoriza¢do para cada PCC (Principio 4)
109 Estabelecimento de medidas corretivas (Principio 5)

119 Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (Principio 6)

129 Estabelecimento de um sistema de documentagéo e registo (Principio 7)
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Antes de se poder aplicar o Sistema HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, deve ser
implementado o programa de pré-requisitos (PPR’s), estabelecidos no Regulamento (CE) n?
852/2004, Boas Praticas de Higiene de acordo com os Principios Gerais de Higiene dos
Alimentos do Codex Alimentarius, e os requisitos de seguranca alimentar. Este programa de
pré-requisitos ao HACCP, incluindo a formacado, deve estar bem estabelecido, completamente
operacional e verificado de modo a facilitar a aplicacdao e implementacao do sistema HACCP

(CAC, 2003).

Os Pré-requisitos sdao necessdrios para o controlo dos perigos inerentes ao estado de
conservacao das infraestruturas, aos utensilios e aos colaboradores. Ou seja, estes devem
assegurar condicdes base, em termos ambientais e de operacdo, adequados para a producao

de alimentos seguros (ARESP, s.d.; Bolton e Maunsell, 2004).

De seguida vao ser apresentados de forma sumaria o Programa de Pré-Requisitos que se tem

de implementar no sector alimentar, que sdo nomeadamente:

1. InstalagGes e Equipamentos
As instalacbes do sector alimentar devem ser mantidas limpas e em boas condi¢des de higiene.
Desta forma, as superficies de trabalho e equipamentos que entram em contato direto com os
alimentos deverdo ser de materiais lisos, lavdveis, resistentes a corrosdo e de facil limpeza e

desinfec¢do (CAC, 2003; Regulamento (CE) N.2 852/2004; Bolton e Maunsell, 2004).

As instalacdes devem dispor de luz natural e/ou artificial adequada, os sistemas de ventilagdo
devem ser construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e outras partes que

necessitem de limpeza. (CAC, 2003; Regulamento (CE) N.2 852/2004).

As instalagOes sanitarias devem existir em numero suficiente, com ventilagdo adequada e
dispor de luz natural e/ou artificial adequada. E ndo devem de comunicar diretamente para os
locais onde se manuseiam os alimentos. Os vestidrios devem de ser adequados e com cacifos

em numero suficiente. (CAC, 2003; Regulamento (CE) N.2 852/2004; Bolton e Maunsell, 2004).

Deve existir um numero adequado de lavatdrios devidamente localizados e indicados para a
lavagem das maos. Estes devem estar equipados com agua corrente quente e fria, materiais de
limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica. As instalacGes de lavagem de alimentos
devem ser separadas das que se destinam a lavagem das maos (CAC, 2003; Regulamento (CE)

N.2 852/2004; Bolton e Maunsell, 2004).
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Os equipamentos devem de ser fabricados com materiais adequados, mantidos em bom
estado de conservagdao de modo a minimizar qualquer risco de contaminac¢do. Devem ainda de
ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada dos equipamentos e da area

circundante. (CAC, 2003; Regulamento (CE) N.2 852/2004).

2. Residuos Alimentares
Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos deverao ser
retirados das salas em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel, de forma a
evitar a sua acumulacdo. Estes devem ser depositados em contentores que se possam fechar,
devem ser de fabrico conveniente, ser mantidos em boas condicdes e ser faceis de limpar e,

sempre que necessario, de desinfetar (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

Devem ser tomadas medidas adequadas para a recolha e a eliminacdo dos residuos
alimentares dos subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos. Os locais de recolha dos
residuos devem ser concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos limpos e,

sempre que necessario, livres de animais e parasitas (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

3. Abastecimento de Agua
As instalacOes devem ter um abastecimento adequado de agua potdvel, de modo a garantir a

ndo contaminagdo dos géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

4. Higiene Pessoal e Estado de Saude
As pessoas que de alguma forma contatam com os alimentos nas diversas fases de producgao,
sdo portadoras de microrganismos que podem contaminar os alimentos e causar doencas a
guem os consome. De facto, as pessoas envolvidas na preparagdo e confegao de alimentos
constituem um dos principais veiculos de contaminag¢dao microbioldgica dos alimentos (Baptista

e Linhares, 2005).

Assim, a higiene pessoal das pessoas que estdo envolvidas na manipulagdo e confecdo de
alimentos, bem como, os comportamentos por estas assumidos durante o processamento de

alimentos, constitui uma preocupac¢do fundamental na restauragdo (Baptista e Linhares, 2005).

Qualquer pessoa que manipule alimentos e que tenha contraido, ou suspeite ter contraido,
doencas contagiosa, ou sofra de doencas de pele, doenga do parelho digestivo acompanhada
de diarreia, vdmito ou febre, inflamac¢do da garganta, do nariz, dos ouvidos ou dos olhos, ndo
deve trabalhar (Baptista e Linhares, 2005). Neste caso, qualquer pessoa que se encontre
nestas condicGes, devera informar diretamente a administracdo ou responsavel do

estabelecimento sobre a doenca ou sintomas (CAC, 2003).
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Uma pessoa nesta situagdo, sé podera voltar a trabalhar quando houver absoluta certeza de
gue ndo constitui perigo para a segurancga alimentar e com a respetiva autorizacdo do médico
(Baptista e Linhares, 2005). Assim, qualquer pessoa que manipule alimentos, deve fazer pelo

menos um exame médico anual (Baptista e Linhares, 2005).

Os cortes e queimaduras constituem pontos de lesGes da pele, onde os microrganismos se
desenvolvem com facilidade, pelo que devem ser encarados como situa¢des de particular
perigosidade e de alerta para quem manipule alimentos (Baptista e Linhares, 2005). No caso
dos cortes e queimaduras que ndo impecam a realizacdo do trabalho, deverdo ser cobertos
com pensos coloridos e impermeaveis e o trabalhador deve utilizar luvas descartaveis (Baptista

e Linhares, 2005; CAC, 2003).

Os manipuladores de alimentos deverdo manter um elevado grau de higiene pessoal, para
manter os alimentos em boas condicdes sanitdrias e deve ser entendida como um modo de
estar e ndo como um conjunto de regras e obrigacdes (Regulamento (CE) N.2 852/2004;

ARESP, s.d.).

Os colaboradores devem lavar as maos quando o seu nivel de limpeza possa afetar a seguranca

dos alimentos, como por exemplo (CAC, 2003):

e Antes de iniciar as atividades de manipulagao dos alimentos
e Imediatamente depois de utilizar os sanitarios
e Depois de manipular matérias-primas ou outro material contaminado, quando estes

possam contaminar outros produtos alimenticios.

Como as maos sdo o principal meio de contamina¢do dos alimentos para além de lavar com
frequéncia e de forma cuidada, é necessario ter em atengao outros aspetos, como manter as
unhas curtas e limpas, sem verniz, ndo utilizar unhas postigas, e evitar o uso de adornos (anéis,

pulseiras, relégios, etc.) (ARESP, s.d.; Baptista e Linhares, 2005).

Relativamente ao fardamento, deve ser adequado, fornecido pelo estabelecimento, ser
mantido limpo e mudado sempre que se apresente sujo, mesmo que isso aconte¢a durante o
turno de trabalho. Este deve ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar,
devendo ser constituido por touca/barrete, calgas, calcado apropriado e eventualmente

avental (Baptista e Linhares, 2005; CAC, 2003).
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Cada trabalhador deve assumir comportamentos adequados as fun¢des que desempenha, isto
é, deve evitar comportamentos que possam contaminar os alimentos, nomeadamente: fumar,
cuspir, mastigar ou comer, espirrar ou tossir sobre alimentos desprotegidos, beber, comer ou
mascar pastilha elastica e ainda, ndo tocar na boca, nariz, cabelo e no rosto, durante a

manipula¢do dos alimentos (Baptista e Linhares, 2005; CAC, 2003).

O uso de luvas é outro aspeto importante, pois antes de se colocar as luvas, as mdos devem
ser corretamente higienizadas e de seguida, deve-se desinfetar as luvas, nomeadamente, com
uma solucgdo desinfetante alcodlica. As tarefas que necessitem de luvas devem ser efetuadas
sem interrupgdo, caso contrdrio, as maos devem ser novamente lavadas e usadas novas luvas

desinfetadas (Baptista e Linhares, 2005).

5. Limpeza
Os programas de limpeza e de desinfecdo devem assegurar que a totalidade das instalagoes
estd devidamente limpa e devem incluir a limpeza do equipamento utilizado. Estes programas
deverdo ser monitorizados de uma forma continua e eficaz relativamente a sua idoneidade e

eficacia e, onde necessario, documentados (CAC, 2003).

Quando se utilizem planos de limpeza escritos estes deverdo incluir: superficies,
equipamentos e utensilios a serem limpos; responsabilidade de tarefas especificas; método e

frequéncia da limpeza; medidas de monitorizagdo (CAC, 2003).

6. Armazenagem
O adequado armazenamento dos alimentos é fundamental para a manutenc¢do das condicbes
de higiene e seguranga alimentar de qualquer estabelecimento do setor da restauragdo. A
falha de qualquer um dos processos implementados para assegurar as condi¢es ideais de
temperatura, humidade, rotacdo de stocks e a integridade das embalagens em que os
alimentos se encontrem acondicionados, pode ter como consequéncia, os produtos tronarem-
se impréprios para consumo, ou provocar uma reducdo significativa do tempo de vida util dos

alimentos (Baptista e Linhares, 2005).

Assim, é importante a consciencializa¢do de todos os operadores responsaveis pelas diferentes
tarefas associadas ao processo de aprovisionamento (rece¢do, armazenamento), de que o ndo
cumprimento dos procedimentos implementados, pode resultar em problemas de saude
publica nos consumidores, para além de poderem ter também graves consequéncias e

prejuizos financeiros para o estabelecimento de restauragao (Baptista e Linhares, 2005).
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Desta forma, todos os locais destinados a armazenagem dos alimentos devem estar limpos,
secos, iluminados adequadamente e bem ventilados. Os alimentos devem ser separados por
natureza e tipologia diferente, a ndo ser que estejam acondicionados adequadamente, de

modo a prevenir contaminagdes cruzadas (Bolton e Maunsell, 2004).

Os alimentos pereciveis, de risco elevado e prontos a consumir, devem ser armazenados
refrigerados ou congelados; os alimentos confecionados ou prontos a comer devem ser
armazenados em frigorificos diferentes dos utilizados para alimentos crus. A armazenagem
deve ser efetuada permitindo a rotacdo dos stocks na base do “primeiro a entrar — primeiro a
sair” (“first in — first out”), tendo em conta as validades indicada por uma das seguintes

7

expressées: “consumir de preferéncia antes de” ou “consumir até” (Bolton e Maunsell, 2004).

7. Zonas de Trabalho
A qualidade e seguranca alimentar implica requisitos especiais em todas as fases da
preparacdo e confecdo, desde a manipulacdo dos alimentos, a descongelacdo ou ao
arrefecimento. Desta forma, todas as operacdes devem ser devidamente organizadas de modo
que a preparagdo ocorra sem por em causa a seguranca e higiene dos alimentos uma vez que,
normalmente, a preparagdo dos alimentos ocorre a temperatura ambiente, sendo igualmente

muito propicia a ocorréncia de contaminagdes cruzadas (Baptista e Linhares, 2005).

Assim, de modo a evitar a contaminag¢do dos alimentos confecionados e pré-confecionados,
por contacto direto ou indireto com o pessoal, ou com matérias-primas num estado anterior
de preparagdo, deve-se organizar o trabalho de forma a seguir o sistema de “marcha em
frente”, cumprindo a sequéncia: preparagao, confecao e servico, sem haver retrocessos ou
cruzamentos, nunca permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com os alimentos

que estdo a chegar para serem descascados, lavados, etc. (Baptista e Linhares, 2005).

As zonas de preparagdo devem ser limpas e desinfetadas imediatamente apds a conclusdo de
cada tarefa, sendo ainda importante ter em considera¢do os seguintes aspetos (Baptista e
Linhares, 2005):
e Os manipuladores de alimentos devem respeitar todas as regras de higiene pessoal,
lavando as mdos no espago destinado para o efeito, antes de iniciar cada tarefa;
e Todos os equipamentos, bancadas e utensilios devem ser cuidadosamente lavados e
desinfetados antes da preparacao;
e Na mesma bancada, ndo podem existir alimentos crus e confecionados, ou alimentos
na proximidade de lixos ou objetos sujos, de forma a evitar a contaminac¢do cruzada

dos mesmos;
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e Nao é permitido que a mesma faca ou tabua de corte contacte simultaneamente com
alimentos crus e confecionados, e com alimentos de origem animal e vegetal;

e Os alimentos deverdo permanecer na “zona de perigo” (entre 4°C e 63°C) o menor
tempo possivel, ou seja, mantidos apenas no tempo estritamente necessario para a
preparacado, tendo a tarefa que ser realizada rapidamente e sem interrupcdes;

e Todos os materiais devem ser utilizados apenas para uma tarefa devendo ser lavados e
desinfetados assim que esta esteja terminada;

e Os alimentos devem ser colocados na camara de refrigeracdo, devidamente

acondicionados apds a sua preparacao e até a sua confecao.

Idealmente, numa cozinha o espaco destinado a preparacao de alimentos deve ser dividido em
pelo menos trés zonas, respetivamente, para a preparacdao de carnes, de pescado e
hortofruticolas. Cada zona deve ser isolada, devidamente identificada e equipada com o
material adequado a cada preparacado. Para a identificacdo das diferentes zonas, assim como,
dos utensilios correspondentes a cada zona, pode recorrer-se a um sistema de cores, em que
os utensilios a usar para o mesmo tipo de alimento sdo da mesma cor, nomeadamente, as
tdbuas de corte e os cabos das facas para a preparacdo de cada tipo de alimentos. Por
exemplo: vermelho para carnes, exceto aves; amarelo para aves, azul para o pescado e verde

para os produtos hortofruticolas (Baptista e Linhares, 2005).

8. Controlo de Pragas
As pragas constituem uma séria ameaga para a seguran¢a e aptiddo dos alimentos. As
infestacGes de pragas podem ocorrer em locais que favorecam a sua multiplicacdo e onde
existam alimentos disponiveis. Deverdo ser adotadas boas praticas de higiene para se evitar a
criagdo de um ambiente propicio ao seu aparecimento. A probabilidade de infestacdo poderd
ser reduzida a um minimo, mediante um bom sistema de saneamento e eliminacdo de

esgotos, uma inspecdo adequada das matérias-primas e uma boa vigilancia (CAC, 2003).

Assim, deve existir um programa de controlo de pragas adequado, de forma a controlar
preventivamente o aparecimento das mesmas. Este controlo deve ser feito por uma empresa

da especialidade ou por técnicos especialistas (CAC, 2003).

O responsavel pelo controlo das pragas deve fornecer as fichas dos dados de seguranca dos

produtos quimicos utilizados e, em cada intervencao, o respetivo relatério (ARESP, s.d.).
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9. Controlo a Recegao
A rececdo das matérias-primas reveste-se de enorme importancia pois é a primeira
oportunidade para separar as matérias-primas conformes das ndao-conformes, sendo possivel
evitar, logo a entrada, que os produtos de ma qualidade sejam armazenados para conservagao
e posterior utilizacdo. A cuidada selecdo e avaliacdo de fornecedores, representa uma garantia
adicional da qualidade dos produtos comprados que permitira reduzir a probabilidade de

ocorréncia de problemas com origem nas matérias-primas (Antunes et al., 2005).

Durante a rececdo deve-se proceder a verificacdo das condicdes de higiene do veiculo de
transporte, dos requisitos da embalagem (estado da embalagem, rotulagem e prazos de
validade) das temperaturas de transporte (do produto e do veiculo), rejeitando ou segregando

qualguer material danificado, inadequado ou contaminado (Antunes et al., 2005).

10. Registos
Deverdo ser mantidos registos apropriados relativos a elaboracdo, producao e distribuicado,
durante um periodo superior a durabilidade do alimento. A documentacdo pode aumentar a

credibilidade e eficacia do sistema de controlo da seguranga dos alimentos (CAC, 2003).

Os registos dos estabelecimentos e a cooperacdo dos operadores das empresas do sector
alimentar, sdo necessdrios para permitir que as autoridades competentes levem a cabo com a

eficacia os controlos oficiais (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

11. Formagao
A formacdo em higiene alimentar é extremamente importante. Todos os colaboradores
deverdo ter conhecimento da sua fung¢do e responsabilidade relativamente a protecao dos
alimentos da contamina¢do e deterioragdo. Os manipuladores de alimentos deverdo ter

conhecimentos e capacidades para o poderem fazer, em condig¢des higiénicas (CAC, 2003).

Desta forma, deverdo ser efetuadas avaliagdes periddicas dos programas de treino e formacao,
assim como, supervisdes e verificagbes de rotina para assegurar que os procedimentos se

aplicam com eficacia (CAC, 2003).

2.3. Sistema HACCP implementado na Gertal - Saude

O plano HACCP implementado pela GERTAL S.A., aplica-se a vérias unidades das areas da
salde em que a Gertal labora. Este considera a producdo e o servigco de refeicdes em cozinhas
e refeitdrios de hospitais, centros de salde ou apoio a idosos e também, aos colaboradores
dos clientes responsdveis pela prestacdo dos cuidados de saude ou outras atividades

necessarias, como Médicos, Enfermeiros e Auxiliares (Gertal S.A., 2008a).
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O publico-alvo servido nestas unidades, caracteriza-se, quase exclusivamente, pela sua
sensibilidade e suscetibilidade, constituindo uma popula¢do de risco elevado em termos de
alimentagdo e exigindo, frequentemente, alimentos diversos dos habituais, seja pelo método
de confecdo, mais simples e sem gordura, pelo tempero e condimentos, nomeadamente, a
auséncia de sal, pelas limitacdes e proibicdes (quantidade de hidratos de carbono, de
proteinas e de lipidos, de fibra e de oligoelementos controladas rigorosamente) e,
principalmente pelas preparacdes e manipulacao dos alimentos, na prevencdo de sondas,
dietas liquida, moles e pastosas. O servico de adultos, sauddveis ativos tem menor relevancia

nestas unidades (Gertal S.A., 2008a).

Para além dos produtos confecionados em cada unidade, a oferta da GERTAL inclui ainda a
incorporacdo de produtos que ndo sdo alvo de processamento nas unidades, como por

exemplo o pdo, os iogurtes e os gelados (Gertal S.A., 2008a).

2.3.1.Descricao do Produto

A lista de ingredientes e matérias-primas considera, em termos gerais, os seguintes grupos de

ingredientes a incorporar na produgdo (Gertal S.A., 2008a):
= Agua e outras bebidas

= Aves e Criagao

* Bacalhau e derivados

= Carnes de Bovino, Suino ou Ovino

= Conservas

= Mercearias, incluindo preparados para sobremesas (gelatina), especiarias e sal
= Lacticinios

* Ovos e ovo-produtos

* Pao

* Pescado

* Produtos Fruticolas

* Produtos Horticolas

* Produtos Ultracongelados
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2.3.2.Produto Final — Refeicdo

A refeicdo é confecionada conforme estabelecido na respetiva ficha técnica que inclui os
seguintes dados: lista de ingredientes; método de preparacdo e confecdo; valor caldrico e
composicao nutricional. Podem existir produtos que nao sofrem transformacdo na unidade.
Nesse caso, a ficha técnica é cedida pelo fornecedor. Estes produtos devem cumprir o
estabelecido no caderno de especificacdes de matérias-primas (Gertal S.A, 2008a). Para além
disto, é necessario ter em atencdo outros aspetos, como a embalagem, condi¢bes de

transporte, condicdes de armazenamento/expedicdo, data limite de consumo e rotulagem.

e Embalagem

A protecdo dos alimentos é considerada ao longo de todo o processo, utilizando-se pelicula

aderente, papel vegetal ou recipientes em “inox” ou pldstico com tampa (Gertal S.A., 2008a).

Os produtos alimentares que ndo sofrem transformac¢do na unidade sdo mantidos na
embalagem original (de material adequado), que devera permanecer integra e em bom estado

de conservagdo (Gertal S.A., 2008a).

e CondigOes de transporte

O transporte dos alimentos faz-se entre as areas de armazenagem e a cozinha e da area de
confe¢do para o local do servigo. O transporte é efetuado rapidamente, de modo a que a
variagdo da temperatura dos alimentos seja desprezivel e observando a prote¢do dos
alimentos face a contaminantes ambientais. Quando o local de servigo se situa no exterior da
unidade de produgdo, sdao usados os meios adequados de conservagdao e de prote¢do dos

alimentos (Gertal S.A., 2008a).

e Condi¢des de armazenamento / Expedi¢do

Sdo tidas em conta as Boas Praticas: conservacdo em equipamentos de conservagdo a quente
(banhos-maria, estufas entre outros) ou a frio (vitrines expositoras, mesas refrigeradas,
armarios frigorificos, frigorificos, cdmaras de refrigeracdo e congelacdo) durante periodo
limitado. Outros produtos alimentares nao preparados na unidade, que complementam a
refeicdo, sdo armazenados de acordo com as especificacdes do fornecedor, por exemplo, os

iogurtes (Gertal S.A., 2008a).
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e Data Limite de Consumo

Os alimentos devem ser confecionados o mais proximo possivel do momento do servico. O
limite maximo de tempo entre o final da confecdo e o servico ndo pode ultrapassar o tempo
definido no plano de monitorizagdo. De um modo geral é proibida a confecdo de véspera, com
a excecao de algumas sobremesas que necessitam de adquirir consisténcia. As Unicas
sobremesas que podem ser confecionadas de véspera estdo descritas na Norma DSA-21, que
sdo as seguintes: pudim flan, gelatina e mousse, porque sdo sobremesas que necessitam de
um maior periodo de refrigeragcdo para ganhar consisténcia (Gertal S.A., 2008a; Gertal S.A,,

20124d).

e Rotulagem

Sdo cumpridas as determinacdes legais relativas a rastreabilidade das refeicdes fornecidas,
conforme descrito na Norma DSA-11, que sdao nomeadamente: conservar o rétulo ou
embalagem de todos os produtos utilizados, durante 72 horas apds o consumo da refeicao; os
rotulos e embalagens tém de ser adequadamente arquivados, assinalando a data e, se
necessario a refeicdo ou dieta (Gertal S.A., 2008a; Gertal S.A., 2009a). A rotulagem das
matérias-primas e dos produtos fornecidos que ndo sdo preparados na unidade deve cumprir
o descrito na Norma DSA-1. As embalagens deverdo apresentar-se limpas, sem deformacoes e
secas, hdao devendo comprometer a seguranca do produto (Gertal S.A., 2008a; Gertal S.A.,

2009b).

2.3.3.Identificacdo do Uso Pretendido

Os alimentos preparados e confecionados nas unidades da Gertal destinam-se a consumo
imediato nesses locais, sendo a confecdo antecipada proibida, como meio de garantir a
salubridade das refeicBes. Excetua-se a situacdo de “cook-chilled”’, onde existe confecdo
diferida relativamente ao servico, sendo garantido neste caso, condi¢cdes apropriadas de
arrefecimento rdpido e regeneracdo do produto. Os produtos expostos em madquinas de
vending consideram-se para consumo imediato, apds abertura da embalagem. Os
equipamentos de venda automatica e os dispensadores de bebidas devem ser instalados em
locais isentos de odores intensos, afastados de fontes de calor e de zonas consideradas sujas

(Gertal S.A., 2008a).

1, . . : = i -

“ E entendido como um sistema de produgdo de refei¢des onde se promove uma descontinuidade entre o momento da
produgdo e o momento do servigo, por intermédio de um processo de arrefecimento rapido dos alimentos” (Daniel Azevedo,
2008). Esta situacdo ocorre na Gertal, S.A., mas ndo nas unidades onde decorreu o estégio.
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Para além da comunicacdo com o cliente, a Gertal S.A. proibe alguns alimentos e preparagdes
culindrias para grupos considerados de risco com sejam, idosos e criangas. Estas proibi¢coes
estdo descritas na Norma DSA-21, que sdo, nomeadamente: Lingua de vaca, carne fresca
picada (utilizar carne picada congelada), alheiras, salsichas frescas, chourico de sangue ou
morcelas, transformados produzidos na unidade (croquetes, risséis, almofadinhas, etc.) e

salada de fruta (Gertal S.A., 2008a; Gertal S.A., 20124d).
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2.3.4.Fluxograma de producao

O conhecimento de todas as etapas do processo, desde as matérias-primas ao produto final, é

essencial para suportar a analise de perigos. A descricdo dos processos e das suas interagoes é

descrita com o recurso a fluxogramas (Figura 7) (Gertal S.A., 2008a).

1.Rececgdo das
Matérias-primas

\ 4

2.Armazenamento
das Matérias-primas
PCCS

v

16.Dispensadores/
Vending PCC7

Frio pccs

pcc1 9.Lavagem/ / 3.Prepargdo/
Desinfecdo \ Mistura
10.Manutengado a 4.Confecdo

PCC2, PCC 6a, PCC 6b

11.Arrefecimento

PCC4,PCC8

12.Corte/
Porcionamento

\ 4

5.Manutencdo a
quente PCC3

l

\4

6.Empratamento
PCC11

13.Reaquecimento

PCC9

A\ 4

14.Manutengao a
Frio

7.Transporte
PCC 10

v

15.Regeneragao

PCC9

8.Servigo

Figura 7 — Fluxograma genérico de produgdo de refei¢bes no sector da restauragdo.

Adaptado: Gertal S.A., 2012a; Antunes et al., 2005.

Descrigdo da Figura:

—Pp Produtos Quentes

Produtos Frios/ Saladas, Sobremesas Frias

=P Produtos Fatiados ou desfiados

Produtos maquinas de vending

Produtos Cooked - chilled

[23]




Verificagdo das Boas Praticas de Higiene e Fabrico e do Sistema HACCP em Unidades de Restauragdo Colectiva
(Segmento Hospitalar)

2.3.5.Identificacdo e Andlise de Perigos

A realizacdo de andlise de perigos comega com a identificacdo dos potenciais perigos
associados a todas as fases do processo, desde das matérias-primas, até a
distribuicdo/empratamento (Gertal S.A., 2008a). Seguidamente, decide-se quais os perigos que
possam afetar a seguranca dos alimentos e, por conseguinte, devem ser incluidos no Plano

HACCP (CAC, 2003).

A andlise de perigos foi realizada para cada grupo de produto/ etapa do processo e, nesta
analise, foram tomados em consideracdao os perigos de natureza bioldgica, quimica e fisica

(Gertal S.A., 2008a).

A Gertal considera com possibilidade de impacto no seu ciclo produtivo, os seguintes perigos

(Gertal S.A., 2008a):
Bioldgicos — bactérias, virus e parasitas;

Quimicos — compostos da degradacao de éleos e gorduras de fritura e residuos de produtos de

limpeza;

Fisicos — corpos estranhos (objetos de adorno, pecas metdlicas, pedras, entre outros).

2.3.6.Determinacado de pontos criticos de controlo

Depois de identificados os perigos, estes vao ser analisados utilizando uma arvore de decisdo
(Figura 8), de modo a identificar os Pontos Criticos de Controlo (PCC), isto é, as etapas em que
se pode aplicar um controlo e que é essencial para prevenir ou eliminar um perigo para a

seguranca dos alimentos, ou reduzi-lo para um nivel aceitavel (CAC, 2003).

A drvore de decisdo é um protocolo constituido por uma sequéncia de questdes estruturadas,
aplicadas a cada passo do processo, que permite determinar se um dado ponto de controlo,
nessa fase do processo constitui um Ponto Critico de Controlo ou se existe uma medida de
controlo associada a essa etapa que seja essencial para garantir a seguranca alimentar (Gertal

S.A., 2008a).

Os Pontos Criticos de Controlo estdo definidos no Fluxograma da Figura 7.
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0. Existern medidas prevenlivas para o | Modificar o passo,
padgo am queslas? processo ou produio

E necessério o controlo neste pass0
para a seguranca ?

Q2. Esla passa 4 aspaciicameants desenhado para
elminar ou reduzr a probabilidade da ocoméncia para
wn nivel acaitaval 7

Pcc Y

Sim Nao

03, Pode a contaminacdo com o pengo dentiicads
opoonmar em axcesse do nivel aceitivel ou pode
aurnantar a urm nivel inacaitdwvel 7

Sim Nio *  Nioé PCC

k4

4. Ird umn passo subsaquants eliminar ou reduzir a
probabiidade de ccorréncia do pengo dentificado a

wn nivel acaitdval 7
h h
NaoéPCC [*|  Sim Nio *  PCC

Figura 8 — Arvore de Decisdo para determinagdo dos Pontos Criticos de Controlo.

Fonte: Gertal, 2008a.
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2.3.7.Estabelecimento da Monitorizacao

A monitorizagdo consiste na realizacgdo de uma sequéncia planeada de medi¢des dos
parametros de controlo para avaliar se um PCC esta sob controlo (CAC, 2003). Esta fornece
atempadamente a informacao que permita desencadear a¢des corretivas de modo a manter o
processo controlado antes que seja necessario proceder a segregacdo e/ou rejeicdo do
produto. Para além disso, tem também como objetivo efetuar registos que permitam
evidenciar o nivel de desempenho do sistema por forma a dar cumprimento ao Plano de

Monitorizacdo (Plano HACCP) (Gertal S.A., 2008a).
O plano de monitorizacdo inclui os seguintes elementos (Gertal S.A., 2008a):

e |dentificacdo dos PCC

e Os parametros de controlo associados a cada ponto critico (e.g. tempo, temperatura);
e Os limites criticos de controlo para cada PCC;

e Afrequéncia de monitorizagao;

e O responsavel pela monitorizagao;

e AsagOes a tomar em caso de desvio aos limites criticos estabelecidos;

e O local onde os dados de monitorizagdo sdo registados.

Na Tabela 1 estd apresentado um plano de monitorizagdo genérico que pode ser aplicado no

sector da restauracao.
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Tabela 1 — Plano Genérico de Monitorizagdo de Pontos Criticos de Controlo

Adaptado: Gertal S.A., 2008a; Antunes, et al., 2005; Gertal S.A., 2012b; Gertal S.A., 2012c.

PCC1 - Lavagem/

Desinfegdo 9

PCC 2 - Confegdo 4

PCC3 -
Manutengdo a 5
quente

PCC4 -
Arrefecimento 11
lento
PCC5 -
Armazenamento/
Manutengdo a
frio/
Armazenamento 2,10,
de MP 14
(Refrigerados)/
Armazenamento
de MP
(Congelados)

e Concentragdo (dosagem)
do desinfetante

e Tempo de desinfegao

e Estado de cozedura/
confecdo

e Temperatura do centro
térmico do alimento

e Temperatura de estufas
e/ou banhos-marias (para
garantir que o centro

térmico do produto esteja a

65°C)
o Nivel da agua dos banhos-
maria

e Temperatura do produto
e Tempo de arrefecimento

e Temperatura da cdmara

De acordo com a ficha
técnica do produto
desinfetante

Alcangar 75°C no
centro térmico do
produto

Acima dos 75°C

Nivel da dgua pela
marca assinalada nos
banho-maria

Inferior a 65°C no
maximo 2 horas

e Produtos
congelados
refrigerados entre
0°Ce 4°C

e Produtos
congelados < -12°C
e Produtos
ultracongelados < -
18°C
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Controlo da
concentragdo/
Tempo

Controlo do
Tempo
Temperatura

Controlo da
Temperatura

Controlo do
Tempo/
Temperatura

Controlo da
Temperatura

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Cumprir as instrugdes
de Desinfegao de
Saladas e Frutas

Adequar temperaturas
e tempos de cada
produto

Modificar
temperaturas.
Eliminar comidas com
tempo excessivo

Modificar tempo e
temperatura

Retirar os produtos da
camara e colocar
noutra camara.
Reparar a camara.

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Continua
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Tabela 1 (continuagao)

PCC 6a — Confegdo
(Fritura)

PCC 6b — Confecdo
(Fritura)
PCC7 -

Dispensadores/
vending
PCC8-—

Arrefecimento

rapido

PCC9 -
Regeneracgdo/
Reaquecimento

PCC10 -

Transporte

PCC11-
Empratamento

11

® % de compostos polares

e Temperatura do éleo de
fritura

e Temperatura dos
dispensadores/ maquinas
de vending

e Temperatura do produto
e Tempo de arrefecimento

e Temperatura do produto

e Tempo de transporte

e Temperatura no final do
transporte (se for superior
a 2 horas)

e Tempo de empratamento
(ou distribuicdo quando
ndo efetuada a
temperatura controlada)

Ndo usar éleos
queimados,
escuros, com
espuma, etc.

<170°C

Entre 2°C e 8°C

<10°C e <2 horas

>75°C
Produtos quentes
65°C
Produtos frios 10°C
<2 horas

45 minutos
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Teste
colorimétrico

Controlo da
Temperatura

Controlo da
Temperatura

Controlo do
Tempo/
Temperatura
Controlo do
Tempo/
Temperatura

Controlo do
Tempo/
Temperatura

Controlo do
Tempo

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Diaria

Renovar éleos

Modificar temperatura

Modificar temperatura

Modificar tempo e
temperatura

Modificar
procedimentos de
regeneragao
Modificar
temperaturas;
Eliminar refeicGes com
tempo excessivo

Modificar tempo

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do

Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP

Registo Diario do
Plano HACCP
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2.4. Normas Internas e Instrucdes de Trabalho da Gertal

S.A.

A Gertal S.A. elaborou um conjunto de normas e instru¢cdes de trabalho para facilitar o

cumprimento de todos os requisitos legais e garantir a seguranca alimentar de todos os

produtos prontos a consumir.

Desta forma, vou apresentar a listagem das normas existentes e a sua descricdo:

N-DSA-1 — Recec¢do de matérias-primas

N-DSA-2 — Armazenamento de produtos alimentares

N-DSA-3 — Armazenamento e conservac¢do de produtos congelados
N-DSA-4 — Produtos transformados

N-DSA-5 — Descongelacao de alimentos

N-DSA-6 — Conservagdo em equipamentos de frio

N-DSA-7 — Armazenamento de ovos

N-DSA-8 — Utilizagdo de ovos nas unidades

N-DSA-9 — Preparacao e desinfecdo de legumes, saladas e frutos
N-DSA-10 — Utilizagdo de luvas descartdveis e mascara buconasal
N-DSA-11 — Rastreabilidade de alimentos (retencdo de rotulagem)
N-DSA-12 — Utilizagao de dleos de fritura

N-DSA-13 — Carnes frescas picadas

N-DSA-14 — Disposi¢des gerais relativas a higiene e organizagdo do espaco de trabalho
N-DSA-15 — Higiene dos vestiarios e WC

N-DSA-16 — Eliminacdo de detritos e restos alimentares

N-DSA-17 — Higiene individual

N-DAS-18 — Caixa de primeiros socorros

N-DSA-19 — Lavagem da loica

N-DSA-20 — Recolha de alimentos para andlise laboratorial
N-DSA-21 — Pratos suscetiveis a contaminagdo

N-DSA-22 — Distribui¢do e servico de alimentos

N-DSA-23 — Qualidade das sobremesas

N-DSA-24 — Tratamento e identificacdo dos produtos ndo-conformes
N-DSA-25 — EPI’s, equipamentos de trabalho e emergéncias

As Instrucées de Trabalho, que se aplicam as unidades onde decorreu o estagio, sdo as

seguintes:

¢ IT-2 — Verificagdo de temperaturas a rece¢do

IT -3 — Perigos fisicos

IT-4 — Temperaturas de referéncia

IT-6 — Ementas de emergéncia

IT-7 — Quebra de vidros e ceramicos ou outros materiais cortantes
IT-8 — Rastreabilidade de produtos encetados

IT-15- Separacdo de residuos

IT-16 — Substancias ou misturas perigosas
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e IT-26 — Recolha de Oleos Alimentares Usados

Para além das normas e instru¢Ges de trabalho que se encontram disponiveis nas unidades
para os operadores consultarem sempre que necessitarem, existe também sinalética diversa,
nos locais apropriados para que os operadores saibam todos os procedimentos a efetuar.
Como por exemplo junto dos lavatérios de lavagem das maos esta afixado o procedimento
correto de higienizacdo das maos e antebracos; na zona de preparagao de saladas e frutas esta
a sinalética da correta desinfecdo de saladas e frutas; na despensa esta afixado a sinalética do

correto armazenamento dos produtos; etc.
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3. Atividades realizadas durante o
Estagio Profissionalizante

Nesta seccao vou descrever todo o trabalho realizado ao longo do meu estagio nas unidades
de restauracao do Hospital Distrital da Figueira da Foz e do Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo

de Cantanhede.
3.1. InspecOes Higiossanitarias

As inspec¢Oes higiossanitdrias efetuadas nas Unidades Hospitalares foram realizadas com o
auxilio de uma check-list (Anexo 1), constituida por 29 itens, cada um subdividido por alineas,
gue sdo nomeadamente:

e Documentagao;

e Higiene e apresentacdo pessoal;

e Medicina no trabalho;

e Higiene das instalagdes sanitarias;

e Higiene das dreas de servico e dos utentes;

e Higienizacdo/prote¢do/arrumacio da palamenta;

e Higienizagdo das areas de produgdo e controlo de materiais;
e Verificagdo do controlo de tempos e temperatura;

e Maquina de lavar loiga;

e Organizacdo, arrumacao e limpeza da despensa;

e Inspecgdo a rececdo;

e Acondicionamento, rotulagem e arrumacgao das matérias-primas;
e Rastreabilidade e segregac¢do dos produtos ndo-conformes;

e Produtos de limpeza: detergente, desinfetante e panos de limpeza;
e Descongelacao dos produtos;

e Desinfegdo de legumes e frutas;

e Recolha de amostras;

e Oleo de fritura;

e Luvas e mascara buconasal;

e Acondicionamento e tratamento de produtos confecionados;
e Acondicionamento, hordrio e remocdo dos lixos;

e Controlo de pragas;

e Contaminagdes cruzadas;

e Ementas — pontos criticos;

e Verificagcdo do registo didrio de autocontrolo

e Plano de higiene

e Manutengao preventiva

e Controlo da agua

e Existéncia de EPI's
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As inspegdes higiossanitarias tém como objectivo averiguar se cada item da check-list esta ou
ndo conforme. Quando um item ndo estd conforme, é assinalado na check-list e
posteriormente é elaborado um documento “Implementacdo das A¢des de Melhoria” (Anexo

1) que é entregue ao responsavel das unidades para efetuar as melhorias.

A Gertal S.A. disponibilizou um ficheiro em Excel que permitia obter para cada inspecdo
higiossanitaria uma classificacdo, numa escala de 0% a 100%, onde 0% significa que os itens
estdo nao-conformes e 100% os itens estdo conformes. As ndo-conformidades obtidas durante
as inspecbes eram colocadas na check-list do ficheiro de Excel e obtinha-se automaticamente a
classificacdo. A Gertal S.A. exige que o minimo aceitavel é de 85%, logo todas as inspecdes
sanitdrias realizadas estdo acima desta percentagem, ou seja, acima dos 90%, como se pode
observar na Tabela 2. Significa assim que nestas unidades sdo cumpridos os requisitos para
gue se produzam refei¢cdes seguras, do ponto de vista da seguranca alimentar, apesar de haver

alguns aspetos que se podem melhorar, que vou enumerar de seguida.

Tabela 2 — Classificagbes obtidas para cada inspegdo higiossanitdria realizadas nas duas unidades hospitalares.

Inpecdes Higiossanitarias

Hospital A Hospital B
Data Classificacio (%) Data Classificacdo (%o)

05.03.2013 92,3 20.02.2013 90,8
19.03.2013 92,0 06.03.2013 95,3
01.04.2013 96,2 20.03.2013 91,1
12.04.2013 96,1 05.04.2013 96,6
23.04.2013 93,9 26.04.2013 92,4
02.05.2013 93,4 24.05.2013 92,0
08.05.2013 90,5 05.06.2013 92,0
21.05.2013 94,8 03.07.2013 90,3
30.05.2013 95,7

14.06.2013 92,8

08.07.2013 92,5
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As principias ndo-conformidades detetadas durante a realizacao das inpec¢des higiossanitarias

estdo apresentadas na Tabela 3, como também, o item da check-list que lhe estd associado e a

respetiva norma e instrucdo de trabalho que esta a desrespeitar.

Tabela 3 — Ndo-conformidades detetadas durante a realizagdo das Inspegdes higiossanitdrias.

002 Medicina do
Trabalho

003 Higiene das
InstalacGes
Sanitarias

005 Higienizagdo/
Protecdo/
Arrumacdo da
Palamenta

006 Higienizagao das
Areas de producio e
Controlo de
Materiais

008 Maquina de
Lavar Loica

011
Acondicionamento,
Rotulagem e
arrumacao das
matérias-primas
012 Rastreabilidade
e Segregacao dos
produtos nao-
conformes
013 Produtos de
Limpeza:
Detergentes,
Desinfetantes e
Panos de Limpeza

= Na caixa de primeiros socorros falta
alcool 70%, soro fisiologico, ligaduras
e dedeiras.

= Falta de toalhetes de papel
descartdveis para a secagem das
maos

= Falta de papel higiénico

= Falta de sabonete e desinfetante
bactericida

= Roupa e Calgado fora dos cacifos

= Pratos esbotenados

= Copos e tacas de vidro com falhas e
fissuras

= Tabuas de corte em mau estado de
conservacao

= Registos de Higiene dos termos
(recipientes térmicos) por preencher

= Prateleiras dos armarios com poeiras

= Grelhas e valas com sujidade

= Exaustor com gordura

= Existéncia do esfregdo palha-de-aco
na zona de lavagem da loica

= Maquina avariada
= Doseador de detergente nao funciona
corretamente

= Produtos armazenados em caixas de
transporte (caixas de cartdo)

= Falta de datas de abertura dos
produtos encetados

= Falta de fichas técnicas e fichas de
seguranca dos produtos de limpeza
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N - DSA -18 — Caixas de
primeiros Socorros

N - DSA -15 — WC e vestiario

IT’s — 3 — Perigos Fisicos

N — DSA — 14 — Disposicoes

Gerais relativas a Higiene e

Organizac¢do do Espaco de
Trabalho

N — DSA — 14 — Disposicoes

Gerais relativas a Higiene e

Organizacdo do Espaco de
Trabalho

IT’s — 3 — Perigos Fisicos

N — DSA - 19 — Lavagem da
Louga

N—-DSA-2-
Armazenamento de
Produtos Alimentares

N—-DSA-11-
Rastreabilidade de Alimentos
(Retengdo de Rotulagem)

N - DSA — 1 — Rececgao de
matérias-primas

Continua
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Tabela 3 (continuagdo)

N

015 Desinfegdo de
Legumes e Frutas

018 Luvas e Mascara
Buconasal

020
Acondicionamento,
Horario e Remocao

de Lixos

021 Controlo de
Pragas

023 Ementas —
Pontos criticos

025 Plano de Higiene

029 Existéncia de
EPI’s

= [ncumprimento da concentragdo de
desinfetante para o volume de agua
utilizado

= Uso incorreto da mascara buconasal e
luvas

= Caixote do lixo sem tampa

= Inexisténcia do documento referente
a desinfestacdo periddica

= |nexisténcia de mapa de iscos

= |nexisténcia de redes mosquiteiras
nas janelas

= Existéncia de confecdo de véspera —
pera cozida

= Registos de higiene incompletos e
com preenchimento incorreto

= N3o utilizam EPI’s para a realiza¢do de
limpeza e desinfegdo

= Nem sempre utilizam os
equipamentos de protecgao individual
durante a realizagdo das tarefas

N — DSA — 9 — Preparacao e
Desinfecao de Legumes,
Saladas e Frutas
N — DSA — 10 — Utilizacdo de
Luvas Descartaveis e
Madscara Buconasal

N — DSA — 16 — Eliminagdo de
Detritos e Restos
Alimentares

N — DSA — 14 — Disposicoes

Gerais relativas a Higiene e

Organizacdo do Espaco de
Trabalho

N — DSA — 21 — Pratos
Suscetiveis a contaminacgao
N — DSA — 14 — Disposicoes
Gerais relativas a Higiene e
Organizac¢do do Espaco de

Trabalho

N — DSA —25—EPI’s,
Equipamentos de trabalho e
Emergéncia

N —DSA —25—EPI’s,
Equipamentos de trabalho e
Emergéncia

Apds a realizagdo de cada inspecdo higiossanitdria eram apresentadas ao grupo de trabalho as

nao-conformidades detetadas e as respetivas formas de melhoria, para que as nao-

conformidades fossem resolvidas no momento.

Para além das formacgdes no local de trabalho, realizei duas a¢des de formagdes em sala. Na

primeira formacdo, apresentei as nao-conformidades detetadas com maior frequéncia e as

regras para a sua resolucdo e na segunda formacdo, abordei as boas praticas de higiene de

modo a evitar a contaminacdao dos alimentos. Estas formacgGes sdo abordadas no tépico 3.2.

Formagoes.
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Em suma, as ndo-conformidades que ocorrem com maior frequéncia em ambas as unidades

hospitalares sdo:

e Esfregao palha-de-ago — Este utensilio nao é fornecido pela Gertal S.A. S3o as préprias
colaboradoras a leva-lo para o local de trabalho.

e Pratos e tacas de vidro com falhas e fissuras — é frequente o seu aparecimento e a sua
substituicdo nao é efetuada.

e Grelhas e valas com sujidade — a higienizacdo deve ser feita diariamente, de acordo
com o plano de higienizacdo, mas nem sempre é limpo.

e Inexisténcia de toalhetes de papel descartiaveis nos doseadores — aquando da
higienizacao didria das instalagdes o seu abastecimento nem sempre é realizado.

e Produtos encetados — todos os produtos devem ter a data de abertura, pois existem
produtos com grande suscetibilidade a contaminacdes. Desta forma a Gertal S.A.
estabeleceu a instrucdo de trabalho nimero 8, onde estabeleceu o prazo limite de
abertura dos produtos encetados, neste caso inferior ao seu prazo de validade, de
modo a garantir a seguranca alimentar.

e Mascara buconasal e luvas descartaveis — durante o empratamento de refei¢cdes por
vezes as funciondrias ndo usam a mascara buconasal ou por vezes usam-na
incorretamente e o mesmo acontece com as luvas descartaveis.

e Registos — os registos de higienizagdo tem de ser preenchidos apds a execugcdo das
tarefas e conforme estabelecido no plano de higiene. Desta forma, os registos estao

normalmente por preencher ou incompletos.
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3.2. Formacdes

Durante o meu estagio elaborei duas formacGes para serem apresentadas em sala nas duas
unidades hospitalares. Vou passar a explicar de seguida em que consiste cada uma das

formacoes.

3.2.1.Formacdo sobre Boas Praticas de Higiene e Fabrico — Apresentacdo dos
principais erros observados

A acdo de formacdo sobre Boas Praticas de Higiene e Fabrico — Apresentacdo dos Principais
Erros Observados (Anexo Il) foi elaborada com o objetivo de dar a conhecer aos funciondarios
as principais ndo-conformidades observadas durante as inspec¢des higiossanitarias realizadas.
Apesar destas serem comunicadas apds cada inspecdo, decidi fazer uma apresentacdo com
todas as ndo-conformidades e as formas de melhoria, pois neste tipo de formacdo as
funciondrias estavam com mais atencdo, enquanto que, apds as inspecdes quando eram
comunicadas as nao-conformidades as funciondrias, estas estavam a fazer o seu trabalho e

muitas das vezes ndo tomavam atengao a informagao transmitida.

A formagdo foi dividida em quatro temas: Higiene Pessoal, Higiene das Instalagdes no Geral,
Manipulagdo de Alimentos e Temperaturas de Referéncia. Para cada um dos temas apresentei
as principais ndo-conformidades observadas e de seguida apresentei as regras que se devem

cumprir, mostrando os procedimentos corretos.

Durante a elaboragdo desta formagdo baseei-me nas normas e instru¢des de trabalho da
Gertal S.A., para que as regras e procedimentos fossem os que estdo implementados nas
unidades. O horario escolhido para dar a formacao, foi apds a hora de almogo, pois era o

horario que as funciondrias tinham mais disponibilidade.

Apods a formacdo, as funciondrias assinaram o registo de formagdo (anexo Il) e avaliaram no

mesmo documento a eficacia da formacgao.

3.2.2.Formagao sobre Boas Praticas de Higiene e Seguran¢a Alimentar —
Contaminacao dos Alimentos

A formacdo sobre Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar — Contaminag¢do de
Alimentos (Anexo Il) foi elaborada com o objetivo de sensibilizar os funcionarios para a
importancia que as boas praticas de higiene tém para prevenir a contaminacdo dos alimentos.
Esta formacgdo surgiu no seguimento dos resultados microbioldgicos ndo-conformes das tdbuas

de corte e saladas.
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Nesta formacdo foram mencionadas as principais fontes de contamina¢do e as medidas de
prevencdo da contaminacdo dos alimentos. De seguida foi apresentado os principais perigos
dos alimentos (Fisicos, Quimicos e Bioldgicos). Como os perigos bioldgicos representam maior
risco para a seguranca alimentar, foi dado um maior énfase a este tipo de perigos e foram
apresentados os principais microrganismos envolvidos nos surtos de intoxicacdes alimentares,

e também com referéncia a alguns casos reais.

Por ultimo foram mencionados os dois casos particulares que levaram a realizagcdo desta
formacao: a Higienizacdo das Tabuas de Corte e a Desinfecdo de Saladas e Frutas, onde foram

apresentados os procedimentos corretos implementados pela Gertal S.A.

A formacao foi lecionada por quatro vezes de modo a que todas as funciondrias pudessem ter
a formacdo, uma vez que estdvamos em periodo de férias. Apds a formacdo as funcionarias
assinaram o registo de formacdo (Anexo Il) e avaliaram no mesmo documento, a eficicia da

formacao.

Como complemento da formacdo foi entregue as funciondrias folhetos com a informacao

lecionada.

3.3. Material de Formacgao

Para completar as formagdes dadas as funciondrias, das duas unidades hospitalares, decidi
elaborar folhetos e um livro com a informacdo abordada nas formagdes para que todas as

funcionarias os possam consultar quando tiverem alguma duvida.

Os folhetos tém como tema os Perigos nos Alimentos e as Boas Praticas de Higiene e

Seguranca Alimentar. (Anexo Il1)

Elaborei também um livro (Anexo 1ll) onde referenciei os aspetos mais importantes a cumprir
para garantir a seguranga alimentar dos produtos confecionados. Neste livro, abordei cinco

aspetos, que sdo nomeadamente:

e Higiene Pessoal

e Higiene das Instala¢des

e Manipulacao de Alimentos
e Perigos nos Alimentos

e Temperaturas de Referéncia
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Em cada um dos temas mencionei as regras a cumprir para garantir a segurancga alimentar das
refeicGes, baseadas nas normas da empresa Gertal S.A., Codex Alimentarius e o Regulamento

n2 852/2004 de 29 de Abril.

Desta forma, os folhetos e o livro foram distribuidos a cada um dos funcionarios para que

tenham acesso a informacdo e para os consultarem sempre que quiserem e tiverem duvidas.
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3.4. Inspeccdes Técnico-Funcionais

As inspecdes técnico-funcionais foram efetuadas nas duas Unidades Hospitalares, com o

auxilio de uma check-list (Anexo IV), constituida por 17 itens, cada um subdividido por alineas,

gue sdo nomeadamente:

L 0 N o U A~ W N

T e = O =y )
o U A W N L O

17.

Caracteristicas gerais das instalacGes — pavimento, paredes, portas e janelas, tectos,
manuten¢ao;

Rececdo e armazenamento de matérias-primas;

Rede de frio;

Cozinha e zonas de fabrico;

Lavagem da loiga;

Seguranca de maquinas e equipamentos;

Distribuicdo das refeicGes e sala de refeicdes;

Manipulacdo de cargas;

Riscos bioldgicos/quimicos;

. Ruido;

. Escritdrios/trabalho administrativo;

. Instalagdes sanitarias e vestuario do pessoal;
. InstalagGes sanitarias utentes;

. Sinalética;

. Dispositivos de protecdo individual;

. Primeiros socorros;

Organiza¢do de emergéncia e prevenc¢ao de incéndios.

Durante a realizagdo destas inspeg¢bes técnico-funcionais verificou-se se cada item estava

conforme ou ndo-conforme, sujeito a melhorias ou nao aplicavel e pendente de avaliagdo. Nas

unidades hospitalares realizei uma inspec¢do técnico-funcional.

Na Tabela 4 vou apresentar algumas oportunidades de melhoria que foram observadas nas

duas unidades hospitalares durante a realiza¢do das inpe¢des técnico-funcionais.
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Tabela 4 — Oportunidades de Melhoria relacionadas com as inspegdes técnico-funcionais das duas unidades
hospitalares.

Parametros analisados Oportunidades de Melhoria

= O piso antiderrapante

= Portas vaivém com dculo de visualizagao.
Redes de protecdo de insetos

= Colocagdo de mais dispositivos
insetocacadores

= Colocacgdo de dispositivo de alarme no interior
das camaras

= Colocagdo de mais equipamentos de frio

= Todos os lavatdrios devem ser de
acionamento ndo manual.

= Equipamentos em numero insuficiente:
banho-maria e monta-pratos

Caracteristicas gerais das instalagoes

Rede de Frio

Cozinha e Zonas de Fabrico

Organizagdo de emergéncia e Prevengao
de Incéndios = Retificar os aparelhos de detecdo de gas.

Os aspetos referidos anteriormente sdo algumas sugestdes para melhorar o espago de
trabalho, pois, de uma forma geral, as condi¢bes das instalagdes estdo adequadas a realiza¢do
das tarefas, estdo divididas por zonas de trabalho, encontram-se organizadas e permitem que
todas as tarefas sejam realizadas sem por em perigo os operadores. Contudo, ainda existem os

aspetos referidos na Tabela 4 que podem ser melhorados.

3.5. Verificagdao dos Registos diarios de HACCP

Como ja referi anteriormente, a Gertal S.A. possui um sistema HACCP aplicado a cada unidade,
para que possam ser controlados os perigos, de modo a garantir a seguranga alimentar. Em
cada uma das unidades existe um dossier com os registos diarios de HACCP (Anexo V) para que

os colaboradores possam registar ao longo do dia todos os pardmetros necessarios.
Este registo é constituido por:

e Recec¢do — é necessario controlar o estado de higiene do transporte, integridade da
embalagem, controlo de temperaturas e prazo de validade;

e Armazenamento em frio — é necessdrio controlar temperaturas das camaras de
refrigeracdo e congelagao duas vezes ao dia (PCC 5);

e Descongelacdo/preparacdo — é necessario controlar as horas de inicio e fim da

descongelagdo e preparacgao dos alimentos;
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e Desinfecdo de saladas e frutas - é necessario controlar a hora de inicio e fim da
desinfecdo (PCC 1);

e Controlo de dleos — é necessario verificar a temperatura do 6leo (PCC 6b), se foi
efetuada a mudanca de dleo, se foi efetuada um teste colorimétrico (PCC 6a);

e Existéncia de perigos fisicos — é necessdrio controlar caso sejam utilizados utensilios
nao autorizados (que ndo tenham compatibilidade alimentar), existéncia de vidros ou
adornos pessoais;

e Confecdo — é necessario controlar o tempo e temperatura durante a confe¢do dos
alimentos (PCC 2);

e Arrefecimento — é necessdrio controlar o tempo e temperatura durante o
arrefecimento lento (PCC 4) e arrefecimento rapido (PCC 8). O arrefecimento rapido
ndo se efetua nas duas unidades hospitalares onde foi realizado o estagio.

e Regeneracdo/reaquecimento — é necessario controlar o tempo e temperatura dos
produtos durante a regeneracdo (PCC 9) e o reaquecimento (PCC 9).

e Empratamento — é necessario controlar o tempo e temperatura dos produtos (PCC
11).

e Transporte — é necessario controlar o tempo e temperatura (PCC 10), ndo se aplica a
nenhuma das unidades onde realizei o est.

e Temperatura dos equipamentos de distribuicdo — é necessario controlar a temperatura
dos equipamentos de distribuicdo duas vezes por dia. Os equipamentos sao:
manutenc¢do a quente (estufas e banhos-maria) (PCC 3), dispensadores de bebidas e

maquinas de vending (PCC 7) e mesas de saladas.

Para cada um dos parametros referidos, apds o seu registo, era necessario também registar se
os itens estavam conformes, ndo-conformes ou se ndo foram verificados, de acordo com o que

se encontra estabelecido para cada um dos parametros.

Os parametros do transporte e do arrefecimento rdpido ndo se aplicam a nenhuma das
unidades onde realizei o estagio, pois o transporte é efetuado quando sdo confecionadas
refeicGes numa unidade e depois sdo transportadas para outras unidades e o arrefecimento
rapido tem de ser feito com células préprias para arrefecimento rapido, e estes equipamentos

ndo existem nas unidades.

Os registos diarios do HACCP tém de ser passados para o suporte informatico de modo a obter
o resumo mensal de cada unidade. Desta forma, fiquei encarregue por realizar esta atividade,

comecando no més de Abril a Julho.
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3.6. Verificacdao dos Registos de Higiene das Instalacdes

Os registos de limpeza sdo uns dos pré-requisitos do HACCP que devem de ser respeitados de
forma a garantir a limpeza das instalagdes e utensilios. Assim, pode-se prevenir a
contaminagdo dos alimentos através da utilizacdo de tdbuas de corte, facas, superficies de

trabalho, etc.
Os registos existentes nas unidades hospitalares sao (Anexo VI):

e Registo de Higienizacdo das Instalagdes no Geral

e Registo de Higienizacdo do Refeitério

e Registo de Higiene dos Termos (recipientes térmicos de armazenamento de ch3, café,
leite)

e Registo de Higiene dos Vestidrios e Instalagdes Sanitarias

Os registos de Higiene contemplam os locais e equipamentos a limpar, como: Cozinha, Copas,
InstalacGes Sanitdrias e Vestidrios, Zonas de Preparacdo, Sala de RefeicGes, Linha de Servico,
Despensa, Equipamentos de Frio, Equipamentos de Corte e Moagem, Dispensadores

Automaticos de Bebidas, Termos e Exaustores.

Os colaboradores que executam as tarefas tém de assinalar nos registos quais os
equipamentos e locais que higienizaram, bem como a data em que efetuaram a tarefa e

assinar.

Para além dos registos, existe um plano de limpeza, de modo a facilitar a realizagdao das
tarefas, isto é, o plano de limpeza indica os detergentes e desinfetantes que devem ser
utilizados para cada local e equipamento, as concentra¢des recomendadas, os procedimentos
de limpeza, assim como, a frequéncia e os equipamentos de prote¢do individual (EPI’s) a

utilizar.

Desta forma, fiquei responsavel por verificar regularmente se os registos eram preenchidos e
se estavam preenchidos corretamente. Caso ndo fossem, chamava a ateng¢do dos operadores

para a importancia do seu preenchimento e a forma como deveriam de ser preenchidos.
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3.7. Verificacdo dos Resultados Microbiolégicos

Mensalmente, nas unidades onde a Gertal S.A. labora, a empresa Biogerm laboratodrios, S.A.
efetua recolha de amostras relativas as tabuas de corte, amostra da refei¢cdo do dia, superficies
de trabalho, talheres e pratos, para verificar mensalmente se os resultados estdo conformes.

Estas analises estdo ao encargo da empresa.

Contudo, também ha recolhas de amostras ao encargo das unidades hospitalares, recolhidas

pelos laboratdrios de saude publica e pelo laboratério Active — Higiene e Seguranca Alimentar.

Das recolhas efetuadas ao longo dos meses de estagio, apenas houve duas ndo conformidades,
uma relativa a desinfecdo da tdbua de corte e a outra, relativa a desinfecdo de uma salada de

alface e beterraba.

Apds receber o resultado das ndao-conformidades fiquei responsavel pelo preenchimento do
registo de ndo-conformidade (Anexo VII) e de aplicar as a¢Oes corretivas. No registo é
identificada a ndo-conformidade, é feita uma andlise de causa e apresenta-se as agles

corretivas.

As agOes corretivas aplicadas foram a realizagdo de uma formacgao no local de trabalho sobre a
correta higieniza¢do das tdbuas, foi afixado um novo aviso a indicar os procedimentos para
uma correta higienizagdo das tdbuas de corte. Foi ainda lecionada uma formagdo em sala
sobre Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar — Contaminagdo dos Alimentos (ver
tépico 3.2. formagdes), onde referenciei algumas possiveis fontes de contaminagdo dos
alimentos, as formas de prevengdo, a correta higienizagdo das tabuas de corte e os
procedimentos para uma correta higienizacdo das saladas e frutas. Foram ainda entregues dois
folhetos sobre Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar e Perigos nos Alimentos (ver

tépico 3.3.Material de Formacdo) a todos os colaboradores.
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3.8. Cronograma de Servico

O cronograma de Servico é uma forma de coordenar as tarefas dos colaboradores de modo a

gue ndo haja atrasos na sua realizag3do.

O cronograma de servico é uma ferramenta que ja estava implementada nas unidades mas
que ja se encontrava desatualizado. Na sua reformulagdo foi necessdrio observar os
colaboradores durante a realizacdo das tarefas, interroga-los sobre quanto tempo precisavam
para a realizacdo de cada tarefa e verificar esse tempo. SO depois deste trabalho de

observacao e interrogacdo é que foi possivel remodelar o cronograma.

Relativamente a Unidade Hospitalar da Figueira da Foz, a equipa de colaboradores é
constituida por 14 elementos no total, dos quais, 1 cozinheiro e 1 cozinheira, 1 empregada de

bar/refeitdrio, 1 Ajudante de Cozinheiro (a) e 10 copeiras.

Como se pode ver através da Figura 9, os cozinheiros (D) laboram das 8h as 20h, dois dias
consecutivos e folga outros dois. A empregada de bar/refeitério (A) e a Ajudante de Cozinheiro
(E) laboram das 8h as 17h de segunda a sexta. As copeiras (B, C, F, G, H, 1) encontram-se
divididas por grupos de 3 e dividem-se por dois turnos didrios, o primeiro turno das 8h as
15h30 e o segundo das 14h30 as 22h. Cada um dos grupos trabalha 5 dias consecutivos e folga
2 dias.

Todos os colaboradores tém 15 minutos para o pequeno-almoco e 30 minutos para o almoco,
para o turno da manha. Relativamente ao turno da tarde, tém 15 minutos para o lanche e 30

minutos para o jantar.

Na Unidade Hospitalar de Cantanhede, a equipa de colaboradores é constituida por 5

elementos no total, dos quais 2 cozinheiras e 3 auxiliares.

Através da Figura 10 podemos verificar que a auxiliar C labora das 8h as 17h de segunda a
sexta, enquanto que, as restantes funcionarias, estdo divididas por dois grupos, cada um
constituido por 1 cozinheira e 1 auxiliar, onde a cozinheira labora das 8h as 21h e a auxiliar das

8h as 20h30. Cada grupo trabalha dois dias consecutivos e folga outros dois.

Todos os colaboradores tém 15 minutos para o pequeno-almogo e lanche e 1h de almogo.
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‘ —>
B Cronograma
gertal
ENTRADA Em a de bar SAIDA
A 8,00h . 17,00k
ENTRADAY £,20h as 10h | 10h as 10,150 | ate 11,150 | 11,15h as 11,50k 11.50h as 12.40h ate 13.45h 13h45h 35 14h15h SAIDA
e . Dictr 2o d Recolha da restante loiga & respectiva
B B.00h  Wnistribuicio de reparaga0 Preparagso de g P lavagem, selecgdo de residucs & 15.30h
el ool bl Rt B et el IR sk o o
¢ = . hii to d it limpeza
C £.00h almogos loiga batidas recolha de ortopedia preenchimento dos mgistos delim 15h30h
D Orientagao dos pequenos almogos, confecgdo dos almogos e jantares para o intemamento e refeitorio, empratamento e preenchimento dos registos HACCP. 20h
ENTRADA . ) . L SAIDA
3 = 00n Preparacao da batata, Legumes, Salada, Pexe, Lavagem de koiga grossa, lavagem de casas de banho e preenchimento de registos de higiene. =
ENTRADA] - o e i o ) . - SAIDA
F = 00n Distribuigac de pequenas almogos cirurgia & pediatria, ajuda cozinheiro(a), distribui almogos cirurgia, lava a loiga e preenche registos de higiene "5 30n
ENTRADA 14,20h as 18,00k 16.00h 35 17,15k J 17.15h3s "E-"I 1Bh 35 12,15h | 18,15h a5 18.00h | a2 12.45h SAIDA
14, 30h P 30 de lanch . Recolha de loica e 7
G - "re-pam_g:;h e lanches & 09351 - . — Continuacso d res.:-ectiua?a
0 as 15,3 5,30h as 14 i e .
: F'rlpam-;in de Distribuigao de 1.3I::u|e'i:in§:i2: E'T'F":::";E:m = Distribuigio & d ':EI =
- i lanches e recolha Lanche A 2 resiguos e h
H 14,30 Lavagem de tabuleiros tabuleiros de chavenas doentes empratamente de | de jantares remogio para o 22
- Higienizagso tabuleiros exterior
" " Preparagao de :
| 14,200 Higienizacao do Refeitdric das chavenas I
' talheres
I Observagbes: A - Empregada do bar; B, C, G, H, | - Copeiras ; I - Cozinheirofa); E - Ajudants de cozinheino{s)
Tarefa Periodicidade Detergentes Higienizacio Tdbuas de Corte:
Higienizagdo de janelas, parapeitos. paredes & tubos 1* semana de cada més Sonaril LM 1) Retirar os Residuos a
|Higienizacio das cdmaras refrigeradoras e congeladoras 2* semana de cada més Sonard LD P_:n.t?nlncar Sonaril LD (Dete rgEtmE desinfectante) e esfregar, “ﬂ
—d | Ufilizando uma escova apropriada
Hig.ie.nlz.azéuf de EI;-I..'E':I::FE cae:? T35 3* semana de cada 11%5 Sonaril DGF 3) Enxaguar com agua limpa
Higienizagao de armarios/halooes 4" sermana de cada mes Sonanl LD 4) Branguear semanalmente com Sonaril DAS (Desinfectante Clorado) - 15minutos
B Higienzac3o das grelhas = ralos Diario Sonaril DGF 5) Depois de Higienizadas devem ser guardadas, protegidas, em local limpo e seco
Figueira da Foz, 18 de Margo de 2013

Figura 9 - Cronograma de Servigo do Hospital Distrital da Figueira da Foz
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&, Cronograma
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entrega almogos anche para o exterior.
ENTRADA Cogzinhar o5 pequencs almegos, preparagdo e confegdo dos almogsos para os deentes e finha de seff, empratamento, descongelagdes e preenchimento dos registe do SAIDA
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ENTRADA | 3,00k 35 8,30h | 2,30 has 9,15h | 9.15h as 2,30h B,30kh as 11,50h 11,50h as 12,15h 12,15h as 14,00h SAIDA
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) peins das funcionanas B de self E
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ENTRADA 15,00h as 15,30h 15h30 3s 18,30h 16,300 &s 17.00h 8,00h 18,30h &s 158,50h 19,00k as 12,30h SAIDA
Preparagio camos Recolha de loiga e
A 15.00h Preparagdo de camos de lanches PreparacBes do jantar e Lsvagem dos |00 peq. almogo para . D;r;nh: dos Distribuicio do jantar |  respectiva lavagsm 20.30h
ceias CaImes dos pis0s o dia seguints
C 15,00k Limpeza do refeitorio 17.00h
ENTRADA 15,000 até as 18,00k 12,00h até as 18,20k 18h30 &= 10h 19h &5 20,20h | Lavagem de loiza ,armumar SAIDA
. N ] N ) talheres e tabuleiros. Selegio de
5 15 00k Preparagao e confecg3o dos jantares para doentes e paraa Empratamento dos Preparazao da linha de | Empratamento para a residuos e remog3o pal-a o 21 00h
! linha de self, preenchimentio dos registos HACZCP. pisos zelf linha de selff axterior
Fluxograma de Higienizagio P
— = 0 T Higienizagao Tabuwas de Corte:
Limpeza do Exaustor 1® Sabado de cada més 1) Retirar os Residuos qt&
- pe — - - - 2) Colocar Sonaril LD | Detergente Desinfectante) e esfregar, %ﬂ
Limpeza de azubeijos, paredes, tecios e janelas. 2® Sabado de cada mes utilizando uma escova apropriada
Limpeza de arcas e frigorificos. 3" Sabado de cadamés 3) Enxaguar com ;gua limpa
H 5o d interior d ari 4° Sabado de cadame . ) .
= g_e;:a';’mh;mme m_ :ir _E a_ma = o e e 4) Branguear semanalmente com Sonaril DAS [Desinfectanto Clorado) - 15 minutos
Observagoes: As grelhas e Ralos s3o higienizados diariamente. 5] Depois de Higienizadas devem ser guardadas, protegidas, em local limpeo 2 seco
Observagies: A higienizacao € feita antes e apos cada utilizagdo.
A, C- Buwiliares ; B - Cozinheiro

A repccSo dos generos £ feita semanalments, = segundas & guintas, acompanhada pela suxiliar €, que faz a
verifi{io de conformidade e da encomenda, organiza e armuma os generos.
A HigienizagSo da maquina de lavar a loiga & executada pela ausliar A1

Figura 10 - Cronograma de Servigo do Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede
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3.9. Maquinas de vending

As maquinas de vending sdo maquinas de distribuicdo automadtica, que existem no refeitério
da Unidade Hospitalar do Refeitério de Cantanhede. Neste espaco existem duas maquinas de
vending de liquidos (café, cha, leite, etc.) e uma maquina de vending de sélidos (sandes,

chocolates, bolachas, bebidas de latas, etc.).

Este tipo de equipamentos esta abrangido pelo Decreto-Lei n2 82/2008, de 20 de Maio, Diario
da Republica, no seu artigo 212 e 229, se define que a “venda automdtica consiste na
colocagdo de um bem ou servico a disposi¢Go do consumidor para que este o adquira mediante
a utilizagdo de qualquer tipo de mecanismo e pagamento antecipado do seu custo”. E ainda
define que este tipo de atividade deve de obedecer a legislagdo aplicavel a venda de retalho do
produto ou a prestacdo do servico, isto é, deve de estar acessivel ao consumidor o preco,

rotulagem, embalagem, caracteristicas e condi¢es higiossanitarias dos produtos.

Desta forma, os operadores devem garantir o bom funcionamento das maquinas, a sua
higienizacdo, a correta embalagem e rotulagem dos produtos, a rastreabilidade, os registos de

temperaturas, os prazos de validade, entre outros aspetos integrantes dos principios HACCP.
Outras das caracteristicas qua as maquinas de venda automatica devem de ter sdo:

1 - Todo o equipamento destinado a venda automatica de bens e servicos deve permitir a
recuperagao da importancia introduzida em caso de nao fornecimento do bem ou servigo

solicitado.

2 - No equipamento destinado a venda automatica devem estar afixadas, de forma clara e

perfeitamente legivel, as seguintes informacdes:

a) Identificacdo da empresa comercial proprietdria do equipamento, com o nome da
firma, sede, nimero da matricula na conservatéria do registo comercial competente e
numero de identificagao fiscal;

b) Identidade da empresa responsavel pelo fornecimento do bem ou servico;

c) Endereco, nimero de telefone e contactos expeditos que permitam solucionar rapida
e eficazmente as eventuais reclamagées apresentadas pelo consumidor;

d) Identificacdo do bem ou servico;

e) Preco por unidade;
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f) InstrucBes de manuseamento e, ainda, sobre a forma de recuperacdo do pagamento

no caso de ndo fornecimento do bem ou servigo solicitado.

Neste sentido apds ter conhecimento da legislacao aplicavel a este tipo de servico deparei-me
com algumas situacdes que ndo se encontravam devidamente corretas, como é o caso de
identificacdo das maquinas, definidas no artigo 222 nas alineas b, c e f, e desta forma procedi a

sua resolucgao.

Na Figura 11 esta apresentado a alinea “b) Identidade da empresa responsdvel pelo
fornecimento do bem ou servigo;”, na Figura 12 e Figura 13 esta o correspondente as alineas
“c) Endereco, numero de telefone e contactos expeditos que permitam solucionar rdpida e
eficazmente as eventuais reclamag¢ées apresentadas pelo consumidor” e “f) Instrugées de
manuseamento e, ainda, sobre a forma de recupera¢do do pagamento no caso de ndo

fornecimento do bem ou servigo solicitado.”.

Empresa Responsavel pelo Fornecimento

gertal

Gertal S.A. — Companhia Geral de Restaurantes e
Alimentagdo

Delegacio Morte : Rua Lionesa SfNR — Praca do Mercado — Edificio B
4465 — 671 Leca do Balio

Figura 11 - Identificagdo da empresa responsdvel pelo fornecimento do bem ou servigo
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Instrugdes

1 Seleccione o produto para
verificar o preco

2 Introduza omeio de
pagamento

3 Regule a quantidade de actcar
e confirme a seleccdo

4 Retire o produto

5 Recolha o troco, se for o caso

6 Mo caso de ndo fornecimento
do bem solicitado por favor
contacte a linha de apoio ao

cliente (311504778 ou

luis.santos@mundicacau.pt)

de liquidos.

Figura 12 — Instrugdes de utilizagdo da mdquina de vending
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Instrugdes
1 Seleccione o produto para verificar o

preco

2 Introduza o meio de pagamento e
confirme a seleccio

3 Retire o produto

4 Recolha o troco, se for o caso

5 No caso de ndo fornecimento do bem
solicitado por favor contacte a linha

de apoio ao cliente (911504775 ou

luis. santos@mundicacau.pt)

Figura 13 - Instrugées de utilizagdo da mdquina de
vending de sdlidos.
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3.10. Inquérito de Satisfacao da Alimentacao aos
Doentes Internados e do Refeitério do Hospital de
Cantanhede

Na unidade hospitalar de Cantanhede surgiu a necessidade de medir a satisfacdo dos doentes
internados e dos funcionarios, utentes e acompanhantes que frequentam o refeitério quanto

as refeicdes servidas pela Gertal S.A.

Desta forma, foram elaborados dois questionarios (anexo VIII), designadamente um para o
internamento e outro para o refeitério, uma vez que algumas das perguntas ndo podiam ser as
mesmas. O grau de satisfacdo dos inquiridos foi medido com a seguinte escala: Muito Bom,

Bom, Satisfatdrio, Nao Satisfatério e Ma.

Relativamente ao Inquérito do Internamento foram entrevistados 24 inquiridos nos dois tipos
de servicos existentes no Hospital, Cuidados Paliativos e Cuidados de Convalescenga. Apenas

foram entrevistados os doentes com capacidade de resposta e lucidez.

No refeitdrio foram inquiridos 20 pessoas, entre, funcionarios, utentes e acompanhantes que

frequentam o hospital.

Na parte do Internamento acompanhei o preenchimento dos inquéritos, fazia as perguntas e
anotava as respostas, porque alguns dos doentes ndo sabem ler nem escrever e alguns, tinham

incapacidades motoras.

A finalidade deste inquérito foi o de melhorar os servicos e adaptar as refeicdes as

preferéncias dos clientes.

De uma forma geral, as respostas foram satisfatérias quanto as refei¢Ges servidas, como se
pode constatar por analise dos relatdrios apresentados no Anexo VIII. A opinido varia
consoante a preferéncia que tém por determinada comida e o mesmo acontece relativamente
as frutas. Alguns dos doentes internados, ainda salientaram o facto da quantidade da refeicdo

ser excessiva.
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3.11. Diagrama de Fluxos e Layout da Cozinha do
Hospital Arcebispo Joao Crisostomo de Cantanhede

A contaminagdo cruzada é um dos principias factores que esta na origem das doencas
transmitidas pelos alimentos. Isto é, a contaminagdo cruzada consiste na transferéncia de
substancia ou microrganismos prejudiciais a saide humana, de uma fonte contaminada para

um alimento ndo contaminado ou pronto para consumo (Baptista e Linhares, 2005).

Alguns do veiculos responsaveis pela contaminacdo dos alimentos sdo (Baptista e Linhares,

2005):

e Maos dos operadores
e Salpicos de saliva ou salpicos provenientes de espirros e/ou tosse dos operadores
e Utensilios, superficies de trabalho, fardas

e Alimentos contaminados

As principais formas de preven¢do da contamina¢do cruzada sdo as seguintes (Baptista e

Linhares, 2005):

e Implementacdo de um sistema de cores — tabuas de corte e facas de diferentes cores
para serem utilizados para os diferentes tipos de alimentos, como, vermelho carnes,
amarelo para aves, azul peixe e verde para os hortofruticolas;

e Higienizacdo correta das maos dos manipuladores de alimentos;

e Armazenamento correcto dos alimentos;

e Proteccdo dos alimentos guardados nas camaras de refrigeracdo, onde os alimentos
cozinhados sdo colocados por cima dos alimentos crus;

e Evitar que haja cruzamentos entre alimentos e circuitos limpos e sujos, crus e

cozinhados.

Na Unidade Hospitalar de Cantanhede ndo existia o diagrama de fluxos, entdo, procedi a sua
elaboragdo, uma vez que é uma das formas de prevenir a contaminac¢do cruzada. Através da
observacdo das tarefas e com o auxilio do cronograma de servico consegui definir os fluxos
que ocorrem ao longo de um dia de trabalho e o horario em que ocorrem, e desta forma,
tornou-se mais fécil a elaboragao do diagrama, de modo a evitar que os fluxos se cruzem,

como se pode ver na Figura 14.
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Legenda de Fluxos

— - - — Circulagio de loigasuja

—= Circulagio de loigalimpa

Circulagio de lixos

= = % Circulagdo de matéria-prima

—s Circulagio de alinventos *
confecdonados

Entrada da patérias - Primas [

—
|~

—

Entrada das Funci-ondrias I I I
]

e Faida das Funciondrias

__-____I"'

%Nl

/" ™~
{ N . P
= =
ey A I
Hordrios Circulagiio dos Fluxos
Legenda de Layout Erk o
Funciondrics A B0 20,30
A - Despemnsa B — Esaritario C — Copa do leite B OO0 21.00
C A0 1T

D — Zona de preparacdo de carmse E — Zona de preparactio do peixe

F — Cozinha @ - Zona de empratamento H — Zona de preparacéo de legumes
I — Zona de lovagem de loiga

Figura 14 - Diagrama de Fluxos e

Layout da Cozinha do

[52]

Circuloicéio de koico suja

12h30 - 13.30 [/ 19.30 - 2030

Circulagdio de loica Empa

1330 — 1355 [/ 20,30 — 2055

Circulacto de xos

1430 - 14.45 [ 2045 200

Circulogfic de matério-prima

0800 — 1130/ 14.00 — 1800

Circubociio de alimentos confecdomados

1120 — 12.00 1830 -15.00

Hospital Arcebispo

Jodo

Criséstomo

de Cantanhede



Verificagdo das Boas Praticas de Higiene e Fabrico e do Sistema HACCP em Unidades de Restauragdo Colectiva
(Segmento Hospitalar)

3.12. Avaliacdo de Desperdicios Alimentares do
Internamento e do Refeitorio do Hospital Arcebispo
Jodo Criséstomo de Cantanhede

O estudo sobre a avaliacao de Desperdicios Alimentares do Internamento e do Refeitdrio do
Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede foi realizado a pedido do Departamento de

Nutricdo do Hospital.

Previamente a realiza¢do do estudo foi elaborado um Plano de Monitoriza¢do de Desperdicios
Alimentares (Anexo IX), para ser entregue ao Departamento de Nutricdo do Hospital de

Cantanhede, para apresentar a metodologia do estudo.

Durante o periodo de 15 a 24 de Julho de 2013, realizei o estudo com o objetivo de avaliar o
volume de desperdicio alimentar no servico de alimentacdo do Hospital Arcebispo Jodo
Criséstomo de Cantanhede, para que fossem tomadas medidas de racionalizacdo e combate

do desperdicio anormal.

Para a realizacdo deste estudo, utilizei tabelas para a recolha de dados disponibilizadas pela
Gertal S.A. Estas contemplam os desperdicios alimentares do armazém, zonas de preparacao,
refeicGes principais (almocgo e jantar), refeicGes intermédias (pequeno-almocgo, lanche e ceias)

e linha de self (refeitorio).

Ap0s a realizagdo do estudo, elaborei um relatdrio (Anexo IX) onde apresentei os resultados

obtidos durante os dez dias do estudo e as possiveis a¢cdes de melhoria.

Relativamente a este estudo, concluiu-se que existe um desperdicio considerdvel de alimentos,
no Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede. Deste modo, foi necessario tomar

algumas medidas de modo a combater este problema.
Alguns exemplos/sugestdes apresentadas para a resolucdo deste problema foram:

e Tentar perceber os gostos dos utentes e servir refeicdes que vao ao encontro desses

gostos;

¢ Na dieta cremosa, substituir a segunda sopa, por outro tipo de alimento, uma vez que

se verifica um grande desperdicio;

¢ Na dieta de controlo lipidico, quando a guarnicdo é batata, deveria ser adicionado um

tempero;
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* Nas refei¢Ges principais e intermédias deveria ser questionado aos doentes se queriam

ou ndo o pao para acompanhar as refeicGes.

Este estudo contribui assim, para uma melhoria continua dos servicos de alimenta¢do no
ambito da restauracdo, podendo melhorar os servigos prestados de modo a satisfazer melhor

0S seus utentes.

Assim, este estudo deveria ser realizado vdrias vezes por ano e em periodos distintos, para que
se possa ter termo de comparacgao dentro da prdépria unidade, e para que também, se possa ir

adaptando a ementa, de acordo com os resultados dos diferentes estudos.
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Conclusao

Os objetivos propostos para o estagio foram atingidos, nomeadamente, no que diz respeito as
inspecdes higiossanitdrias realizadas nas unidades hospitalares, uma vez que estas eram um

dos principais objetivos a cumprir.

Quanto as inpecdes higiossanitarias, as ndo-conformidades detetadas estavam relacionadas
com a falta de conhecimento das normas e instrugdes de trabalho impostas pela Gertal S.A.
Desta forma, as acdes de formacao no local de trabalho e em sala, assim como, a informacao
disponibilizada através dos folhetos e do livro permitiram que os colaborados tivessem acesso

a informacéao e permitiu também melhorar a ocorréncia das ndo-conformidades.

Relativamente as inspecdes técnico-funcionais, foi possivel averiguar possiveis oportunidades
de melhoria relacionadas com as infraestruturas e instala¢des, que podem servir para um
melhoramento do espaco de trabalho pois, no geral, as condi¢cbes das instalacdes estdo

adequadas a realizagdo das tarefas sem por em perigo os operadores.

A verificagdo didria do preenchimento dos registos de higiene e dos registos diarios de HACCP,
permitiu que os colaboradores tivessem uma maior preocupag¢ao com o seu preenchimento,

percebendo assim a sua importancia.

A elaboragdo do diagrama de fluxo para a cozinha do Hospital de Cantanhede permitiu que os
colaboradores percebessem os fluxos que existem ao longo do dia de trabalho, a importancia
de os respeitar para evitar que esses fluxos se cruzem, de modo a evitar a contaminagdo

cruzada dos alimentos.

O inquérito realizado e o estudo sobre o desperdicio alimentar no Hospital de Cantanhede,
permitiram perceber as preferéncias alimentares dos doentes internados e dos utentes que
frequentam o refeitdrio. Assim torna-se mais facil tomar medidas no sentido de prevenir o
volume de desperdicios alimentares, sendo uma das possiveis medidas, adaptar as ementas as

preferéncias dos consumidores.

Os trabalhos realizados ao longo do estagio, foram uma mais-valia, pois contribuiram para
melhorar o sistema HACCP nas unidades e consequentemente, a Seguranga Alimentar das

refei¢Ges servidas.
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Em suma, o estagio foi muito gratificante, na medida em que adquiri mais e melhores
conhecimentos sobre o sistema baseado nos principios do HACCP e Seguranca Alimentar na
area da restauracdo coletiva e que me permitiu aplicar os conceitos tedéricos que fui adquirindo
durante a licenciatura e mestrado. Foi ainda possivel ganhar alguma experiéncia na drea da
restauracao coletiva, uma vez que nao tinha tido contacto com esta. No inicio, senti algumas
dificuldades, pois como era uma area nova, ndo me sentia muito a vontade, mas consegui ao
longo do estagio ganhar autonomia no trabalho e consegui realizar todas as atividades

propostas, que me enriqueceram tanto a nivel pessoal como profissional.
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INSPECCAQ HIGIO-SANITARIA - LISTA DE VERIFICACAO

Confecgdo Local

gertal

Cadigo:
Unidade:
Técnico:

Data:

Ne Total de ltens:
Ne ltens Verificados:

Apreciagao Global:

121
0

#DIV/0!

026 Documentacao Valor| Bom | Mau [Corr. Comentérios
DUCUITETIAL dU SISIETTA TTEYTAUU (WU dliudutT, ATMUTETITIE T
217 Seguranca 0,9
Alimantanineluinda a nuhlicitac3a dac alaradnanc
218 Documentagéo do Sistema HACCP, Normas DSA e [T'sactualizadas | 1,9
001 Higiene e Apresentacdo do Pessoal Valor | Bom | Mau [Corr. Comentarios
101 Fardamento completo, adequado e limpo 0,5
102 Cabelos curtos ou apanhados, e devidamente cobertos 0,5
103 Correcta lavagem das méos, unhas curtas, limpas e semverniz 0,5
104 Semadornos, maquilhagem exessiva ou perfumes fortes 0,5
002 Medicinado Trabalho Valor| Bom | Mau [Corr. Comentarios
CVIUTTIUTd UT EXAITIES TIIEUTTUS TIETTUAUUS UT dUUTUU TUTIT A
105 legislagdo em 0,5
Golpes e/ou feridas nas mados e antebragos adequadamente 09
protegidos '
CdiRd UE PITETUS SUTUIMTUS TUNMTTUUU U TNAtETIdr EXYTVETE UETITIO UU
107 prazo 0,5
ol Lol
003 Higiene das Instalagfes Sanitérias Valor| Bom | Mau [Corr. Comentérios
108 Chéo, paredes e lougas sanitarias devidamente higienizadas 0,5
109 Roupa e calgado arrumado. Existéncia de cacifos individuais 0,5
DUsSEdUUITES UE SaDUTTIELE € UCSITTIELLAITIE DdUIETIUTUA, LUAITIELES UT
110 papele 0,9
TSt 4 S A e TespeTIVOTETPEE  TESTU AT
111 papéis 0,5
watanao.
004 Higienizacdo das Areas de Servico e dos Utentes Valor| Bom | Mau [Corr.|Comentérios
112 Mesase cadeiras limpas 0,5
SdIdUTTdS, TECIPIETIES UUS LCUTTUTTETITUS, TUAlNTdS T PG dS
113 devidamente 0,5
maiong;é‘@%uuua MUMTUS aCUTTUITTUTTaUUS ETITITU UU UETIU Ut
114 recipiente 0,5
oomanln
Materiais eminox e vidro da linha de servigo, isentos de gordura e
115 . 0,5
sujidade
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correctamente

005 Higienizacao / Protecgdo / Arrumacdo da Palamenta Valor [ Bom | Mau |Corr.|Comentérios
Pratos ndo eshotenados, copos ou tagas de vidro semfalhas ou 05
fissuras '
ATNANU UU PT4lCiICids EALIUSIVAS Pdid d TUUL d, dU dUTIYU UT JUCTAdsS

117 e 0,5
cuiidadan

118 Tremde cozinha semincrustagdes 0,5
Fatlds, l[dUUdsS UT LUTIE © UUTTUS ULETISTTIUS Ut PTuuus aU CSTiTouTT

119 estadode 0,9
bigiﬁéﬁl?aauwc:, Ut utuiuds (SUITUS, dyud,LETVE]d, ETIUE UULIUS )€

120 termosde 0,9
laita dovidamanta hinianizadaoc o cam ac ranictac dao hiniona
Verificac@o pelosinspectores dos registos de higieniza¢éo dos

121 . ) . e L 0,5
dispensadores de bebidas e termos de leite (verificago trimestral)

006 Higienizacdo das Areas de Producdo e Controlo de Materiais |Valor| Bom | Mau |Corr.[Comentéarios
DAlit auds/ditus Ut dpulurFTaleieinds/savelas, ISETUS U yuiuulas

122 e 0,5
racidiinc

123 Pavimento limpo e seco 0,5
Fdicucs mllpab COCTTIEIAdS UT daldlllia UU UUTTUS UTTITIUS TT1dS UETITIAS

124 das 0,5
lanalac A cantac

125 Parte interior dos vidros limpa 0,5

126 Grelhase valas (caleiras)embomestado de higiene e conservagdo | 0,5

127 Exaustores limpos e eficientes 0,5
TVIATETIATS ENTCUOTIACO CONTUS aMTETUS UE aCUTUU COMTa eyiid, au

128 em 0,5
vinarutanciline caom o cimhaola camnatihilidada alimantar)

129 Inexisténcia de material de vidro, palha de a¢o ou outros materiais 05
proibidos na zona de produgéo '

130 Controlo da existéncia de perigos fisicos emtoda a cadeia de 05
producao '

007 Verificagdo do Controlo de Tempos e da Temperatura Valor [ Bom | Mau |Corr.|Comentérios
TETMPETATUTA U EYUTTAITTETITOS U UTSIIOUTG dU d QUETIE {UArimio=

131 maria, 0,9
actufa) (racn TAcnica DQAN
Temperatura dos alimentos e tempo de exposi¢éo - (resp. Técnico

132 0,9
DSA)

134 0 nivel da 4gua nos banhos marias é adequado 0,9

135 Temperatura dos equipamento de refrigeragdo e conservagdo de 0.9
congelados '
TETMPETATUTA U TTTESA TETMYETAUA UT SAIduUds, ©XP. U SUNTETTIESAS T

136 pratos 0,9
frinc mAn \landina

137 Verificagcao pelo Inspector da monitorizag&o e registo no RDP das 0.9
temperatura (verificagao trimestral) '

008 Maquinade Lavar Loica Valor | Bom [ Mau |Corr. |Comentarios
Eefectuada a pré-lavagem comremocao de toda a sujidade visivel e 09
aplicagéo de desinfectantes quando recomendado '
ASTETMPETATUTA U TAVAyUETITUd TOT, a 5dU aUTuUdUds (IavdageETTad T d

139 50°C, 0,9
DA R AR FER AR PP S T ue o aue Ut

140 (doseadoresem 0,9
funcionamanta)
Emcaso de necessidade de secagem, esta é efectuada 05
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009 Organizagdo, Arrumagédo e Limpeza da Despensa Valor[Bom | Mau |Corr. |Comentarios
LARETITPIAIETETdS THTYUAITIUAUT SUTILIETITE € EaldU
142 adequadamente 05
R emaTayeTTS TUT aUas UMeC T E o C T eroT
143 encostadas 0,5
Acnarndac
144 Materialndo alimentaradequadamente segregado 05
145 Efectuada uma correcta rotacéo de stocks 05
010 Inspeccdo A Recepgdo Valor[Bom | Mau |Corr. |Comentarios
146 Verificagdo das caracteristicas organolépticas 0,5
147 Verificagdo das condigdes de transporte 05
148 Controlo de temperatura 05
149 Observacéo de rotulagem (incluindo prazos de validade) 0,5
150 Verificagdo daintegridade da embalagem 05
151 Registo de reclamagdes de produto 0,5
15 Verificagdo pelo Inspector de todos 0s parametros monitorizados na 05
inspec¢ao 6 recepgdo (verificagao trimestral) ‘
011 Acondicionamento, Rotulagem e Arrumacdo das Matérias Primjvalor| Bom [ Mau [Corr. |[Comentarios
Removidas as embalagens de cartéo ou protec¢do adequada por 05
plastico ’
154 Inexisténcia de emhalagens primarias abertas expondo os produtos | 0,5
FTOUULUS LUTTTTUUIT, UETITU UU PldZU UT ValUdUE € COTT
155 caracteristicas 3,7
fl‘fé')?lgf‘clﬁméfﬁé ﬁf&"f."fﬁﬁnaa IELUNYEIalds UU LUTTSMIAIS UE
156 deficiente 28
C?)?Iretllqdﬂdal’l‘url‘llII(I’;%T)‘\GE;I,I‘IQFEIIdb PHITas fia UESPETTSd € TTUS EYUIY.
157 de frio 05
012 Rastreabilidade e Segregacéo dos Produtos ndo conformes |Valor|Bom [ Mau [Corr. |Comentarios
Segregacao e retencéo dos rétulos/embalagens porum periodo de
158 . N 0,9
72 horas devidamente acondicionados
159 Colocagdo das datas de abertura nos produtos encetados 09
160 Produtos ndo conformes segregados e devidamente identificados 28
como tal ’
161 Folhas de Rastreabilidade arquivadas e mantidas em local proprio 0,5
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013 Produtos de Limpeza: Detergente, Desinfectantes e Panos de|Vvalor| Bom | Mau |Corr. [Comentarios
Separagdo dos prod. de impeza/Utensilios dos restantes produtos 09
(existéncia de zona prapria) '
RESPEIU PEIAS TEYTAS UE UllTlLd(;dU coeyurdntd {uurarie v
163 armazenamento 05
ananaracidnc)
Produtos acondicionados em embalagem prépria, devidamente 05
identificados ‘
Fdlfus UETMUEZa ENTUUTNTESIaUU UE LUTTISEIVAL aU, PTUPINUS Pdld
165 cada 05
funcin
166 Presenca de fichas técnicas e fichas de seguranga dos produtos de 05
limpeza '
014 Descongelagdo dos Produtos Valor [Bom [ Mau |Corr. [Comentérios
Emrefrigerag&o ou no local mais fresco da unidade (na falta de 09
equipamento refrigerado) '
FTOUULUS 101d Ud ElTiualayetiruc UNY e, SEMLuitat tu LUnro
168 exsudadoe 19
oarractamonta nratanidac
169 Controlo efectivo do tempo de descongelagéo de produtos 0,9
015 Desinfecgdo de Legumes € Frutas Valor | Bom | Mau | Corr. [Comentarios
CUITIITTIETIU UdS CUTILETITALUES UT UTSIMTIELTdTITE, VOTUTTE Ut
170 agua, tempo 28
dodacinfarndn o nactarinrlavuanaom
Acondicionamento e conservagao adequados apds a operagéo de 05
desinfec¢do '
016 Recolha de Amostras Valor | Bom | Mau [Corr. |Comentarios
172 DeacordocomaNorma D.S.A. 2,8
017 Oleo de Fritura Valor [Bom | Mau | Corr. |Comentarios
Dentro dos parametros definidos pela Norma D.S.A. (verificar se é 23
registada a mudanca de 6leos) '
174 Controlo efectivo da temperatura do 6leo de fritura 2,3
175 Asqguias dos Oleos estdo preenchidos correctamente 05
k] yuma UT UITUS ToldU LUTITULATTICTILT alquwauao]unmmcmc CUTIT
176 acopia 05
'\;UI’I’I?C;:jl;dU Ud ITUMOTIZAL dU TTU RUF UUS LUTTIPUSTIUS PUIdIES TULdIS
177 e 0,5
raalizapin datactanala TAcnica NGAY
VEencacao pern MSPECTorda MomoNZatao e TeqisIo o ROP 0
resultado
178 . , . 05
dos testes colorimetricos, e temperatura de 6leo de fritura
Luarfinnnidn
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018 Luvas e Mascara Buco-Nasal Valor [ Bom | Mau | Corr. [Comentarios
179 Uso de acordo coma Norma D.S.A. 2,8
019 Acondicionamento € Tratamento de Produtos Confeccionados  |Valor |Bom | Mau |Corr. [Comentarios
180 Utilizac o de material exclusivo para produtos confeccionados 09
VIATUUS 0 [EMpelaturd aueguaud, PUTTETTPU LUNMTOIaUU €
181 devidamente 09
UUnIfI’I.\I?JiI'LJJnU‘\d [EpElatuld UUS PIUdutus LUTMIELLIUTIaUUS T
182 verificagdo das 09
Tomnaraturac naln TAoninn DCAY
Verificagdo pelo Inspector da monitorizagao e registo no RDP da 05
temperatura dos alimentos confeccionados '
LUIMTIUIU UUTETTPU Tids UPETaL UES UE dITETELITIETILU, €T SUdL UES
184 de 09
R RS e TS UpETaTTES TE AT TR
185 em 09
oitiinndno dn arrnfanimanta rAnidn
Controlo da temperatura nas operagdes de regeneragéo ou 09
reaquecimento ’
LUV WU TETNpU € UU TETTPETdiuld {I72N0TdS ) uuU tialSpurie ue
187 refeigbes 09
[cumnrmonta da T datranonarta)
Controlo do tempo de empratamento no caso de refei¢Ges
188 . 09
transportadas (< 45 minutos)
Verificagdo pelo Inspector da monitorizagao e registo no RDP da 05
temperatura dos arrefecimentos e reaquecimento/regeneragéo ’
VEILdl,al JEIUTSPEL IUT U TTUTTIUTIZAL aU T TEYISIU TIU RUF UU
190 transporte 09
atomnoratiura finaldntrancnona (pianda cunarara 2h) _varfinanin
Vt‘llllbdl;d.U PEUTISPELIUTUU IETNYU UE ElTpTalallieritiu v Ldsu Ut
191 refeiges 05
tvopmonadadan (¢ AD mainiiton) viaunfinando trimanotenl
020 Acondicionamento, Horario € Remogéo dos Lixos Valor | Bom | Mau |Corr. |Comentarios
LIAUCTTCUIETIUIES L alliPds, abliunialus d PeEUdl, TUITaUUS LI
192 sacosde 05
nlicting
Presenca de restos alimentares fora dos recipientes adequados 05
(lavagens) ’
194 Higienizacao cuidada e didria dos caixotes do lixo 05
Quando existem contentores proprios, é efectuada a separagao dos
: 05
residuos de acordo comalT 15
196 Eefectuada a separagao de residuos organicos 0,0
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021 Controlo de Pragas Valor [Bom [ Mau [Corr. [Comentérios
EARIETIUIa UE UUL UTTIETIIU LUTTIPTUVALVU TETETETIE U UTSITIESLAL, aU
197 periodica 14
[cnm Idant'fc:cﬁn dn: n['nc'nlng gcf“ac t. .'I’J!’If\t‘\
198 Existéncia de mapa de iscos da unidade 05
199 Existéncia do plano das desinfectaces periédicas 0,5
Existéncia de redes mosquiteiras ou janelas mantidas fechadas e 05
electrocutores colocados adequadamente ’
022 Contaminacdes Cruzadas Valor | Bom [ Mau | Corr. [Comentarios
201 Separagdo de processos que envolvem produtos cris e produtos 28
confeccionados ’
023 Ementas - Pontos Criticos Valor [Bom | Mau | Corr. |Comentérios
202 Utiizacdo adequada do ovo pasteurizado e ovo emnatureza 14
——TEXSENTIAUE TUMETGUES UE VESPET ; UE aNMENUS PrUmUS €
203 prepar. 3,2
wlin d el wraihid
024 Verificagdo do Registo Diario de Auto-Controlo Valor | Bom [ Mau | Corr. [Comentarios
204 Presenca dos mapas referentes a um periodo de 90 dias 0,9
205 Registo preenchido correctamente 0,9
Correcta resolugéo das ndo conformidades detectadas e registo no
206 09
RDP
Nos anteriores relatdrios de inspec¢ o higio- sanitaria na unidade o 0.0
responsavel registou as ac¢des tomadas '
208 Sinalética diversa, Instru¢des de Trabalho afixadas e actualizadas | 0,9
025 Plano de Higiene Valor [Bom | Mau | Corr. |Comentérios
Flalu ue Tyrene aueyuduv, diiudiZalu € dlIAdUU ETTuL di
209 acessivelaos 09
i fal I'hﬂi(""l\!‘ A(\ hininnn nrnnnr\hir{no AI\ ’\I‘I\D‘AI\ fa¥alaaWal
i‘-‘ tl 35 ﬁ@ MIUELZd PIEETILTIUCS € VETIIL alds Pdld dS UlIETETIES
210 zonase 05
anuinamantac
211 Utiizagao adequada dos produtos de higiene e desinfec¢do 05
Utensilios e materiais prprios para operagdes de higiene e 05
desinfeccéo '
213 Existéncia e Utilizag&o de EPIde acordo como plano afixado 0,5
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027 Manutengdo Preventiva Valor [Bom [ Mau | Corr. [Comentarios

LARIETIUIA UU PlallU Ut TTdITULETIL al PIEVETIIVA UUS EYUIPAITIETIIUS

214 da 0,9
unidada
Existéncia dos registos de manutengdo de equipamentos de frio

215 efectuados 0,5
pelos tecnicos acreditados pelo Instituto do Ambiente e cdpia do

216 Existéncia dos registos da manutengdo preventiva e curativa 0,5

028 Controlo de Agua

Valor | Bom | Mau [Corr.

Comentéarios

219 Adgua utilizada nas operagdes da unidade é proveniente de rede

publica 00
[ CXSENMTUEPUSIUS UE dlMMAZETTAYENTUd agud UtMZdud 1TdS
220 operagdesda 0,0
unidada
291 Existe controlo analitico da qualidade da agua de acordo com o D.L 19
267/2008, no caso de sercaptagao da propria unidade
029 Existéncia de EPI's Valor | Bom | Mau [Corr. Comentarios
222 Existéncia e Utilizagdo de EPIquando necessario 10
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IMPLEMENTAGAO DE ACCOES DE MELHORIA

Unidade:
gertal
Data de inspecg¢do higio-sanitaria: Técnico:
| — AcgOes correctivas a implementar Il - Implementacdo / Observagdes
O gerente,
/! /
O gerente,
/1
O gerente,
/1
O gerente,
/1

O presente impresso é utilizado para controlar a implementagdo de medidas que anulem as falhas de higiene detectadas durante
a realizagdo de inspecgdes higiosanitaria. O campo | é preenchido pelo Técnico da DSA, e o campo Il pelo Responsavel da unidade.
O documento deve ser preenchido na integra e enviado a DSA até ao proximodia / /

Data da recepg¢io DSA / /

Assinatura
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e Formagao sobre Boas Praticas de Higiene e Fabrico — Apresentagdo dos principais erros
observados

Boas Praticas de
Higiene e Fabrico

Elaborado:

Telma Cantante

SUMARIO

G Higiene Pessoal
2 Higiene das Instalagdes no Geral
&2 Manipulagdo dos Alimentos

2 Temperaturas de Referéncia

Higiene Pessoal
3 : i
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ERROS FREQUENTES

\AAS Sy
o v

2 Higienizagdo &2 Maquilhagem
@ Roupa e calgado fora das maos g

dos cacifos

Regras Gerais
.

Manter a limpeza do corpo e do vestuario
Utilizar fardamento e calgado préprio, adequado e limpo
Conserve o cabelo limpo e totalmente coberto pela touca

Manter as unhas curtas, limpas e sem verniz

2 2 2 R 2

Nao utilizar objectos de adorno (pulseiras, relogio, anéis, fios, brincos,
entre outros)

2

Nao utilizar perfumes , maquilhagem ou artigos de cuidado pessoal que
libertem odores
2 Abstenha-se de atitudes e comportamentos anti-higiénicos (cogar, mascar

pastilha, etc)

Lavagem e desinfeccao das maos,
punhos e antebragos
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®

Antes de Iniciar o trabalho

Apbs cada ida a casa de banho

1 1 t

Imedi antes de ip
Quando muda de tarefas e sempre que troca de luvas
Sempre que as maos lhe parecam sujas

Ap6s efectuar gestos inestéticos (cogar a cabega ou outra parte do corpo)

Depois de beber, comer ou fumar

i
7. Deixar secar ao ar as mios
Vb7

2O 3. Esfregar bemas
0 ‘miios, punhos e
%b’mk‘ﬂlﬁwnﬁ

esquecendo as
costas das mios e
entre 0s dedos,
polegar e unhas

5. Secar as maos muito
bem com papel
descartavel

Higiene das Instalagoes

no Geral
3
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ERROS FREQUENTES

&

- 2 Higienizagio @  Armarios 2 Tagas com falhas e
2 Falta de s el das tabuas de Abertos fissuras

toalhetes de Sdgac corte

e palha de ago
sabonete
bactericida e
desinfectante @2 Preenchimento
incompleto dos Registos
de Higiene

Regras Gerais
—— = =

2 Higienizagao das Instalaces Sanitarias:

@3 Devem i Higienizad

P &

3 Usa-se equipamentos e utensilios de limpeza exclusivos (balde, esfregonas,
esfregdes)

@3 No lavatério tera de existir sabonete liquido bactericida, desinfectante para as
maéos, toalhetes de papel e cesto com tampa de accionamento ndo manual.

tevid. te hicienizad Faeh:

@3 Os sanitarios devem estar

e de papel
higiénico

©3 A vassoura sanitaria também se deve encontrar em bom estado de higiene e
conservagao

@3 Os cacifos devem manter-se limpos e arrumados

@ Utensilios:

2 E proibida a utilizagdo de ilios 1 dos ou esb dos e de madei

©3_E proibida a utilizagdo de quaisquer panos do pé/ esfregdes palha de ago

Excepto panos brancos (exclusivos para a secagem de loiga), panos tipo “Vileda”,
esfregdes verdes (com e sem esponja) e esfregdes pretos '

@2 Organizacao do espaco de trabalho:

3 Deve manter-se organizado e limpo, pois quanto maior for a sujidade e
d gao do local de trabalho, maior a probabilidade de

acidentes

@3 Todos os utensilios que forem utilizados devem de ser arrumados no seu devido
local

@3 Nao é permitida a existéncia de poeiras, detritos de qualquer natureza, insectos,
teias e em geral todo o lixo nos pavimentos, tectos, paredes, vitrinas, prateleiras,
moveis, gavetas, frigorificos e sanitarios
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Higienizacao das Tabuas de Corte

Higienizacao

@2 Remover os residuos sélidos e colocar no contentor apropriado

i Passar por agua quente

& Esfregar utilizando uma escova humedecida na solugdo de Sonaril LD

&2 Enxaguar com agua limpa

Branqueamento

120 ml - 10L a
Ap6s cada utilizacao

2 Preparar uma solugdo de Sonaril DA5

@ Mergulhar as tabuas de corte na solugao durante 15 minutos

i Passar por agua

Registos de Higiene

REGISTO DA HIGIENIZAGAQ DAS INSTALACOES NO GERAL

s
W TALAGOES W GEAL TR T Croai C oA
Z BIlE ] i GG el
HEIHE 3G HE HIAH
w B2 [E HER k] R NOMES) DOLS) | VERIFICACADS
R 171 HE ¢l
s |
2 |
REGISTO DA HIGIENIZAGCAO DO REFEITORIO
o
) o
M ' ol o byl
- E HEH G oo | 3[4 I L e ]
i HEH T puumi | § 3| e H ?iu'm':iév EXECULNTELS] | (tries Fomp )
1
: |
T

REGISTO DA HIGIENE DOS TERMOS

MEafana:

REGISTO DE HIGIENE

TERMOS

vEmFICACA

TeRMOs HA ExecuTANTE

1

2

REGISTO DA HIGIENE DOS VESTIARIOS E INSTALACOES
SANIT.

REGISTO DE HIGIENE

Vestisrios e Instalag5es sanitirias

mas/anc:

Dia mascuLinA. FEmImINA

vesTiAmo vesTiAria
RN MascuLno

ExecuTANTE

weriicagAo
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Exemplo Preenchimento do Registo da
Higienizacdo das Instalagdes no Geral

VES/ANO: Junho 2013
WSTANESHGEL EUPAENTS A0 Sk COPBAEFEP
tRE M
AR ¥ gfE fe Je ok
‘Hg- W0y | 1) WSS (D3] N0EGI08 | EEdEily MNSIOS | Rl
B lE | o | promrey |3} oeowey | F(EEETEIE DOIAED | Rcshe)
Hi Y g R
oW B
1?’)‘)()1 Tema LRRS Naea LR Tens L RIRIRIRAL M
2
=

Manipulagao de Alimentos
('%

ERROS FREQUENTES

o2 Utilizagdo incorrecta dos
2 Falta de luvas descartaveis e mascara buco-nasal A 2 Falta e data de aberturanos

utensilios de cozinha produtos encetados
<5 Durante 0 empratamento

&5 Manipulagio de alimentos cozinhados

[74]



Luvas Descartaveis e Mascara
Buco-Nasal
—(%5

@ Regras

= [

Luvas Descartaveis e Mascara
Buco-Nasal
—(5

R Utilizacdo:

Ml it S g .
ipulagdo de p P a ou crits)

* Manipular carne picada crua e bacalhau demolhado desfiado

+ Emp das refeicdes dos d

Tabuas de Corte e Facas
——(3

® Vegetais
@ Peixe
" Alimentos

cozinhados

Produtos
Padaria

® came
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Produtos Encetados

Prazos de abertura dos Produtos
Encetados

Mostarda , piri-pin, pimentio 3 meses

Ketchup 10 dias

e e Todos os produtos armazenados apés
Frutos secos, especiarias e farinhas 3 meses abertura ou rompimento da embalagem
Caldos e bases para molhos desidratados 30 dias

Todo o tipo de conservas 48 horas

Fiambre 5 dias

Carne fresca 72 horas

x:‘"’p"“"b’m iz:: - Rotulo

Alheira, Farinheira, Morcela 10 dias + Data de abertura da embalagem
Queijo de pasta semi-dura 10 dias

Ovoprodutos 24 horas

Leite ¢ natas ¢ nata vegetal 24 horas

Maionese 5 dias

Pickles 15 dias

Delicias do mar 24 horas

Temperaturacs%de Referéncia

ERROS FREQUENTES

&} Leitura incorrecta das temperaturas dos equipamentos

@ Leitura incorrecta das temperaturas dos alimentos
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Temperaturas de Referéncia

Recepehio - Produtos Tenperaturas Alvo (°C)
Legumes Refrigerados Entre 4°C e 10°C
Peixe Refrigerado Entre 0°C e 4°C
Togurte, Leite Pasteurizado, Manteiga, Margarina Entre 0°C e 8°C
Queijo fresco, Nata Pasteurizada Entre 0°C e 5C
Queijos de Pasta Mole, Queijo Fundido. Igual ou Inferior a 10°C
Queijo de Pasta Dura Igual ou Inferior a 14°C
Ovos pasteurizados Entre 0°Ce 4°C
Ovos em Natureza Entre 5°C e 12°C
Miudezas, Salsichas frescas Entre 0°C e 3°C
Cames mamiferos, Aves, Coelho Entre 0°C e £°C
Transformados e preparados i base de came Entre (°C e 2°C
Charcutaria Inferior a 10°C
Produtos congelados, Ovos, Peixe Igual ou Infericr a -1°C
Cames e miudezas congeladas Tgual ou Inferior a -%C

Descongelighio Temperaturas Alvo (°c)

Todos os produtos Entre 0°C e 6°C

Temperaturas de Referéncia (continuag

Tewperaturas
ATVARZEABMENLD e
Alve (°c)
Legumes Refrigerados Entre 4C ¢ 8C
Felxe Refrig reese [ [AMAEANERTO B PR e i
Iogurte, Leite Pasteurizado, Manteiga, Fefigeage Corgaage
Enfre 0°C ¢ 6°C g i
Masgarina TG | o e ||°
Queijo fresco, Nata Pasteurizada Entre 0°C e 5°C 1
Quetjos de Pasta Mole, Queijo Fundido Entre £C ¢ 6°C
§ Igual ou Inferior a
Quetjo de Pasta Dura s
Ovos pasteurizados Entre 0°C ¢ £C :
Ovos em Natureza Enfre C ¢ 8°C 7
Miudezas, Salsichas frescas Enfre 0°C ¢ 3°C :
Carnes mamiferos, Aves, Coelho Entre 0°C e £°C
Transformados e preparados 4 base de carne Entre 0°C e 4°C
Tabela do RDP para o
Charcutaria Entre 0°C e 5°C .
. ; registo das
- gual ou Inferior a
Produtos ultracongelados, Oves, Peixe a8°C temperaturas das
e camaras de
‘Canes e miudezas congeladas (s =~
el refrigeragio e de

congelagao

Temperaturas de Referéncia

(continuacio...)

Confecghio - Produtos Terperaturas
Alve (°¢)
e T Tabela do RDF de
o * ° Controlo dos Oleos de
Arrefecimento Rapido Inferior a 10°C {em. Fritura
2y

‘Confecgio/ Igual ou Superior a

Reaguecimento, Regeneragio 73°C
T T e e T R—| A

[T TIT [ e T o o [_viors B ]

[ W | Temga || o]

Ao o Tnieie_|_Hora Fi

Tabela do RDP de

Controlo dos Produtos
Confeccionados

Tabela do RDP de Controlo do

Arrefecimento, Regeneracéo e
Empratamento
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Temperaturas de Referéncia (continuagao...)

Distribuigho / Senvigo - Produtos Terperaturas Alvo (°C)
Alimentos em Banho-Maria Igual ou Superior a 65°C
Pratos Frios, Saladas, Salada de fruta, Scbremesas Igual ou Inferior a 8°C
Sandes Entre 4°Ce 6°C
Equipamentos Tewperaturas Alva (°¢)
Banho - Maria (dgua) Superior a 83°C
Estufa Superior a 75°C
P dos de Sob Saladas Igual ou Inferior a §°C
[TEMPERATURAS DDS £QUIP0IST RIB UK R0 pa 277w NN
Equipamento. Tempuatun || TeOpA ¢ (NG Nyl

[ e

Tabela do RDP de
Controlo das

temperaturas dos
equipamentos de
Distribui¢do

Importancia de respeitar as
Temperaturas

As temperaturas devem ser
respeitadas
||
&V
Garantir a Seguranca
Alimentar

| |
N

Alimentos devem ser
mantidos fora das

temperaturas de risco
10°C e 65°C

e
Obrigado pela Vossa
Atencao
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e Formacao sobre Boas Praticas de Higiene e Segurangca Alimentar — Contaminagdo dos
Alimentos

Boas Praticas de Higiene e Seguranca
Alimentar

- CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS -

0)

Seguranga Alimentar

A grande maioria dos alimentos sdo excelentes meios para o desenvolvimento de microrganismos, e dependendo

do tipo de microrganismos presentes, da multiplicagdo microbiana pode resultar a contaminagdo dos alimentos.

Os alimentos também podem ser o veiculo de transmissdo de doengas, pelo que a prevencdo e controlo dos
microrganismos, quer dos patogénicos, quer dos microrganismos de deterioracdo, sdo aspectos de méxima

importéncia a considerar nos estabelecimentos de restauragéo.

Um manipulador de alimentos que ndo respeite as Boas Priticas de Higiene pode provocar um grande surto de

Intoxicagdo Alimentar.

Contaminacdo dos Alimentos

Transferéncia de substancias ou microrganismos prejudiciais a sade humana, de uma fonte
contaminada para um alimento ndo contaminado ou pronto para consumo.

Fontes de contaminagdo:
© M#dos dos manipuladores
o Salpicos de saliva ou salpicos provenientes de espirros e ou tosse dos operadores
o Utensilios, superficies de trabalho, farda de trabalho

o Incorrecto armazenamento dos Alimentos

o Incorrecto contrelo do Tempo e Temperatura durante a confecgdo dos Alimentos
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Onde se encontram os microbios?

E, principalmente, nas pessoas:

Cabelo - micreegansnos exttentes 0 &.

Naviz, boca ¢ garganta - microeganismis
pergusos (estafilcoons)

Intesting - miarcrganismas perigosos
(samaonzias, colfoms).

Maos - microrganismes que van daboca.
nariz, superficies sujas, fozes et

Roupa, $3pato - podem oot muros
[ mirobins 00, tera C.

Prevencdo da Contaminag@o dos Alimentos

© Sistema de cores

=] Vegetais

® reixe

" Alimentos
cozinhados

Produtos
Padaria

® carne

Higienizagdo correcta das mdos dos manipuladores entre cada tarefa

5. Secar as mados muito bem

«com papel descartavel

(80]
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3. Esfregar bem as.
m3os, punhos &
antebragos néo
esquecendo as

costas das maos e
entre os dedos,

polegar e unhas




Armazenamento Correcto dos alimentos nos equipamentos de Refrigeracio

1- Alimentos prontos para consumo
2 - Produtos semi-prontos
3~ Produtos crus, devidamente protegidos

4- Vegetais e Frutas

Controlo do Tempo e Temperatura durante o armazenamento e confecgdo dos alimentos

a

+ Os Alimentos devem ser mantidos fora das

temperaturas de risco 10°C e 65°C

* O Centro Térmico dos Alimentos deve atingir

uma temperatura = a 75°C

-

Evitar a Contaminag&o dos Alimentas

Perigos

E tudo aquilo que pode estar presente num alimento, de forma natural ou n3o, e que pode

afectar a satde do consumidor causando-lhe lesdes ou doengas.

Tipos de Perigos nos Alimentos

Fisicos
Quimicos

Bioldgicos === ‘

E 0 que representa maior risco a
seguranca alimentar
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Perigos Fisicos

Origem

Lampadas, Janelas, Utensilios, Garrafas

Madeira Produg&o priméria, utensilios
Pedras Produc&o priméria
Metal Equipamentos, operadores
Isolamento/Revestimento Materias provenientes das instalagées
Ossos Inadequado processamento dos alimentos
Plastico Embalagens, equipamentos
Objectos de uso pessoal Aneis, brincos, pulseiras, relégio

Perigos Quimicos

Produtos de limpeza e desinfe¢do
- Compostos da degrada¢do de 6leos e gorduras de fritura

- Pesticidas

Perigos Bioldgicos

Bactérias Fungos Virus Parasitas

Estdo associados as praticas de
i &o por parte dos op 3
durante a preparagdo e confecgdo dos
alimentos.

Perigos Biologicos sdo os que tém
maior importancia para a seguranca
alimentar
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Escherichia Coli

o E uma bacteria que vive habitualmente dentros dos intestinos dos humanos

o Pode contaminar a dgua e alimentos através de fezes

o Responsavel por surtos de grave intoxicacdo alimentar ‘ Levando 3 morte de alguns
pacientes

[ e—
2011
EUA - 2 surtos sem

Prevencao:

registos de mortes

+ Lavar bem as frutas e verduras Alemanha - 1 surto 520

pessoas afectadas e 11
mortes.

* Evitar de comer carne mal passada
+ Lavar bem as mdos antes de manipular alimentos

+ N&o usar os mesmos utensilios para alimentos crus e cozinhados

Listeria monocytogenes

o Euma bacteria que esta presente no solo, agua, fertilizantes, silagem

o Alimentos: vegetais, frutas, carnes frescas, leite cru

Prevencao:

* Lavar e desinfectar bem as frutas e vegetais

Confeccionar bem a carne (2 75°C)

Separar alimentos crus dos alimentos cozinhados

Higienizagdo correcta das maos dos manipuladores de alimentos

Staphylococcus aureus

o Encontra-se na pele dos seres humanos, desenvolve-se principailmente quando a pele
apresenta lesées

o Pode estar presente em véarios locais, como utensilios de cozinha, mesas, cadeiras.

Prevencdo:
* Tratamento correcto das feridas
* Higienizag8o correcta dos utensilios e das superficies de trabalho

* Higienizagdo correcta das maos dos manipuladores de alimentos
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Bacillus cereus

o Esté presente no solo, ar, poeiras
o E resistente a temperaturas de cozedura

o Multiplica-se & temperatura ambiente

Prevencdo:

+ Manter os alimentos fora das temperaturas de perigo 5°C e 65°C

« Durante a confeccdo dos alimentos o centro térmico tem de atingir uma temperatura 275°C

+ 0Os alimentos cozinhados devem ser consumidos o mais cedo possivel € nunca serem deixados & temperatura ambiente
por mais de duas horas

« Cumprir as Boas Praticas de Higiene Pessoal

* Armazenar correctamente os alimentos nos equipamentos de frio

Clostridium botulinum

© Esté presente no solo
o Contamina principalmente os vegetais e animais
o Os alimentos mais susceptiveis ao aparecimento sdo: presunto, enchidos de carne, peixe
fumado, enlatados .
[

Em 2004 ocorreram 5
casos de botulismo

~ em Portugal
Prevencao: 1
* Utilizacdo de matérias-primas seguras Ingestio de presunto

. L. & atum enlatado
* Rejeitar latas de conserva opadas, com sinais de alteragdo

+ Lavar e desinfectar os Vegetais e Frutas

Salmonella

o Esta presente no Intestino dos animais.

o Pode estar presente nas carnes, gema de ovo, produtos lacteos e vegetais.

N

[
Prevencao Portugal registou 205
casos de salmonela
= O centro térmico dos alimentos tem de atingir uma temperatura 275°C Ea
+ Respeitar as temperaturas de armazenamento Carnes de frango e
peru

+  Manter os alimentos fora das temperaturas de perigo 5°C e 65°C
= Manter os utensilios e superficies de trabalho em bom estado de higiene

* Higienizagdo correcta das mdos dos manipuladores de alimentos
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Higienizacdo e Desinfeccdo

Higienizacgo das Tdbuas de Corte

Higienizag3o
Branqueamento
Remover os residuos sélidos e colocar no

N 1 Preparar uma solug3o de Sonaril
contentor apropriado

DAS
Passar por 4gua quente "
1 Mergulhar as tabuas de corte na

Esfregar utilizando uma escova h ida na solugdo durante 15 minutos

solugZo de Sonaril LD 2 Passar por dgua

Enxaguar com 4gua limpa

Desinfecdo de Saladas e Frutas

Lavar muito bem todos os

‘;’:‘:‘;"‘fﬂ:‘"s‘ :;’:.‘:s‘:i’r'“'::’:‘ Mergulhar estes produtos, j& Passar os vegetais e frutos por Proteger com pelicula
Rejeitar os desperdicios, bl iiatsindaicd lavados, numa solugio sgua corrente, as vezes que aderente e guardar no
colocando-os no contentor do P il desinfetante. forem necessarios para frigorifico até 3 altura de
[ sy eliminar o excesso de cloro servir
de terra, poeiras, insectos,

Apds a desinfe¢do deve colocar-se
luvas e mascara para manipular os
vegetais e frutos,
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Luvas Descartaveis e Mascara Buco-Nasal

Regras de Utilizagao

Casos Especiais

Cenoura para ralar
= A cenoura com casca devera ser muito bem lavada em dgua corrente, antes de ser descascada. Apds o
descasque, lavar a cenoura novamente e proceder & sua desinfec¢do, do mesmo modo que os outros

vegetais e frutas.

Produtos de 42 Gama

- E obrigatério proceder a desinfecgdo das saladas de 42gama, do memso modo que os outros
hortofruticolas consumidos crus, apesar da indicagdo pronto a consumir, ou outra semelhante, do

fornecedor.

Especial Atencao

- Os desperdicios tem de ser imediatamente colocados no contentor de lixo par evitar

tornarem-se uma fonte de contaminagdo
- As bancadas e utensilios tém de estar adequadamente limpos no inicio das actividades

- As bancas e utensilios tém de ser limpos e desinfectados logo que termine a preparagdo

dos vegetais e frutos.
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Anexo I
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SEGURANGA ALIMENTAR

A grande maicria dos alimentos s3o excelentes meios para o

nto de microrganismos, e dependendo do po de

gani P , da multplicagio microbiana pode
dtar a inag3o dos alimento

Os 3lil tos tambeé dem ser o veiculo de issdo de

P

doengas, pelo gque a p z30 e controk dos microrgan s
quer dos patogénicos, guer dos microrganismos de deteriorag3o,

sdo aspectos de maxima importa a £l nos
tabelecimentos de ag30.

Um ipulador de ali que n3o respeite as Boas Prat
de Higiene pode provocar um grande surio de Intoxicagdo
Almentar., através da inagac cruzada

Elaborado por: Telma Cantante

Estagio Profissionalizante na Empresa Gertal S.A.

gerta
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1. Forviz30, 2005.I1SNB 972-990099-6-2.

® Normas Internas da Gertal, 5.A. - Companhia Geral de Restaurantes e
Alimentag3o .

® Sarziva, Jorge; Baptista, Paulo. Higiene Peszoal na Indistria Alimentar.
Forvis3o, 2003. ISBN 972-99099-0-1.

® Codex Alimentarius. Consult. [4 de Margo de 2013] Disponivel em:
WWW<URL: httpo//www.codexalimentarius.net>
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Contaminacdo dos Alimentos

Transferéncia de substancias ou microrganismos prejudiciais a
saude humana, de uma fonte contaminada para um alimento
n3o contaminado ou pronto para consumo.

A contaminacao ocorre atraves:

®* Ma3osdos ipuladores de ali >S

® Salpicos de saliva ou salpicos provenientes de

espirros e/ou tosse dos manipuladores
* Utensilios e superficies de trabalho

* Alimentos contaminados por outros alimentos

durante o armazenamanto

. Incumprimento das Temperaturas de

armazenamento e confecg3o

Pravenly ® Contaminacie des Alimantas

—> Utiliza¢3o de utensilios com diferentes cores para cada

tipo de tarefa

& Vegcouin

- e

W AlImentos
wcoxmbndox
Prresclures
Padaria

- Cacon

1 - Moih h

as maos, p

e os antebragos com 3gua
morna;
2 - Colocar sabonete liquido bactericida;

3 - Esfregar bem as m3os, punhos e antebragos ndo
esquecendo as costas das m3os e entre os dedos,
polegar e unhas;

4 - Passar as maos, punhos e os antebragos por agua
limpa para retirar todo o sabonete liquido bactericida;
5 - Secar as m3os muito bem com papel descartavel;
6 - Colocar o desinfectante;

7 - Esfregar bem as m3os, punhos e antebragos e as
costas das m3os;

8 - Deixar secar as m30s 30 ar.

[90]

— Arrumagao correcta dos alimentos nos equipamentos
de frio

1- Alimentos prontos para consumo
2 - Produtos semi-prontos

3— Produtos crus, devidamente
protegidos

4— Vegetais e Frutas

= Controlo do tempo e temperatura durante o
fecgao dos ali

+ Os ali 1tos devem

-se fora das temperaturas
de risco 5°C e 65°C, porque € a esta temperatura que
se desenvolvem as principais bactérias.

+ Durante a confecg3o o centro térmico dos alimentos
tem de atingir uma temperatura 275°C.

+ Os ali 1tos congelados tém de estar a temperaturas
inferiores a —18°C.

+ Os alimentos refrigerados tém de estar a uma
temperatura entre 0°C e 4°C.




INTRODUCAO

Os microrganismos sio seres vives invisiveis
a olho nu, gque podem ser encontrados em
gualguer parte, como aAgua, solo, ar, cabelo,
pele , etc

Determinados microrganismos séo usados
na produgic de abhmentos, como por
exemple mno fabrico de iopurtes, sendo
portanto, uteis. Cutros causam a
deterioragio de alimentos, tormnando-os
Improprios para ¢ consumso humano.

Os microrganismos patogénicos sfoc os mais
perigosos, porgue podem causar doenga ou
danos nos seres humanos. Deste modo é
importante cumprir as boas praticas de
Himiene = Fabrico de modo a evitar =a
contaminagio dos allimentos.

Elaborado por: Telma Cantante

Estagio Profissionalizante na Empresa Gertal 5.4

gertal

Bibliografia

Baptistz, Paulo; Venando, &rmando. Os Perigos para a Seguranca
Alimentar no Processamento de Aimentos. Forvisao, 2003, ISBM §72-
50099-3-E.

Baptista, Paulo. Higiene & Seguranga Alimentar na Restsuragso, Volume
I. Forvis3o, 2005 15MNB 972-990059-6-2 .

Mormias Intemas da Gertal, 5.A. - Companhia Geral de Restaurantes
Alimentagio .

Saraiva, Jorge; Baptista. Paulo. Higiene Pessoal na Indilstria Alimentzr.
Forvizio, 2003. 15BN 572-95009-0-1.
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Perigos nos Alimentos

Entende-se por perigo tudo o que pode estar presente
num alimento, de forma natural ou n3o, e que pode
afectar a sadde do consumidor causando-lhe lesdes ou
doencgas.

Os perigos podem ser:

0 Fisicos - Qualquer particula fisica ndo desejada
no alimento.

Exemplo: vidros, cabelos, brincos, pulseiras, aneis,
etc.

9 Quimicos—S3o Substancias Quimicas indesejaveis
que aparecem ao longo da cadeia alimentar e
que constituem perigos para a saude do
consumidor.

Exemplo: produtos de limpeza e desinfecgdo,
compostos da degradac3o de dleos e gorduras de
fritura

O Biologicos- S30 todos ©os microrganismos que
podem causar intoxicagdes alimentares.

Exemplo: bacterias, bolores, leveduras e virus.

S3c oz gque tém maior
importancia para 3 seguranga
sfimentar, uma vez que estio
assodadosz 3a: praticas de
manipulagSo por parte dos
operadores, durante a
preparagio e confeccio dos
alimentos.

Prevencao dos Perigos nos Alimentos

Perigos Fisicos

—> Cumprir o codigo de boas praticas de
higiene
= Unlizar equipamentos € utensilios de

material apropriado

—> Manter as instalagdes em bom
estado de conservacao e limpeza

Perigos Quimicos

= Manter os prod quimicos ar dos em locais
proprios e afastados dos ali >S

—> Cumprir com as indicagdes dos rotulos e fichas técnicas

—> Manter as instalagbes em bom estado de conservagio e

limpeza
==
2

Perigos Biologicos

— Cumprir o codigo de boas praticas de higiene

= Cumprir as boas praticas para a seguranga alimentar, na

temperatura.

¢3o de tos e no controlo da

Os alimentos devem manter-se fora das temperaturas
de Risco 5°C e 65°C, porque € a esta temperatura que

se desenvolvem as principais bactérias.

Durante a confecg3o o centro térmico dos alimentos

tem de atingir uma temperatura 275°C.

Os ali >s congelados tém de estar a temperaturas

inferiores a —18°C

Os alimentos refrigerados tém de estar a uma

temperatura entre 0°C e 4°C

1h30
minutos
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Boeas Prdficas
cde Higiene @
Seguranga
Alimentar
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Este pequenc manual serve para esclarecer as principais regras que devem

ser cuompridas na restauracdo.

Tem como base as normas da empresa Gerral 5.4, o Cadigo de Boas Praticas
de Higiens estabelecido no Codex Alimentarius e o Regulamente 852 /2004,

Este manual esta dividido em 5 temas:

2 Higiene Pessoal
=2 Higiens das Instalagbes
=2 Manipulagio de Alimentos

2 Perigos nos Alimentos

2 Temperaturas de Referéncia



. __®
H !g !eng Pgss ggl As mades fransportfam frequentemente microrganismos de vm local para outro

B . e, por isso, & muito importante a lovagem correcta das Mdos.
A higiene pesscal é fundamental para evitar a centaminagdo dos alimenros. As

pessoas que contactam com os alimentos durante a sua preparacdo, mesmo Az mdos devem ser lavadas e desinfectodas:
gue apresentem um estade de sadde normal, t8m no seu corpo micrerganismas

que podem contaminar os alimentos & causar doenu;c:s a gQuem os ingere. Antes de iniciar o trabalho

Comegando por uma breve definicdo de Higiene pessoal, segundo o Codex Apds cada ida 4 casa de banhe

Alimentarivs pode-se dizer que “higiens pessoal € o esfade geral de limpero do Imediaramente antes de manipular alimentos

corpo e das roupas das pessoos que manipulom os alimentos.”™
Quando se muda de rarefas e sempre que troca de luvas
Desta forma, as principais regras que se devem cumprir para uma correcha Sempre que as méos lhe parecam sujas
higiene pessoal sdo:
Apds efeciuar gestos inestéticos (cocar a cabaga ou cutra parts do corpo)

B2 3 B R R B

=2 Manter a limpeza do corpo e do vestuario Depois de beber, comer ou fumar

2 Lhilizar fardamento e calgade proprie, adequade e limpo
Para lavar e desinfectar as macs fem de seguir os seguintes passos:
o2 Conservar o cabelo limpo e totalmente coberto pela touca

=2 Manter as unhas curras, limpas e sem verniz 1 - Molhar @s médos, punhos e os

~ . - antebragos com dgua morna
o2  Mio wtilizar ebjecros de adorno (pulseiras, relogio, anéis, fios, brincos, E

entre outros) 2 - Caolocar sabonete Hquido bactericida

oz Mio utilizar perfumes, maguilhagem ocu artigos de cvidado pesscal 3 - Esfregar bem as mios, punhos e

antebrages nde esquecendo as costas
das mos e entre os dedos, polegar e
unhas

gue libertem odores
oz Abstenha-se de afitudes e comportamentos anti-higignicos (cogar,
mascar pastilha, espirrar, erc .
" s B5P ¢ 21l 4 - Passar as mdos, punhes e os
antebracos por dgua limpa para refirar
todo o sabonete liquido bactericida

5 - Secar as mdos muite bem com

papel descartavel

& - Colocar o desinfectante

7 = Esfregar bem as midos, punhos e

antebragos e as cestas das maos

8 = Deixar secar ao ar as mdos

4
]
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O estado de sadde dos manipulodores também & um aspecto importante a 2 Os sanitarios devem estar sempre devidamente higienizados e
considerar para a prevencde da contaminac@o dos alimentos. Quando um

manipulador de alimentos estd doente existe no seu corpo um nibmero elevado abastedidos de papel higiénico

de microrganismes, o gque tfoma a possibilidade de : I, <2 A vassoura sanitdria também se deve encontrar em bom estado de higiene
rantaminacin da alimantac moitn e dal Ly = e
e conservacgdo
<2 Os cacifos devem manter-se limpos e arrumados e o calgado guardado
Utensilios de limpeza em local préprio e exclusivo para esse fim

ez E proibidae a wutilizagdo de utensilios lascodos ouw eshotenados e de
madeira.

2 E preibida a uviilizagdo de quaoisqguer panos do pd/ esfregdes palha-de- omunllogﬂo dos SIROsOS de Wabalho

age. E"_ce""'j', panos brancos (sxclusives para a secagem de laia), panos <2 Deve manter-se organizado e limpo. pois quanto maior for a sujidade e
tipo “Vileda”, esfregdes verdes (com e sem esponja) e esfregdes pretos.

s R ¥

Registos de limpeza

desarrumagao do local de trabalho. maior a probabilidade de acontecerem
acidentes

<2 Todos os utensilios que forem utilizados devem de ser arrumados no seu

devido local
«2 Ndo é permitida a existéncia de poeiras, detritos de qualquer natureza,
insectos, teias e em geral todo o lixo nos pavimentos, tectos, paredes,

vitrinas, prateleiras, méveis, gavetas, frigorificos e sanitarios

ez E obrigatéric a existéncia de registos de higienizac@o para os seguinres
locais e equipamentos: Cozinha, Copas, Instalagdes Sanitdrias e Vestiarios,
Zonos de Preparacdo, Sala de Refeictes, Llinha de Servico (Self),
Despensa, Equipamentos de Frio, Equipamentos de Corte & Moagem,
Dispensadores Avtomdtices de Bebidas, Termas de Leite e Exaustores.

w2 s registos de higienizacao contemplam oz locais & equipamentos a
higienizar, més, dia, assingtura do execuvtante da tarefa e assinatura do

responsdavel pela verificacio da unidade.
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Manipulagéo de Alimentos

s alimentes cezinhados ou crus prontos a consumir devem de ser manuseados
com o maior cvidado possivel de modo a evitar a swa contaminacgdo. Deste
modo, os alimentas prontos a consumir devem ser manussados utilizando
pingas, talheres, espatulas, etc. Case nde seja pessivel a wilizagdo de wensilios
deve-s& manusear com luvas @ mdscara buco-nasal.

Contudo, apesar de se wutilizar luvas, n@io se deve esguecer a correcta
higienizagao das maos.

Deste modo, a vlilizagio de luvas descartiveis tem de seguir as seguintes
regras:

=2 Lavar sempre as mdos antes de colocar luvas descartaveis

=2 Calgar as luvas, apenas imediatamente antes de manipular direcramente
um s& aliments, ndo mexendo noutros alimentas, nem em loigas, uvtensilios,
bancadas, materiais de limpeza, lixos, et

=2 Realizar sem interrupgies as rarefas nas quais € obrigatérie o uso de luvas
descartaveis.

c2 Retirar as luvas e deitd-las no lixe se for necessdrio inferromper a tarefa.
Para recomecar o trabalhko, lavar bem as m@ios antes de colocar luvas
novas.

Colocagao de mascara buco-nasal e luvas:

o2 Coloca-se a mdascara, de seguida far-se a higienizac@o das miaos e por
dltimo coloco-se as luvas.

—

Se durante a realizagace da tarefa for necessario rectificar a colocaguno
da mascara, & cbhrigatério higienizar as maos e colocar um noeveo par
de luvas descartaveis.

o
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QO wso de mascara e luvas buco=nasal & chrigatorico nas seguintes tarefas:
=2 Manipulagio de produtos prontes a consumir (confeccionados ou crus);
o2 Manipular came picada crva e bacalhaw demolhadoe desfiado;

=2 Empratamento das refeicoes dos doentes.

Durante a preparacie dos alimentos deve existir zonas diferenciadas de
preparagieo, como por exemple: zona de preparagie de legumes, zona de
preparacio de carme, zona de preparaciio de peixe, etc. Come também os
utensilios devem de ser diferendades por cores, como por exemplo: tabuas de
corte e facas. Estes principios servem para evitar a contaminacae cruzada.
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Perigos nos Alimentos

Enrende-se por perigo tudo o gue pode estar

presente num alimento, de forma natural ow

ndo, e que pode afectar a sadde do ﬁ k—ég'
concumidaor cousanda-lhe lasfies oo doencos i éﬂ?

cit Perigos Bioldgicos

s Perigos Biclogicos s@o os que tém maior importdncia para a seguranca
alimentar, uma vez que estdo associaodos as prdticas de manipulagdo por
parte dos operadores, durante a preparagdo e confecgdo dos alimentos.

Esta cotegoria inclui: bacérias, funges, virus e parasitas. Muites destes
microrganismos ocorrem naturalemte ne ambiente onde os alimentos sao
processados. Isto €, na dgua, solo, ar, pele, cabelo e interior dos seres vivos.

Cabelo — microrgonismos axistontos no
ar

Mariz, boca & garganta —
microrganismes pernigosos
[ Staphylococoms]

Infestinos — miCrorgonisTOs Parigosos
[Salmonala. colformes]

Mdos — microrganismos gua vam dao
bo<n, rariz, suparfidas sujos

Rowpa e sapates — podam conber
miitos micrdbics de ar o dao terra

Para evitar o aparecdmente de microroganismos nos alimentos ou o seu
desenvelvimento, tem de se comprir as seguintes regras:

o  Armazenar os alimentos com as condiches adequadas, respeitando as
temperaturas de congelacdo e refrigeracao;

o Cumprir as boas praticas de higiene, destocande-se a higienizaggo das
mdos, que € muite importante na  prevencde da  fransmissde  de
micrerganismos de alimento para alimento;

o Cuwmprir as boas praticas de manipulacio de alimenros;

o Controlar o tempo e temperatera durante a confeccio dos alimentos.

13

ciz Perigos Quimicos

s Perigos Gluimicos estdo associados as substdncias guimicas indessjaveis que
aparecem ag lenge da cadeia alimentar & gue possam constituir perige para
a sadde do consumideor.

Temperaturas de Referéncia

Coma foi referide anteriormente, o cumprimente das temperaturas € muito
importante para prevenir a contaminacdo deos alimentos e garantir a
saguranca alimentar para os consumidores.

Deste modo, vou apresentar em tabelas as temperaturas de referéncia

estabelecidas pela Gertal, 54, e também as tobelas onde devem ser
registadas e controladas as temperaturas.

receppie - Procukos Temperaturas Alve (Mo]
Luppanes Rufrigerodos Enkre 477 w 10°C
Fuixe Rufrigerachs Entre 0°C w 4°C
bupurie. Leite Pastvurizads, Mantsiga, barpasina Enbre 0°C o 8%
Cuwijes frewcs, Mato Pastnarizada Entre 0°C u 5°C
Cusijes do Pasta Mele, Quaite Fundide Ipual ou Inferics o 10FC
Chuwijes dor Pasta Dhara Tgaual ou Inderior o 1490
Cheem pasteuncodos Ervbrs 0P o 8%
Chvams e Maturea Entre 3C v 12°C
Blisdezon, Salsichos frosas Enbre 0PC o 37
Carrws mamdfuros, Avis, Coslho Entre (°C u 47
Trunsformudos o proparudes i base du cerne Erttre 0°C o 4°C
Charcatarii Inferior o LT
Produbos cormmlodos, Crvos, P Tpgrainl o Enfierdor a 450
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Temperaturas de Referéncia (continuacao...)
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Tabela de Controlo do

Tempo e Temperatura dos
Produros Confeccionados.

Os alimentos devem ser mantidos fora da zona de perigo, 5°C e
Tabela de Controlo dos 65°C, de modo a evitar o aparecimento e crescimento de
Oleos de Fritura. “microrganismos indesejdveis nos alimentos.
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Tabela de Controle das

Temperaturas dos equipamentos de
Distribuigae.
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Relatdrio das Condigdes Técnico-Funcionais e de HST E

UNIDADE: CODIGO: DATA:

RESPONSAVEL PELO PREENCHIMENTO:

RESPONSAVEL DA UNIDADE:

INSPECTOR:
TIPO DE CONFECGCAO: LOCAL DIFERIDA MISTA
N.2 TRABALHADORES: GERTAL TEMPORARIOS CLIENTE

Legenda: C-Conforme NC-N&oConforme SM -Sujeitoamelhorias NA-N&o Aplicavel PA- Pendente de Avaliagdo

Legislagédo 0S < <
PARAMETRO Aplicavel O Z » a 2 OBSERVACOES
1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALACOES
Disponibilidade de agua potavel corrente, quente e fria (da rede publica ou se |DL 306/2007
11 for de captagdo privada, tem reservatério apropriados em capacidade com BE ‘2'32008
' adequada protec¢é&o sanitaria, com potabilidade demonstrada por anélises Reg 852/2004
fisico-quimica e microbiolégicas conforme legislagéo em vigor) DL 113/2006
Dotado de infra-estruturas basicas de fornecimento de agua, gas,
. : N . DR 20/2008
12 |electricidade, telefone ligado a rede exterior e rede de esgotos com as DR 4/1999
respectivas ligagGes as redes gerais
. . . DL 306/2007
As areas do estabelecimento, circundantes e de acesso ao mesmo DR 20/2008
1.3 |apresentam-se livres e limpas, com pavimentagdo apropriada a ndo Reg 852/2004
estagnacio de 4guas e devidamente conservadas. DL 113/2006
Port 987/93
14 lluminag&o natural ou artificial (complementar ou exclusiva) correcta e DL 306/2007
' suficiente, que garanta condicdes de seguranca e salde dos trabalhadores Port 987/93
15 Conformidade da instalagdo de gas comprovada por certificado de inspecg¢éo |bL 521/99
: periédica Port 362/2000
. ) . ~ DL 306/2007
Emstgm meios que permlt'a'ml arenovagao natural e permanente do ar Port 987/93
(ventilag&o natural e/ou artificial adequada a capacidade, sem provocar DR 4/99
16 L e
correntes incomodas ou prejudiciais aos trabalhadores), em bom estado de ~ |Reg 852/2004
~ ) DL 113/2006
conservagao e limpeza DL 243186
Temperatura do local de trabalho oscila entre 18° C e 22° C, salvo em
17 determinadas condi¢6es que podera atingir os 25° C. O sistema de DL 243/86
’ climatizagdo quando exista deve permitir atingir uma temperatura média do DR 20/2008
ambiente de 22°C.
P . A i s P 7,
1.8 |O pé direito € no minimo de 3 metros com tolerancia até 2,70 m Dinziglégs
As vias de circulagdo encontram-se desobstruidas ou devidamente
1.9 |sinalizados os obstaculos fixos, permitindo a circulagdo facil e segura das Port 987/93
pessoas (incluindo reentrancias, saliéncias no tecto)
As vias de circulagdo tém uma largura minima de 1,2 m, e de duas unidades
1.10 |de passagem (1,4 m) nos edificios cujo efectivo seja igual ou superior a 200 |Port 987/93
pessoas
Acessibilidade adequada, com escada interior para os clientes, dotada de
1.11 |corrimao, e ascensor quando o estabelecimento tem 3 pisos incluindo o rés- DR 4/99
do-chéo
Reune condi¢des de acessibilidade a deficientes (area de acesso ao publico
1.12 DL 163/2006
>150m2)
Inexisténci material leto/ inutiliz ipaments lament;
113 existe cadg aterial obsoleto/ inutilizado (equipamentos, palamenta, Reg 85212004
prateleiras, caixas, etc.)
Existem ipamen rmitam rar raca resi
114 stem equipamentos que permitam assegurar a separa¢éo dos residuos de DR 20/2008

forma a promover a sua valorizagdo por fluxos e fileiras (recolha selectiva).
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PARAMETRO

Legislagéo
Aplicavel

< <
OzZzwnaoZz

OBSERVAGOES

11

PAVIMENTO

111

Séo constituidos de material impermeével, resistente e de facil impeza e a
ligacéo as paredes tem forma arredondada (rodapé arredondado, de forma a
evitar acumulagao de sujidade)

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006
Port 987/93

112

Estavel, sem inclinacdes perigosas, saliéncias e cavidades

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006
Port 987/93

113

Piso anti-derrapante

Port 987/93

114

Sistema de drenagem correcto com as respectivas ligagdes as redes gerais,
ndo permitindo a estagnagéo de adgua no pavimento

DL 306/2007
DR 4/99

DR 20/2008
Reg 852/2004
DL 113/2006
Port 987/93

115

Sistemas de protecgéo contra roedores e outros animais (esgotos e entradas
do edificio)

DL 306/2007
DR 4/99

DR 20/08
Reg 852/2004
DL 113/2006
Port 987/93

116

Estacdes rateiras devidamente identificadas

Reg 852/2004
DL 113/2006

1.2

PAREDES, PORTAS E JANELAS

121

Bom estado de conservacao (incluindo a integridade dos vidros) e limpeza

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

122

Material de facil impeza (regulares, sem excessiva rugosidade) e
impermeavel

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

123

As paredes séo de tonalidade clara

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

124

As paredes sao resistentes aos choques (esquinas protegidas, lambrim
protector)

DL 306/2007
DR 4/99

DR 20/08
Reg 852/2004
DL 113/2006

125

As portas do tipo vai-vem estdo providas de 6culo de modo a possibilitar a
visualizag&@o das pessoas que a transpdem

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

Existem redes de proteccéo contra insectos nas janelas

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

127

A limpeza das janelas, das clarabdias e dos dispositivos de ventilagéo faz-se
sem que os trabalhadores corram perigo

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006
Port 987/93

13

TECTOS

Bom estado de conservacgao e limpeza (incluindo suportes e proteccdes das
lampadas)

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

132

Material liso, de facil limpeza, resistente e impermeavel

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

133

Tonalidade clara

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

134

Lampadas protegidas

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006

135

Insectocagador ou equipamento equivalente em posi¢éo e em nimero
adequado

DL 306/2007
DR 4/99

Reg 852/2004
DL 113/2006
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Legislacdo

- S << «
PARAMETRO Aplicavel O Z i s 2 OBSERVACOES
14 [MANUTENCAO
14.1 |Existe Plano de Manuteng&o Preventiva dos equipamentos DL 50/2005
Sao efectuadas verificagdes, intervencdes e assisténcia técnica aos
14.2 ; - i i DL 50/2005
equipamentos, existindo 0s respectivos registos
143 Existem registos de manutenc&o e ensaios ao sistema de climatizag&o bem DL 7912006
~ |como planos de manuteng&o e revis&o técnica
As operacdes de desinfestacdo das instalacdes sdo executadas de acordo
com as necessidades da unidade, existindo relatérios das intervengdes, mapa |Reg 852/2004
144 . ) o
de iscos e fichas técnicas e de dados de seguranga dos produtos e DL 113/2006
respectivas autorizacdes de venda
2, RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS
21 |Estado de conservacao, limpeza e arrumagéo Reg 852/2004
I Reg 852/2004
222 |Ventilagao e temperatura adequadas DR 2012008
23 Prateleiras em material resistente, ndo toxico, lavavel, e colocadas de modo a |Reg 852/2004
' permitir uma correcta higienizagdo do pavimento e paredes DL 113/2006
24 Presenca de estrados de plastico (auséncia de embalagens colocadas no Reg 852/2004
’ pa\/imento) DL 113/2006
DR 4/99
25 |Capacidade de armazenamento adequada Reg 852/2004
DL 113/2006
26  |Material ndo alimentar adequadamente segregado Reg 852/2004
O local de armazenagem das substancias e misturas perigosas é Reg 852/2004
2.7 |suficientemente ventilado, possuiu tinas ou mantas de retengéo e esta DL 113/2006
separado das zonas de laboracdo e de armazenamento Port 732-A196
28 |Utensilios de limpeza adequados, em bom estado de higiene e conservagdo |Reg 852/2004
& REDE DE FRIO
) 3 o DL 243/86
Funcionamento (temperatura, acumulagao de gelo), conservacéo e limpeza  |DR 4/99
31
adequados Reg 852/2004
DL 113/2006
DR 4/99
. - . ' Reg 852/2004
32 |Capacidade adequada (ex: separagdo de alimentos crus dos cozinhados) Di9113/2006
Port 329/75
33 [Pavimentos, superficies e prateleiras adequadas DL 306/2007
DL 306/2007
34  |(lluminacdo correcta e suficiente (ldmpadas protegidas) Port 987/93
DL 243/86
Presenca de estrados de plastico (auséncia de embalagens colocadas no Reg 852/2004
35 DL 113/2006

pavimento)

[103]




Legislagao

A ) S <« N
PARAMETRO Aplicavel O 2 0 s 3 OBSERVAGOES
36 |As portas possuem manipulo para abertura pelo interior (instalagéo frigorifica) |DL 243/86
Existem dispositivos de alarme no interior das instalag@es frigorificas, caso
37 . ! ) ) - DL 243/86
haja fechadura exterior (ex. caso o trabalhador fique fechado nas instalacdes)
38 Os equipamentos de frio estdo afastados de maquinas e equipamentos que DR 4/99
' produzam calor
Existem planos de manutenc&o dos equipamentos de frio e a intervengdo nos
39 |mesmos é efectuada por técnicos acreditados pelo Instituto do Ambiente DL 35/2008
(cépia do certificado do técnico)
4r COZINHA E ZONAS DE FABRICO
a1 Concepgao das instalagbes com circuitos correctos (sistema de marchaem  |DR 4/99
' frente, com delimitagdo de “zona suja” e “zona limpa”) Reg 852/2004
42  |Estado geral de conservagao, limpeza e arrumagéo DR 4/%9
: ' Reg 852/2004
43 Paredes lisas, revestidas de materiais resistentes, impermeéaveis, nao DR 4/99
’ absorventes, ndo toxicos e de facil limpeza (lambrim >1,5 m) Reg 852/2004
44  |Ralos de escoamento cobertos com grelhas e em bom estado Reg 852/2004
45 Sistema de extracgdo de fumos, cheiros e vapores adequado, de material 25945/;22/2004
incombustivel e com ligagdo ao exterior Port 1532/08
a6 Filtros do exaustor em bom estado de conservacéo, colocados correctamente (DR 4/99
’ e isentos de gorduras Reg 852/2004
Lavatério de servigo accionado por comando ndo manual com agua quente e
47 . , i, Reg 852/2004
fria e em nimero suficiente
a8 Lavatério abastecido de sabao liquido bactericida e de desinfectante DR 4/99
' (dispensadores conformes) e de meios de secagem higiénica das méaos Reg 852/2004
Existéncia de dispositivos adequados a lavagem dos alimentos (com agua Re 85012004
49 |quente e/ou fria, cubas de dimensdes adequadas, limpas e desinfectadas e Digll3/2006
sempre que necessario diferenciadas das de lavagem de mé&os)
Materiais em contacto com os alimentos de acordo com a legislagéo em vigor
410 (equipamentos, utensilios e superficies de trabalho lisas, impermeéaveis, 2594422/2004
regstentes e de facil lavagem e desinfecgéo, S|~mboI0 de compatibilidade DL 113/2006
alimentar, etc.) e em bom estado de conservagao.
Os equipamentos e utensflios encontram-se em bom estado funcionamento, [PR 499
411 . Reg 852/2004
conservagéo e limpeza DL 113/2006
41, |EQuipamentos, palamenta e utensilios em quantidades suficientes e g§g4égglzoo4
correctamente arrumados e protegidos DL 113/2006
413 Téabuas de corte de utilizacdo exclusiva para cada tipo de produto e em bom  |Reg 852/2004
“" |estado de conservagdo (C.B.P.) DL 1183/2006
414 |EXisténciade caixotes de lixo em nimero suficiente, com tampa accionada g';gzggggw
por pedal, resistentes e facil higienizagéo DL 113/2006
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Legislagao

- o < .
PARAMETRO Aplicavel O Z @ N OBSERVAGOES
5. LAVAGEM DA LOUCA
51 Magquina de lavar loica e fat-tank (quando existe) em bom estado de Reg 852/2004
) conservagao e funcionamento DR 4/99
52 |Temperaturas de lavagem e secagem adequadas (60 e 80/90°C) g;g:/xgglzom
) = Reg 852/2004
53 |Sistema de extrac¢&@o de vapores adequado DR 4/99
. . " . R 2004
54 |Existéncia de dispositivos para pré-lavagem Dgﬁigoo
55 Presenga de armarios fechados para guardar o material, palamenta e os Reg 852/2004
' utensilios de cozinha DL 113/2006
6. SEGURANCA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
6.1 |Os equipamentos e utensilios sdo adequados ao trabalho a efectuar DL 50/2005
6.2 A localizagdo dos equipamentos e utensilios cortantes e a estabilidade das DL 502005
’ magquinas permitem a seguranca dos trabalhadores
63 As partes perigosas das maquinas estéo protegidas por dispositivos de DL 243/86
' seguranga, de forma a evitar o contacto com pessoas ou objectos.
Os equipamentos que provocam riscos de quedas ou projecgdes de objectos
6.4 |tém dispositivos de seguranca adequados (ex. Maquina de louga com tapete |DL 50/2005
continuo)
Os equipamentos de trabalho que apresentam risco estéo providos de
6.5 |sistemas de comando que permitam o seu arranque por acgdo voluntariae a |DL 50/2005
paragem de emergéncia em condi¢des de seguranga
Todas as maquinas e equipamentos possuem manual de instrugdes em
6.6 |portugués e marcagdo CE (frigorificos, arcas, fogdes, fornos, serra eléctrica, |DL 320/2001
etc.)
67 A instalacdo de maquinas e equipamentos permite que seja efectuada a sua  |Reg 852/2004
' correcta limpeza sem riscos para o utilizador DL 113/2006
7. DISTRIBUICAO DAS REFEICOES e SALA DE REFEICOES
71 Estado geral de conservagéo, limpeza e arrumag&o (inexisténcia de vidros Port 329/75
' eshotenados ou partidos na linha de servigo) DR 4/99
7.2 |Ventilagdo, iluminag&o, temperatura e humidade adequados DR 4/99
73 Monta-pratos em bom estado de funcionamento quando o estabelecimento DR 4199
’ esta situado em mais do que um piso
74 Zonas de servigo separadas das destinadas aos utentes, instaladas de forma [DR 4/99
' a evitar a propagacéo de fumos e cheiros, e com conveniente isolamento DR 20/2008
75 |Acesso a lavatério com sabéo, toalhetes de papel ou secador eléctrico DR 4/99
76 Prgsgnga de equipamentos de conservacgédo de calor e de frio, em quantidade Reg 85212004
suficiente
Temperatur: ipamen nservaca lor fri
77 emperaturas dos equipamentos de conservacéo de calor e de frio Reg 85212004

adequadas
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Legislagéo

PARAMETRO Aplicavel O Z 282 OBSERVACOES
8. MANIPULACAO DE CARGAS
Existem equipamentos mecanicos que minimizem o transporte manual de
8.1 |cargas (ex. monta-cargas, plataforma, empilhador, ascensor) em bom estado |DL 330/93
de conservacéo e funcionamento
Séo fornecidos aos trabalhadores meios facilitadores da movimentagao
8.2 |manual de cargas (ex. porta-paletes, carrinhos-mdéveis) em bom estado de DL 330/93
conservagao e seguranga
Existem escadas/escadotes adequados em bom estado de conservacéo e
83 - - ~ DL 50/2005
seguranca (ex.ferrugem, estabilidade) e sinalizados (ex. marcagéo EN 131)
O escadote abre correctamente (verificar se o dispositivo que regula a
8.4 ) ; DL 50/2005
abertura esta funcional)
9. RISCOS BIOLOGICOS/QUIMICOS
As actividades desenvolvidas ndo apresentam risco de exposi¢&o a agentes
9.1 |biolégicos ou quimicos (ex. unidades inseridas em fabricas de quimicos, ou (DL 84/97
hospitais com doentes infecto-contagiosos)
10. |RUIDO
101 Existem tarefas ruidosas que exponham os trabalhadores a ruido intenso DL 243/86
" |continuo ou intermitente
11.  |ESCRITORIO/TRABALHO ADMINISTRATIVO
O equipamento e espago de trabalho tem alguma caracteristica negativa DL 330/93
11.1 |(devem ser adaptados ao utilizador de forma a proporcionar conforto e uma  [DL 349/93
postura correcta do trabalhador) Port 989/93
12.  |INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS DO PESSOAL
12.1 |Estado geral de conservagédo, limpeza e arrumagéo DL 243/86
DR 4/99
12.2 |Sanitarios sem comunicagéo directa as areas de servico DL 243/86
Reg 852/2004
123 Ventilagc&do directa para o exterior ou dispositivos de ventilag&o artificial com DR 4/99
"~ |continua renovagdo de ar adequados a sua dimensao DL 243/86
124 As paredes das instalagdes sanitarias séo revestidas de azulejo ou material DL 243/86
" |impermeavel até, pelo menos, 1,5 m de altura
1p5 |Instalacdes equipadas com todas as peas sanitarias - lavatério, sanita e 3534(/)2?2007
chuveiro (com estrados antiderrapantes) Port 987/93
126 |Os lavatérios sdo dotados de sistema de accionamento de 4gua ndo manual  [DR 20/2008
127 Os lavatérios estéo providos de substancia para lavagem das méos e meios DL 243786
" |de secagem higiénico, e os sanitarios estdo abastecidos de papel higiénico
As instalagdes sanitarias dispdem de uma retrete por piso ou por cada 15
12.8 N DL 243/86
mulheres que trabalhem em simultaneo
As retretes sdo instaladas em compartimentos separados com area de pelo
129 |menos 0,8 mx1,3m, com porta e fecho, e as divisérias dos compartimentos DL 243/86
"~ |[tém altura minima de 1,8 m e o seu bordo inferior situa-se até a 0,2 m do
pavimento
12.10 |As instalagOes sanitarias masculinas dispdem de urinol DL 243/86
1211 Os urindis, quando em grupo, sdo separados por baias laterais distantes entre DL 243/86

si em pelo menos 0,6 m
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Legislagao

A o O« g -
PARAMETRO Aplicavel O Z » a Z OBSERVACOES
Existéncia de vestiarios com separacgao clara dos sanitarios, bem iluminados e |DR 4/99
12.12 )
ventilados Port 987/93
12.13 |Vestiario equipado com um cacifo duplo por funcionério, assentos e estrados |Port 987/93
Quando situadas em edificio separado, as instalagdes sanitarias tém
12.14 o DL 243/86
comunicagdo por passagens cobertas
; ~ o DR 20/2008
Nota: Instalagcdes sanitarias devem ser separadas por sexo DL 243/86
13.  [INSTALACOES SANITARIAS UTENTES
13.1 |Estado geral de conservacéo, limpeza e arrumagéo DR 4199
: 9 ¢ao, limp ¢ DR 20/2008
Sanitarios sem comunicagdo directa com a sala de refeicdes ou zonas de DR 4/99
13.2 [servigo, com uma entrada dupla através de pequeno vestibulo com duas DR 20/2008
portas, salvo se uma Unica porta conseguir o isolamento do exterior
Sanitarios com separagéo por sexos (lotagédo superior a 25 lugares e coma  [DR 4/99
133 S A
obrigagéo de ter retretes em cabines individualizadas) DR 20/2008
134 Ventilag&o directa para o exterior ou dispositivos de ventilagcdo artificial com DR 4/99
" |continua renovagé&o de ar e adequado a dimens&o da instalagdo
135 |Portas com molas de retorno DR 4/99
136 Instalagdes com &gua corrente, e abastecidas de sabdao liquido, toalhetes de DR 4/99
" |papel/ secador eléctrico, papel higiénico e caixote do lixo
13.7 |Equipamento e dimensdes adequadas a utilizagdo por deficientes DL 163/2006
14.  [SINALETICA
14.1 |Existem Normas de Higiene afixadas para os manipuladores Reg 852/2004
145 |Eistem procedimentos escritos afixados com a identificagéo dos perigos, If)el_l ;ggggog
medidas de proteccdo individual e de actuacéo em caso de emergéncia Port 1532/08
Os equipamentos de trabalho estdo devidamente sinalizados para garantir a
14.3 DL 50/2005
seguranca dos trabalhadores
144 Existem instrucdes claras e simples para os primeiros cuidados a por em DL 24386
" |prética em cada caso de urgéncia
Junto as portas de acesso aos elevadores esta colocada sinalizagéo de
145 S . R Port 1532/08
proibigdo de utilizar em caso de incéndio
Os sinais de proibicéo, aviso, obrigag&o, salvamento ou de socorro, bem
146 como os' r(_elatlvos ao material de_ combate almc_endlos, obedecem as Port 1456-A/95
caracteristicas de forma e aos pictogramas indicados no quadro Il do anexo
da Portaria 1456-A/95
Estdo colocadas as placas de proibigcdo, aviso e obrigacao, localizagdo e
147 identificagdo dos meios de salvamento e socorro (caixa 1° socorros, DL 141/95
" |extintores, manta ignifuga, perigo de electrocussao, proibido fumar, obrigatério
uso de EPI, etc.)
148 |A sinalética é adequada e apresenta bom estado de higiene e conservagdo  |Port 1456-A/95
Os sinais est&o instalados em local bem iluminado, a altura e em posi¢éo
14.9 |apropriadas, tendo em conta os impedimentos a sua visibilidade desde a Port 1456-A/95

distancia julgada conveniente
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Legislagao

~ X < ~
PARAMETRO Aplicavel O 2 0 N OBSERVACOES
15.  |DISPOSITIVOS DE PROTECCAO INDIVIDUAL
Séo distribuidos, gratuitamente aos trabalhadores, equipamentos de
151 protecgéo individual adequados as condigdes existentes no local de trabalho e DL 348/93
"~ |de acordo com a avaliago de riscos (luvas, sapatos fechados e DL 243/86
antiderrapantes, 6culos, méscara, casaco, efc.)
152 Os equipamentos de protecgéo individual encontram-se em bom estado de DL 34893
"~ |conservagéo e higiene
16.  |PRIMEIROS SOCORROS
16.1 |A sinalética relativa aos primeiros socorros esta visivel e é adequada. DL 141/95
162 Existe um posto, armério ou caixa de primeiros socorros bem conservado e  |pL 243/86
" |com todo o contetido necessario e em condi¢des de assépsia Port 1532/08
17.  |ORGANIZACAO DE EMERGENCIA E PREVENCAO DE INCENDIOS
171 [Existe um plano de evacuag&o em caso de emergéncia ou procedimentos de gt gggggog
~ |emergéncia de acordo com o estipulado no RJISCIE Port 1532/08
172 Esta fixada a planta de emergéncia bem como as instrugdes de seguranca Port 1532/08
nas entradas de cada piso
17.3 |Estdo estabelecidos caminhos de evacuagéo do estabelecimento Port 1532/08
O local de trabalho dispde de saidas em nimero e largura suficientes
17.4 ) A ) L Port 1532/08
convenientemente distribuidas e devidamente sinalizadas
175 |As vias de emergéncia estdo permanentemente desobstruidas e sinalizadas  |Port 987/93
176 As vias normais e de emergéncia que apresentam risco de queda em altura Port 987/93
"~ |tém resguardos laterais com pelo menos 0,9 m de altura.
177 A instalac&@o do posto de trabalho permite a evacuagao rapida dos Port 987/93
trabalhadores
178 Dispdem de sistemas de alarme e de alerta apropriados (incluindo botoneira  |bL 220/2008
~ |manual), iluminag&o e sinalizagdo de seguranga Port 1532/08
As portas e portdes situados em vias de emergéncia ndo sao de correr, nem
rotativas ou fechadas a chave, sendo de abertura facil pela parte de dentro e  |Port 987/93
179 . )
abrindo para o exterior, podendo manter-se abertos (quando o Port 1532/08
estabelecimento tem mais de 50 pessoas)
N&o sdo utilizados materiais altamente inflamaveis nos revestimentos das
17.10 |paredes, dos tectos e dos pavimentos, bem como nas decoracdes interiores  |Port 1532/08
(ex. no refeitdrio)
Existe um sistema automatico de deteccéo de gas combustivel, nos locais de
17.11 | . ) ) " Port 1532/08
risco C onde funcionem aparelhos de queima de gas combustivel
o Igcal de_ trabalhq esta provido de e_quipamentos adequados para a extingdo |p| 30612007
1712 de incéndios, verificados e em perfeito estado de funcionamento (é Port 987/93
" |obrigatério existir extintor em todas as cozinhas e manta ignifuga nas cozinhas |Port 1532/08
se forem Local de Risco superior a categoria C) DL 243/86
O material de combate a incéndios encontra-se em locais acessiveis, em
L : . ) S . Port 987/93
17.13 |suportes proprios, assinalados e junto dos locais de maior risco (manipulo do |, 145108
extintor a altura ndo superior a 1,2 m do pavimento)
A instalacéo eléctrica ndo comporta risco de incéndio ou de explosédo e
17.14 |assegura que a sua utilizag@o n&o constitui factor de risco para os Port 987/93
trabalhadores, por contacto directo ou indirecto
1715 O quadro electn_cg encontra—se_smahzado, devidamente isolado e protegido, Port 987/93
com todos os disjuntores identificados
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Unidade: |

Cédigo: [

[c Incnv

D ata: |

Totalizador

MONITORIZAG AO

VERIFICACAD

Rubricas:

Rubricas:

RECEPGAD (7rpm0 45350)

CONFECGAO | Estado/TempolTemp® | ¢

Alteracgdes visiveis da matéria-pima

Produto

Temp. (°C)

Estado H igiene T[al’lSQOI’lE

Integridade da Embalagem

3 Rotulag em

Prazo de Validade

Temperatura de Transporte _Cong____°C Refrig____°C

1]

Alteragdes visiveis da matéria-p ima

Estado Higiene Transporte

Integridade da Embalagem

Rotulagem

Prazo de Validade

Temperatura de Transporte Cong.

°C_Refrig.

°C

P

Alteracdes visiveis da matéria-pima

Estado Higiene Transporte

Integridade da Embalagem

Rotulag em

Prazo de Validade

Temperatura de Transporte Cong.

°C Refrig.

°C

Observacoes:

[ARMAZENAMENT O EM FRIQ =ct 5

ARREFECIMENT O =cc t2)

Refrigeracgio

Congelagdo

Entrada Saida

Entrada

Saida

NV

Alimento Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NV

REGENERAG AO/REAGUECIMENTO { PCC 9a, PCC 8b )

Alimento Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NV

wleo|=|o | ||| Bquip.

DESCONGELAGAO! PREPARAGAO =oms secomain)

Inicio

Alimento Descong (h)

(h)

Inicio Prep

Fim Prep(h}]| C

NC|NV

EMPRATAMENT O iFcc

Alimento Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NV

RANSPORTE(Fccw

DESINFECGAD FCC 1)

Alimento Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NV

Inicio Desinf
(h)

Alimento
(h}

Fim Desinf

n.® pastilhas/
quantidade C
Agua

NC [NV

TEMPERATURAS DOS EQUIF.DISTRI BUIQJ\O PCCITPPROT)

Temperatura

Equipamento Almogo

Temperatura
Jantar

Temperatura
Ceia

NV

[CONTROLO DEOLEOS Focsarccen)

Fritadeira n.®

Temp.|| C

Oleo Novo

[N&o

°C

[Alimento a fritar

Resultado

Teste Oleo sim
Fritadeira n.®
Oleo Novo

[E

%

Temp.

[NZo

°C

[Alimento a fritar

Resultado

[Teste Oleo Sim

[N3o

%

Ex1STENCIA DE PERIGOS FiSICOS (=PR0 13

[Onde? Quais ?

Folha I

RDP_01_01
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MES/ANO:

Registo de Higiene da Area de Produgdo

INSTALACOES EM GERAL

EQUIPAMENTOS FRIO

DESPENSA

COZINHA E PREPARACAO

Pavimentos

Paredes

Portas

Vidros

NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S)

C. Congelados

C. Refrigerados

NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S)

Prateleiras

Estrados

NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S)

Exaustor

Equipamentos de

Preparagdo
Equipamentos de

Confegdo

NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S)

Esterilizadores
Tabuas e Facas de
corte
Bancas/Bancadas

VERIFICAGCAO (Rubrica
Resp.)

© |0 (N [0 |0 [~ (W [N |R

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

RQ-05-AGN-01




MES/ANO: Registo de Higiene do Refeitério
INSTALACOES EM GERAL DISPENSADORES DE BEBIDAS SALA EQUIPAMENTOS DE DISTRIBUICAO
3 " £ b o &
Dia § g é -‘E NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S) ; E NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S) % g NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S) % "g g § é "E g NOME(S) DO(S) EXECUTANTE(S) VERIFICACAO (Rubrica
HERENE ) A = | 3 £ & | = |3 |82 8 Rese.)
& & g = &
1
2
3
a4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

RQ-05-AGN-02
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Més/Ano:

REGISTO DE HIGIENE

TERMOS

)
o

TERMOS LEITE

TERMOS CEVADA

TERMOS CHA EXECUTANTE

VERIFICACAO
(Rubrica Resp.)

O [0 [N [ [ (A [W [N (=

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Notas:

1. Assinalara hora de conclusdo da limpeza no espacgo respetivo

2. Apds a realizagdo da operacgdo, o executante deve assinar a folha

3. Os Responsaveis das unidades devem proceder a verificagdo, conforme normas internas

RQ-05-AGN-03
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Més/Ano:

REGISTO DE HIGIENE

Vestidrios e Instalagbes Sanitarias

Dia

CASA BANHO
MASCULINA

CASA BANHO
FEMININA

VESTIARIO
FEMININO

VESTIARIO
MASCULINO

EXECUTANTE

VERIFICAGAO
(RubricaResp.)

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Notas:

1. Assinalar a hora de execugdo da limpeza no espaco respetivo

2. Apos a realizagdo da operagdo, o executante deve assinar a folha

3. 0s Responséveis das unidades devem proceder a verificagdo, conforme normas internas

R0Q-05-AGN-04
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Anexo VII



REGISTO DE NAO CONFORMIDADES

1. Unidade:

2. Area da Detecgio:

Data:

Quem detectou:

Tipo de Nao Conformidade

Descricao da Nao Conformidade

Avaria/Mau funcionamento do
equipamento

Equipamentos de Frio

Equipamentos de calor

Equipamentos de Corte/Picar

Outros:

Reclamacao de Clientes:

Temperatura dos pratos

Variedade de Pratos

Falta de Qualidade

Pouca Quantidade

Mau atendimento

Servico Caro

Outras:

Reclamacao a Fornecedores

Falta de Qualidade

Produtos fora do prazo de
validade

Quantidades erradas

Produtos trocados

Falta de informagao no rétulo

Erro de facturagao

Outra:

NC nos resultados de analises
microbioldgicas

Produto Nao Conforme

Outras

Responsavel pelo registo:

I:I Correcgdo:
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Analise de Causas:

Acgao Correctiva:

Data:

Metodologia de Avalia¢ao de eficacia da Ac¢ao Correctiva:

Acgao Eficaz: Se respondeu nao justifique:

A aguardar resultados. | pefini¢cio de nova Acgdo Correctiva:

Data de fecho da Nao Conformidade:

Responsavel:
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Anexo VI



INQUERITO SATISFACAO DA ALIMENTAGAO AOS DOENTES INTERNADOS

Tipo Dieta Prescrita: Servigo:

Idade: Género:F__ M

Assinale a op¢ao que melhor corresponder a sua opinido:

1. A qualidade da comida que Ihe é servida é:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

M3

2. A quantidade de comida servida é:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

3. Avariedade das refei¢des é:

Muito Boa

Boa

Satisfatodria

N3o satisfatoria

Ma

4. Atemperatura das refeicOes é:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatéria

Ma
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5. A qualidade da fruta é:

6. A quantidade da fruta é:

7. A apresentacdo do prato é:

8. A apresentacdo da refeicdo, em geral é:

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

Ma

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

M3

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatéria

Ma

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

9. Perante o seu estado de salde, considera a confec¢do da comida:

[121]

Muito Boa



Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

10. As suas preferéncias, gostos e intolerancias alimentares foram consideradas e

respeitadas:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

11. Perante o seu estado de salde, sabe se a dieta que estd a fazer é um regime especial e

qual é?

Sim

12. A higiene dos pratos, copos, talheres e tabuleiros em que Ihe é servida a refeicdo é:

[122]

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

M3



13. A alimentacgdo que lhe esta a ser servida no Hospital, em relacdo as expectativas é:

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

Ma

14. Na sua opinido onde podemos melhorar? Dé-nos algumas sugestoes.
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INQUERITO SATISFACAO DA ALIMENTACAO NO REFEITORIO

Idade: Género:F__ M __

Assinale a op¢ao que melhor corresponder a sua opinido:

1. A qualidade da refeigcdo que lhe é servida é:

2. A quantidade que lhe é servida:

3. Avariedade das refeigdes é:

4. Atemperatura das refeicOes é:

[124]

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

M3

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

M3

Muito Boa

Boa

Satisfatodria

N3o satisfatoria

M3

Muito Boa

Boa

Satisfatodria

N3o satisfatoria

Ma



5. A qualidade da fruta é:

6. A quantidade da fruta é:

7. A apresentagao do prato é:

8. A apresentacdo da refei¢ao, em geral é:

[125]

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

Ma

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

M3

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

Muito Boa

Boa

Satisfatodria

N3o satisfatoria

Ma



9. Asimpatia e eficiéncia e apresentacao da funcionaria que lhe serve a refeicdo é:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

10. A higiene dos pratos, copos, talheres e tabuleiros em que |he é servida a refeicdo é:

Muito Boa

Boa

Satisfatéria

N3o satisfatoria

Ma

11. A alimentacdo que lhe é servida em relacdo as suas expectativas é:

Muito Boa

Boa

Satisfatoéria

N3o satisfatoria

M3

12. Na sua opinido onde podemos melhorar? Dé-nos algumas sugestoes.
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RESULTADOS

INQUERITO SATISFACAO DA ALIMENTACAO AOS DOENTES INTERNADOS
NO HOSPITAL ARCEBISPO JOAO CRISOSTOMO DE CANTANHEDE

O inquérito foi realizado no dia 5 de Junho de 2013, aos doentes internados no Hospital
Arcebispo Jodo Crisdstomo. Foram inquiridos os doentes que tinham capacidade de resposta e
lucidez, nos dois tipos de servigos existentes, convalescenga e paliativos, de modo a que as

respostas fossem o mais fidveis possivel.

O inquérito teve como objectivo medir a satisfacdo dos doentes internados no Hospital

Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede quanto as refei¢Ges servidas pela Gertal, S.A.

O grau de satisfacdo dos doentes foi medido com a seguinte escala: Muito Bom, Bom,
Satisfatorio, Ndo Satisfatério, Ma. Os resultados dos inquéritos vdao ser apresentados em

graficos circulares.

Foram entrevistadas no total uma amostra de 24 pessoas, do género Masculino e Feminino,
com idades entre os 40 e os 90 anos, sendo a maioria dos inquiridos do género Feminino com

idades compreendidas entre os 70 e 80 anos (Grafico 2 e Grafico 1).

Género Idade
<50
M Masculino H50-60
H Feminino M60-70
H70-80

Grdfico 2 — Idade dos inquiridos
Grdfico 1 — Género quanto as pessoas
inquiridas

Quanto ao tipo de dieta podemos verificar, através do Grafico 3, que a maioria dos inquiridos
tem uma dieta controlo glucidico, ou seja pessoas com problemas de diabetes.
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Tipo de Dieta

8%  16%

12% E Normal

M Controlo Glucidico

12% -
i Controlo Lipidico

M Triturada

Grdfico 3 — Tipo de dieta dos inquiridos

Os inquéritos foram feitos nos dois tipos de servicos do Hospital, Convalescenca e Paliativos,
sendo a maioria dos inqueridos pertencentes aos servicos de convalescenca (Grafico 4).

Servico

8%

M Convalescéncia

M Paliativos

Grdfico 4 — Servigos prestados pelo Hospital Arcebispo JoGo Criséstomo de
Cantanhede

De seguida vao ser apresentados os graficos relativos as perguntas do inquérito.

Pergunta 1 - A qualidade da comida que lhe é servida.

0% 4% 0%
()

M Muito Boa
HBoa

id Satisfatorio

M N3o satisfatério

M3

Grdfico 5 — Respostas obtidas relativamente a qualidade da
comida servida aos doentes.

Analise da pergunta: Quanto a qualidade da comida, no geral, as pessoas consideram que é

boa, e apenas um dos inquiridos a considera ndo satisfatéria (Grafico 6).
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Pergunta 2 - A quantidade de comida servida.

4%

M Muito Boa
H Boa

M Satisfatorio
0%

0%

M N3o satisfatorio
M3

i Outra (Muita comida)

Grdfico 6 — Respostas obtidas relativamente a quantidade de comida
servida.

Andlise da pergunta: Os inquiridos consideram que a quantidade de comida é boa, mas por

vezes exagerada, isto é muita comida (Grafico 7).

Pergunta 3 - A variedade das refeigoes.

4% 0% __0%
\

H Muito Boa

H Boa

i Satisfatério

M N3o satisfatério

M M3

Grdfico 7 — Respostas obtidas relativamente a variedade das
refeigoes.

Andlise da pergunta: Relativamente a variedade das refei¢cdes os inquiridos consideram que ha
uma boa variedade. Salientam ainda o facto de haver uma refeicdo carne e outra de peixe, ou
vice-versa (Grafico 7)
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Pergunta 4 - A temperatura das refei¢oes.

4%_\0% 0% .
M Muito Boa

H Boa
i Satisfatorio

M N3o satisfatorio

HMa

Grdfico 8 — Respostas obtidas relativamente a temperatura das refeicées
servidas.

Anidlise da pergunta: A temperatura das refei¢gdes servidas no geral é do agrado de todos os
inquiridos (Grafico 8).

Pergunta 5 - A qualidade da fruta.

4%

— %o

H Muito Boa
HBoa

i Satisfatério

M N3o satisfatério

M M3

Grdfico 9 — Respostas obtidas relativamente a qualidade da fruta.

Andlise da pergunta: Relativamente a qualidade da fruta consideram que é boa. As respostas

“satisfatéria” estdo relacionadas com a preferéncia dos inquiridos por um determinado tipo de
fruta (Grafico 9).
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Pergunta 6 - A quantidade da fruta.

0% 0% — 0%

H Muito Boa

M Boa

i Satisfatério

M N3o satisfatério

M M3

Grdfico 10 — Respostas obtidas relativamente a quantidade de
fruta servida.

Andlise da pergunta: Relativamente a quantidade de fruta servida as respostas dos inquiridos
varia entre o bom e o muito bom, pois nalguns casos consideram que é muita fruta (Grafico
10).

Pergunta 7 - A apresentagdo do prato.

0% 0% 0%

H Muito Boa

H Boa

i Satisfatorio

M N3o satisfatério

H Ma

Grdfico 11 — Respostas obtidas relativamente a apresentagdo do
prato.

Andlise da pergunta: De modo geral, os inquiridos consideram que os pratos tém muito boa

apresentacdo, bom aspecto, isto é uma apresentacdo cuidada (Grafico 11).
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Pergunta 8 - A apresentacgdo da refeicao em geral.

0%

H Muito Boa

H Boa

i Satisfatorio

M N3o satisfatdrio

H M3

Grdfico 12 — Respostas obtidas relativamente a refeigdo em geral.

Andlisedapergunta: O mesmo acontece para a refeicdo no geral tem muito boa apresentagao
(Grafico 12).

Pergunta 9 - Perante o seu estado de saude, considera a confecgdo da comida.

0% 4% 0%

M Muito Boa

H Boa

i Satisfatério

M N3o satisfatorio

H M3

Grdfico 13 — Respostas obtidas relativamente ao tipo de comida servida
tendo em conta o estado de satide do doente.

Andlise da pergunta: Tendo em conta o estado de salde de cada inquirido, consideram que os
tipos de dieta que lhe estdo a ser servidos sdo os mais adequados (Grafico 13).
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Pergunta 10 - As suas preferéncias, gostos e intolerancias alimentares foram consideradas e
respeitadas.

0% 4% 0%

H Muito Boa
HBoa

i Satisfatério

M N3o satisfatério

M M3

Grdfico 14 — Respostas obtidas relativamente ao cumprimento das
exigéncias impostas pelos doentes quanto as suas preferéncias, gostos e
intolerdncias.

Andlise da pergunta: Os inquiridos dizem que os seus gostos e intolerdncias sdo

respeitadas, e no caso de quererem alterar algum aspecto na ementa tém
conhecimento dessa flexibilidade (Grafico 14).

Pergunta 11 - Perante o seu estado de salide, sabe se a dieta que esta a fazer é um regime
especial e qual é?

ESim

M Nao

Grdfico 15 — Respostas obtidas quanto a dieta dos doentes.

Andlise da pergunta: No geral os inquiridos tém conhecimento do tipo de dieta que lhe é
servida (Grafico 15).
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Pergunta 12 - A higiene dos pratos, copos, talheres e tabuleiros em que lhe é servida a
refeigao.

M Muito Boa
HBoa

i Satisfatério

M N3o satisfatdrio

H Ma

Grdfico 16 — Respostas obtidas relativamente a higiene dos pratos, copos,
talheres e tabuleiros, onde é servida a refei¢Go.

Andlise da pergunta: Os inquiridos consideram que a higiene dos pratos, copos, talheres e
tabuleiros é muito boa (Grafico 16).

Pergunta 13 - A alimentacdo que lhe estd a ser servida no Hospital, em relagdo as
expectativas.

0% 4% 0%

M Muito Boa
HBoa

i Satisfatorio

M N3o satisfatdrio

H M3

Grdfico 17 — Respostas obtidas relativamente a opinido sobre a
alimentagdo que lhe esta a ser servida no Hospital.

Andlise da pergunta: A maioria dos inquiridos considera que a alimentag¢do servida é boa
(Gréfico 17).
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Pergunta 14 - Na sua opinido onde podemos melhorar? Dé-nos algumas sugestoes.

e Melhorar o tempero da comida, porque tem pouco sal.

Conclusao

Através dos resultados obtidos pode-se concluir que os inquiridos estdo satisfeitos com a
alimentagcdo que lhe é servida. A opinido varia consoante a preferéncia que tém por

determinada comida e o mesmo acontece relativamente as frutas.

O aspecto negativo que alguns dos inquiridos referiram foi o facto de quererem um pouco de

mais tempero na comida, pois referiram que tem pouco sal.
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RESULTADOS

INQUERITO SATISFACAO DA ALIMENTACAO NO REFEITORIO DO
HOSPITAL ARCEBISPO JOAO CRISOSTOMO DE CANTANHEDE

O inquérito foi realizado no dia 7 de Junho de 2013 no refeitdrio do Hospital Arcebispo Jodo
Criséstomo de Cantanhede.

O inquérito teve como objectivo medir a satisfacdo dos funciondrios que frequentam o
refeitdrio no Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de Cantanhede quanto as refeicGes servidas
pela Gertal, S.A.

O grau de satisfagdo foi medido com a seguinte escala: Muito Bom, Bom, Satisfatdrio, Nao
Satisfatorio, Ma. Os resultados dos inquéritos vao ser apresentados em graficos circulares.

Foram entrevistadas no total uma amostra de 20 pessoas, do género Masculino e Feminino,
com idades entre os 40 e os 60 anos, sendo a maioria dos inquiridos do género Feminino com
idades superior a 50 anos (Grafico 1 e Grafico 2).

Idade Género
H<40 .
M Feminino
H40-50 .
 Masculino
M>50

Grdfico 1 - Idade dos inquiridos Grdfico 2 - Género quanto as pessoas inquiridas
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De seguida vao ser apresentados os graficos relativos as perguntas do inquérito.

Pergunta 1 — A qualidade da refei¢cdo que lhe é servida.

0% 5%

0,
5% M Muito Boa

H Boa

i Satisfatorio

M Nao
Satisfatério

Grdfico 3 - Respostas obtidas relativamente a qualidade
da comida servida aos doentes.

Andlise da pergunta: Quanto a qualidade da comida, no geral, as pessoas consideram que é

Satisfatdria, e apenas um dos inquiridos a considera ndo satisfatéria (Grafico 3).

Pergunta 2 — A quantidade da comida que lhe é servida.

0% 0%

 Muito Boa
HBoa

i Satisfatorio

H N3o Satisfatério

H M3

Grdfico 4 - Respostas obtidas relativamente a quantidade de
comida servida.

Andlise da pergunta: Os inquiridos consideram que a quantidade de comida é boa. (Grafico 4)
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Pergunta 3 — A variedade das refeigGes.

H Muito Boa

5%

H Boa

i Satisfatorio

H Nao
Satisfatério

HMa

Grdfico 5 - Respostas obtidas relativamente a
variedade das refeigdes.

Andlise da pergunta: Relativamente a variedade das refeicdes os inquiridos consideram que é

satisfatdria. (Grafico 5)

Pergunta 4 — A temperatura das refei¢oes.

0% 09
) ,-O—OA H Muito Boa

M Boa

i Satisfatorio

M Nao
Satisfatério

Grdfico 6 - Respostas obtidas relativamente a
temperatura das refei¢bes servidas.

Andlise da pergunta: A temperatura das refei¢cGes servidas no geral é do agrado de todos os

inquiridos (Grafico 6).
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Pergunta 5 — A qualidade da fruta.

0%

M Muito Boa

H Boa

id Satisfatorio

H Nao
Satisfatério

Grdfico 7 - Respostas obtidas relativamente a qualidade da
fruta.

Andlise da pergunta: Relativamente a qualidade da fruta consideram que é Satisfatdria
(Grafico 7).

Pergunta 6 — A quantidade da fruta.

0% H Muito Boa
H Boa
i Satisfatorio

H Nao
Satisfatdrio

M M3

Grdfico 8 - Respostas obtidas relativamente a quantidade de
fruta servida.

Andlise da pergunta: Relativamente a quantidade de fruta servida as respostas dos inquiridos
consideram satisfatdria (Grafico 8)
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Pergunta 7 — A apresentacao do prato.

H Muito Boa

M Boa

i Satisfatério

H N3o Satisfatério

M3

Grdfico 9 - Respostas obtidas relativamente a apresentag¢do do
prato.

Andlise da pergunta: De modo geral, os inquiridos consideram que os pratos tém muito boa
apresentacao (Grafico 9).

Pergunta 8 — A apresentagao da refei¢ao, em geral.

0% 0% M Muito Boa

M Boa

i Satisfatorio

M Nao

Satisfatério

M Ma

Grdfico 10 - Respostas obtidas relativamente a refeicdo em
geral.

Andlise da pergunta: O mesmo acontece para a refeicdo no geral tem boa apresentacgao
(Grafico 10).
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Pergunta 9 — A simpatia e eficiéncia e apresentacdo da funcionaria que |he serve a refeicdo.

0%
0% 0%

H Muito Boa

M Boa

id Satisfatério

H N3o Satisfatério

M Ma

Grdfico 11 — Respostas obtidas sobre a simpatia, eficiéncia e
apresentagdo da funciondria que serve a refeigdo.

Andlise da pergunta: Relativamente a simpatia, eficiéncia e apresentacao da funcionaria que
Ihe serve a refeigdo, os inquiridos consideram muito boa (Grafico 11).

Pergunta 10 - A higiene dos pratos, copos, talheres e tabuleiros em que lhe é servida a

refeigao.
0% 0%

H Muito Boa
HBoa

id Satisfatério

H N3o Satisfatério

HMa

Grdfico 12 - Respostas obtidas relativamente a higiene dos
pratos, copos, talheres e tabuleiros, onde é servida a refeigdo.

Analise da pergunta: Os inquiridos consideram que a higiene dos pratos, copos, talheres e

tabuleiros é boa (Grafico 12)
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Pergunta 11 — A alimentagao que lhe é servida em relagdo as suas expectativas.

H Muito Boa

H Boa

i Satisfatério

H N3o Satisfatério

H M3

Grdfico 13 - Respostas obtidas relativamente a opinido sobre a
alimentagdo que lhe esta a ser servida no Hospital.

Andlise da pergunta: A maioria dos inquiridos considera que a alimentacdo servida é boa
(Grafico 13).

Pergunta 12 — Na sua opiniao onde podemos melhorar? Dé-nos algumas sugestoes.

N3o alterar a ementa com tanta frequéncia
Maior variedade de fruta

A variedade de fruta ndo é satisfatéria, pois nem a fruta da época costumam ter.

A qualidade dos alimentos ndo me parece a melhor, pois por muito bem confeccionada que
esteja apercebe-se que o produto ndo é o melhor.

A qualidade do mesmo deixa muito a desejar em muitas das ementas.

Servir pequenos-almocos no refeitério.

Fazer mini pratos.

A qualidade dos produtos para confeccionar ndo é das melhores.

As funciondrias sdo 6ptimas mas trabalham em condi¢Ges a meu ver de exploragdo. O lucro

facil é o objectivo principal da vossa empresa esquecendo as pessoas, que sdo o valor principal

de uma empresa.

Mais variedade.

Abertura da cafetaria.

Na minha opinido funciona tudo muito bem.

De referir que a qualidade da refei¢do é afectada pela fraca qualidade dos produtos e nao pela

sua confecgao.

Pouca variedade da fruta.

Mais rigor na apresentacao do produto colocado na ementa.
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Conclusao

Através dos resultados obtidos pode-se concluir que os inquiridos estdo satisfeitos com a
alimentacdo que lhe é servida. A opinido varia consoante a preferéncia que tém por

determinada comida e o mesmo acontece relativamente as frutas.

O aspecto negativo que alguns dos inquiridos referiram foi o facto de quererem uma maior

variedade de fruta e melhorar a qualidade dos produtos.
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Anexo IX



Plano de Monitorizagcao de Desperdicios Alimentares

Objectivo: Avaliar o volume de desperdicio alimentar no Servigo de Alimentacdo do Hospital
de Cantanhede, para adopc¢ao de futuras medidas de racionalizacdo e combate do eventual

desperdicio, que se venha a verificar anormal.

Periodo de monitorizacao: 15.07.2013 a 24.07.2013

Populacao-Alvo: A populagio deste estudo compreende os doentes internados e os

funcionarios, utentes/acompanhantes do Hospital Arcebispo Jodo Crisdéstomo de Cantanhede.
Coordenacdo: Divisdo de Seguranca Alimentar da GERTAL.

Areas: Armazenamento, Zonas de Preparacdo e Copas.

Actividades:

a) Monitorizar e registar os residuos produzidos na unidade;

b) Analise dos resultados obtidos;

c) Plano de acgbes correctivas

Monitorizacao:

e Arecolha de dados tem lugar na cozinha do Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo de
Cantanhede.
e As funciondrias tém conhecimento e formacgdo para realizar o estudo em questao.
e Arecolha dos dados comtempla os desperdicios alimentares do armazém;
desperdicios alimentares na zona de preparagao; desperdicios alimentares das
refeicGes provenientes do internamento (almogo, jantar); desperdicios alimentares
das refei¢cOes intermédias provenientes do internamento (pequeno-almogo, lanche,
ceias) e desperdicios alimentares provenientes do refeitério (almogo, jantar).
e Na recolha dos desperdicios das zonas de preparacdo é necessario contabilizar:
o Proteinas (Peixe, Carne)
o Hortofruticolas (Frutas, Legumes)
o Na&o consumiveis (0ssos, espinhas, carogos, etc.)
e Na recolha dos desperdicios das refeicdes principais, almogo e jantar, é necessario

contabilizar:
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o Hidratos de carbono (pao, guarnicdo — massa, arroz, batata)

o Proteinas (peixe ou carne) ou Refei¢cGes Mistas

o Hortofruticolas (frutas, legumes)

o Sopa

e Na recolha dos desperdicios das refeicdes intermédias (pequeno-almocgo, lanche,

ceias) é necessario contabilizar:

o Hidratos de carbono (pao)

o Liquidos (leite, cha, café, batidos)

o Outros produtos - acucar, adocante, compotas, manteigas, papa

e Na recolha dos desperdicios da linha de self é necessario contabilizar:

o Hidratos de carbono (pao, guarnigdo — massa, arroz, batata)

o Proteinas (peixe ou carne) ou Refei¢cGes Mistas

o Hortofruticolas (frutas, legumes)

o Sopa

Os registos necessarias para a monitorizacdo dos desperdicios alimentares estdo apresentados
no Anexo | e na Tabela 1 estd apresentado um breve resumo sobre cada registo, referindo qual
o objectivo e a forma de recolha dos desperdicios.

Tabela 1 — Quadro Resumo dos registos para a monitorizagdao de desperdicios alimentares.

Registo

Objectivo

Contentores Mecezsarios

Registo de desperdicios alimentares no
Armazem

Fegistar todos oz residuas alimentares produzidos durante a armazenagem

na unidade. Destina-se a registar os residuos que, par algum dos motivos
azsinaldas, nda podeream ser utilizados na confegdo. Apds detetar o

produto a rejeitar em armazem pesar, registar e colocar num dos contentores

N30 se colocam contentares especificos por haver pouco espago em
ATAMZENA0E & pol 58 esperar que os residucs gerados sejam
reduzidos

Registo de Desperdicios alimentares na 2ona
de preparagdo

Fiegiztar o= desperdicios de alimentos gerados na preparagio de alimentos,

separando-os pelas categorias assinaladas

5 "3a consumiveis” [um par 20n3 de preparagio: sobremesas,
saladas, carnes, peiges & legumes); 1 "Fruta” na zona de sobremesas;
2"Legumes"na zona de saladas e na zona de preparagio de legumes;

1"pescado” na zona de preparagio de peize e 1" came” na 2ona de

Registo de desperdicios alimentares
pravenientes dointernamenta e das refeigdes
de almogo & jantar

Separar oz residuos provenientes das pratos dos doentes pelas categarias

aszginaladas. Mo final do dia ou do turno pesar e registar.

1para "pla e derivadas”; 1 para” fruea”, 1 para "Carned Feive”, 1para
"arroz, batata, massa™; 1para "legumes”; 1 para "refeigSes mistas"; 1 para
" Sopa”, TOTAL: 7. Destes 2 podem sef caisas de plastico colocadas
nas parteleiras uma para o pio e outra para a fruta,

Registo de desperdicios alimentares
provenientes do internamenta e das refeigdes
Intermédias

Seprara oz residuos de acordo com as categoraiz. Mo final do dia ou do
turno meedir e registar.

TOTAL: 9. Usar o do pic apds monitarizar as refeigdes de almago e

jantar. Destes 4 podem sef caivas de plistico colocadas nas prateleiras

[para compatas, aglear, manteigas, adogantes] e restantes deyem ser
baldes ou recipientes sem saco.

Fiegizta de desperdicios alimentares
provenientes do refeitdria

Separar oz residuos provenientes dos pratas dos utentes pelas categarias

assinaladas. Mo final do dia ou do turno pesar & registar.

1para "pio e derivados™; 1 para” fruta”, 1 para "Carne; 1 para ™ Pescada”,
1para "arraz, batata, mazsa™; 1 para "lequmes™; 1 para "refeigdes mistas";
1para” Sopa". TOTAL: 8

Prazo de apresentagao dos resultados e entrega do relatério: 20.08.2013

Elaborado por: Telma Cantante

(Estdgio Profissionalizante na Empresa Gertal S.A.)
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Anexo |



Registo de desperdicios alimentares no armazem (1)

s B Moniorizagio
Hidrains de Carbono Proteinas Outros
™3
o= Mans o Eatwtn Carras Peacada Mirtaz
Dim

|-t

1- Lerrpes qua Saiter form umn slimeeris, ceasr @ regtEr no e rmaiinio, conscards s oo

I= Indicsr 0 motiva peio qusl = rejsfiza o sl imenio, oiconso ooSdigs oo ponden®s, coroceis = egenda:

A

i

L

"Rmoy prasc de vl kdeca

Erdh deteriomo

Extd oo bolor

Lrth com md Emardnca

Erth com cheirs cu gooin dmsgredavel

Apca Irapecsicy’ verific o por entidecs imiemas sfou ederns 8 cu dismis

2 For eleiciam mirts snisnds-m, rexis s refsictea pre-prepersden como por axsmpic: Plma, i ubrscongsisdar
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Registo de desperdicios alimentares na Zona de Preparacdo de Alimentos (2)

MEs BAna

Proteinas
Camnie Pescado Mionitorizagio:
s
Intrugbes:
1- Sempre que deitar fore um slimento ookeCar No conbentor comecto: EX: Partes nEo consumiveis de Mes & Peikes , COMGo por eXEMphs S5CRMAS, 05505, ESPinhas, gorduras, et MHeCar fo contentor com & designacio "NEC oonsuminieis”, pedagos de came ou
peixe, ou pic cU MASSA 0W Ao 0 fnuks ou legumes que tenham sido inutilizados por sigum motivo [ex. cair ao chio]. mas que poderism ser confeconedos & idos devem ser colocedos Nos respectivos contentores consoante a natureza do produto.

2- No final do dia 0w femo pesar o diferentes contentores = registar o peso obtido.

HE--AN 3L S 201

[149]




Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento(3)

Almaocn & lantar

Mes Ano
Hidratos de Carbono Proteinas Outros
N¥ refeigies
—— e Monitorizagio: — S Monitorizagac: —— Monitorizegio: servidas
Des L] Kz L] g L] kg !

Intrughes:

1- SEmpre que geitar fors um AEMENT ClOCAr MO CONRENor cormecta: EX: PArtes n&0 consumiveis 0f CAMES & DEINES , COMO POF EREMIRIG, G5505, E5PNRAS, CANOLNS etc. COICCEr N0 CORENtor com & dasigracia "NED consumineis”, pedagns ot came ou peike, ou pE0 OU MASSA DU BFTOE O frUtE OU IELIMIES que teniam

sobradonos prabos, mes que o cinte poderis tar consumido colocar nOs respectivos contantones consolmbs @ netUres do produt.
2- & sobras gue resukem oas couvets, e poderiam ter sido servidas mas nEo foram devem ser ColCadEs LNt com 23 Sobras resultantes dos pratos, consoante & naturezs do produto.
3- Refeighes mistas sBo refeiches mma feijonds, rancho pizza, pastoses, memosas em que o5 diferentes componentss do prato nio 50 fAceis de repar,

4~ Mo final co cia ou tumo pesar os diferentes contentores & registar o paso obtico.
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Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento(3)

Poefmighees [nimmsdias

Hidratos de Carbona Liquidas Outros
N7 refeigtes
Fao & derivados Lesite Cevaida ha Batidos NomitrEac Agiscar Adocante Compots Mantsigs Moniktorizgp servidas
b i Mcnitorizacio L L L L mi o i ol
Intruges:
1~ Sampre gue deitar fors Lm simento colooar o Contentor comecha: EX: Partas no consumiveis de cames & peines, Como por mxempl, 05505, spinhas, carogos #1c. coloar o Conkentor com e designacio "NAO cONsUTInERS", padagns de CAME oU peie, DU PA0 DU MASTA DU A2 o fruts
U IEEUIMES U= benham sobradn nos pratos, mas que o disnte poderia ter CORSUMIG CORCEN NOS MESDECvS CoNtEMtores consoants A naturezn do produto.
2+ A s0bras qUe rESURET GRS COUVLS, gLt podaTiam tar sido sanvidas mas nio fOram dewam Ser CODOAMAS jUNtD Com A5 S00MS MEsURENtas 905 ratos, CONSoAMtE & natUReTs do produt
3- Refaizhes mistas tBo refeicies coma faijoads, mncho pizs em que os dferentes mmponentes oo orEto N80 S0 TCSS de secarar
4 hio final oo cis ou bumo pesar os difersntes contenbones = rexistar o peso ootioo.
VR ANNLE- -0
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Registo de desperdicios alimentares provenientes da linha de self(5)

Almoco e Rniar

Mz Anc
Hidratos de Carbono Proteinas Dutros
M refeigtes
m ArrochdassatBatots = L o L o i
e Monstonzscss: - S BAonitorzeran: —— Montorzeao: servidas
Dz Ky L | L} Ky L] L ] !
Inkrughes:
1- Sempre que deitar fora um almento oloomr o contenbor cmectn: EX: Partes NB0 CONZSMIVEs de CAMES £ PEAES , COMG PO EXEMplD, 05505, £5pinhas, mrogos etc. coloar no contentor com & desigragio "Nao consumiteeis”, pedaqos de cime ou peise, 0U PS0 DU MASSA DU SMTOE 0w fruta ou legumes que tenkam
sobrade nos protos, mas que o ciente poderia ter consumido colocar nos respeckives contentores consoants o netureza do proguto.
2- A SODFES GUE MesUREM O8S COUVELS, QLS POdariam ter 5ioo Servidas mes nio FORM devem ser CoCEIES jLntD Com a5 S00ras Mesuftantes oS pratos, CONSOANtE & NEbUNeTS OO procuts.
3- Fefmigheas mistas sBo refeicies mmo fxijosds, mncho pizzs &m que os diferentes omponentes 4o prato N0 sBo MACeiT b sepamar.
4- o fiinel go dim ou humeo pesar os diferentes contentorss & registar o peso obtido.
HE-E-AMHLES- 510
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Relatorio

AVALIACAO DE DESPERDICIOS ALIMENTARES DO
INTERNAMENTO E DO REFEITORIO DO HOSPITAL ARCEBISPO
JOAO CRISOSTOMO DE CANTANHEDE
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1. Introducao

O presente Relatério tem como objectivo avaliar o volume de desperdicio alimentar no servigo
de Alimentacdo do Hospital de Cantanhede, para adopg¢do de futuras medidas de
racionalizacdao e combate do eventual desperdicio, que se venha a verificar anormal.

Este estudo vai permitir recolher dados relativos aos alimentos produzidos e servidos, sobras e
restos, provenientes do internamento, refeitério, armazenamento, zonas de preparacao e
copas.

Este estudo é uma mais-valia na medida em que se pode perceber a origem dos residuos e
arranjar medidas para que possam ser reduzidos.

2.  Enguadramento Teorico

Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo

O Hospital Arcebispo Jodo Criséstomo situa-se na cidade de Cantanhede, e é constituido por
varias Unidades, nomeadamente: Unidade de Gestdo e Logistica, Unidade de Suporte aos
cuidados, Unidade de ambulatério, Unidade de Convalescenca e Unidade de Paliativos. Sendo
as duas ultimas as mais relevantes para o presente estudo [1].

A unidade de Convalescenca, integrada na Rede Nacional de cuidados continuados integrados
desde 14 de Maio de 2007, estad dotada de espacos fisicos e de recursos humanos préprios e
especializados que funciona em regime de internamento com 30 camas. Esta unidade dedica-
se ao acompanhamento, tratamento e supervisao clinica de doentes com perda de autonomia
e necessidade de reabilitacdo [1].

A unidade de cuidados Paliativos, integrado na rede nacional de cuidados continuados
integrados desde 24 de Setembro de 2007, esta dotada de espacgos fisicos e de recursos
humanos préprios e especializados e funciona em regime de internamento com 14 camas. Esta
unidade dedica-se ao acompanhamento, tratamento e supervisdo clinica de doentes com
perda de autonomia ou que se encontrem em situagées complexas de sofrimento associadas a
doengas incuraveis e progressivas [1].

Gertal

A Gertal S.A.- Companhia Geral de Restaurantes e Alimentagdo, iniciou a sua actividade em
1973, e presta servigos em diversos sectores, tais como: Hospitais, Centros de Saude, Lares de
Terceira ldade, Jardins de Infancia, Escolas, Universidades, Residenciais de Estudantes, Forgas
Armadas, Estabelecimentos Prisionais e empresas publicas e privadas [2].

A Gertal S.A. é responsavel pelo fornecimento das refeicbes no Hospital Arcebispo Jodo
Criséstomo destinado quer aos doentes Internados (Unidade de Convalescenca e Unidade de
Cuidados Paliativos) quer para o Refeitdrio destinado aos funciondrios e visitantes.

O objectivo principal do servigo de alimentagao é servir refeicdes sauddveis do ponto de vista
nutricionais, e seguras do ponto de vista higio-sanitario, de forma a permitir a recuperagao da
saude dos pacientes e promovendo o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis. Sdo
servidas dietas especificas, de acordo com as necessidades dos utentes. O mais importante a
considerar no pedido de dieta para um utente é fornecer refei¢cées que o utente possa comer e
gue esteja de acordo com as restricdes e cuidados nutricionais exigidos [3].
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Abordagem Tedrica

A alimentacdo humana é um bem de primeira necessidade, sem o qual os seres humanos nao
conseguem sobreviver, pois o seu estado fisico, a sua capacidade mental e a sua saude
dependem da qualidade, seguranca e do equilibrio dos alimentos que se ingerem[4] [5].

Numa pratica hospitalar é importante referir que enquanto os adultos com saude necessitam
de alimentos para a producdao de energia e manutencdo dos tecidos corporais, os adultos
doentes necessitam de alimentos para gerar energia, manutencao e reparag¢do dos tecidos.
Deste modo, as refeicdes dos utentes sdo uma parte importante no tratamento hospitalar, e o
consumo de uma dieta equilibrada é fundamental para a sua recuperacao [4] [5].

Contudo, nos hospitais existem muitos casos de Desnutricdo® associado a varios factores,
como: fdrmacos ou tratamento que reduzem o apetite, dor e desconforto, pouca
motivacdo para comer, nduseas, condicbes de salde mental como perda de memodria,
incapacidade para reconhecer comida, incapacidade para engolir e actividade reduzida [4]

[5].

Em contrapartida, também se verifica nos hospitais um elevado desperdicio alimentar,
pois as refeicbes servidas aos doentes nem sempre sdo consumidas. Pode-se considerar
como desperdicio alimentar o que é observado nos lixos, o que vem na devolugdo de
tabuleiros das refeicdes, e o que ndo se aproveita na preparacao de alimentos [4] [5].

O desperdicio alimentar comeca desde a preparacdo dos alimentos, o que nesta fase é
inevitavel que ndo ocorra, até a devolucdo dos tabuleiros no final das refeigdes.

Deste modo, podemos distinguir os varios tipos de desperdicio alimentar:

Refei¢des intactas — sdo os alimentos que foram distribuidos aos doentes e que ndo foram
consumidos;

Sobras — sdo os alimentos que foram produzidos mas que ndo foram distribuidos;

Restos — sdo os alimentos que foram distribuidos mas que ndo foram consumidos na
totalidade.

No presente estudo considerou-se o desperdicio alimentar total, ou seja, todos os
alimentos que sobraram das refei¢cdes intactas, sobras e restos foram contabilizados em
conjunto.

2 .~ . s L e . .
Desnutri¢cdo é um transtorno metabdlico causado por um desequilibrio entre a ingesta de nutrientes e
as necessidades corporais, sendo a ingesta inferior [6].
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3. Metodologia
a. Populacdo-Alvo
A populagdo deste estudo compreende os doentes internados e os funcionarios,

utentes/acompanhantes que frequentam o refeitério do Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo

de Cantanhede.

b. Amostra

A amostra foi formada por um total de 883 refei¢cdes principais (Almocgo e Jantar) e 1278
refeicGes intermédias (pequeno-almoco, lanche, ceia 1 e ceia 2), que foram servidas durante o

periodo de 15 a 24 de Julho de 2013.

C. Recolha de dados

e Arecolha de dados teve lugar na cozinha do Hospital Arcebispo Jodo Crisdstomo de
Cantanhede
e As funcionadrias tiveram conhecimento e formacao para realizar o estudo em questao.
e A recolha dos dados comtempla os desperdicios alimentares do armazém;
desperdicios alimentares na zona de preparagao; desperdicios alimentares das
refeicdes provenientes do internamento (almogo, jantar); desperdicios alimentares
das refei¢Oes intermédias provenientes do internamento (pequeno-almocgo, lanche,
ceias) e os desperdicios alimentares provenientes do refeitério (almocgo, jantar).
e Na recolha dos desperdicios das zonas de preparagao foi necessario contabilizar:
o Proteinas (Peixe, Carne)
o Hortofruticolas (Frutas, Legumes)
o N&o consumiveis (0ssos, espinhas, carogos, etc.)
e Narecolha dos desperdicios das refei¢cdes principais, almogo e jantar, foi necessario
contabilizar:
o Hidratos de carbono (pao, guarnigdo — massa, arroz, batata)
o Proteinas (peixe ou carne) ou Refei¢cGes Mistas
o Hortofruticolas (frutas, legumes)
o Sopa
e Na recolha dos desperdicios das refeicdes intermédias (pequeno-almocgo, lanche,
ceias) foi necessario contabilizar:
o Hidratos de carbono (pao)
o Liquidos (leite, cha, café, batidos)

o Outros produtos - aglcar, adogante, compotas, manteigas, papa
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e Na recolha dos desperdicios da linha de self foi necessario contabilizar:
o Hidratos de carbono (pdo, guarnigdo — massa, arroz, batata)
o Proteinas (peixe ou carne) ou Refei¢cGes Mistas
o Hortofruticolas (frutas, legumes)
o Sopa

Os registos necessarios para a monitorizacao dos desperdicios alimentares estdo apresentados
no Anexo I, como também uma tabela 1 com um breve resumo sobre cada registo, referindo
gual o objectivo e a forma de recolha dos desperdicios.
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4,

Resultados/Discussao
Os valores recolhidos para o presente estudo, monitorizacdo dos desperdicios alimentares,
encontram-se no Anexo lll. Os valores estdo apresentados em tabelas, que foram utilizadas
para a realiza¢do do estudo.

No anexo |V, encontram-se tabelas e graficos, divididos por dias, onde estdo apresentadas as
guantidades fornecidas e as respectivas sobras.

Comecando pelos desperdicios registados para o Armazém, apenas se desperdicou frutas e
legumes que estavam deteriorados ou que apresentavam bolor. (Ver tabela “Registo de
desperdicios alimentares no Armazém”, Anexo Ill)

Na zona de preparacdo de alimentos foi contabilizado apenas a quantidade de ndo
consumiveis (tabela 1), uma vez que ndo houve desperdicio de alimentos para registar.
Considera-se como nao consumiveis: 0ssos, espinhas, carogos, etc.

Tabela 1 — Quantidade de ndo consumiveis.

Dia Nao consumivéis
15 2,83
16 3,05
17 2,115
18 3,23
19 3,28
20 5,75
21 3,38
22 4,605
23 2,3
24 5,15

A tabela 2 apresenta, por dias e por categorias, as quantidades fornecidas relativamente as
refei¢Bes principias, almogo e jantar, do internamento e refeitdrio e as respectivas sobras.

Tabela 2 — Quantidades fornecidas e respectivas sobras relativas as refeigdes Principais, Almogo e Jantar.

Hidratos de Carbono Proteinas Hortofruticolas Sopa Refeigdes Mistas

Dia Qt Fornecidas [ Sobras |Qt Fornecidas| Sobras [ Qt Fornecidas | Sobras [Qt Fornecidas| Sobras |Qt Fornecidas| Sobras

15 15,270 5,575 5,690 2,100 12,020 2,980 40,400 10,800 1,000 0,400]
16 16,850 6,850 6,900 2,700 14,840 2,220 46,400 11,600 0 0f
17 16,450 3,530 7,700 1,640 13,035 2,410 46,400 14,400 0 0|
18 14,790 1,575 8,180 3,500 15,560 0,430 48,400 10,000 1,000 0,350
19 9,280 1,800 8,300 1,580 12,655 1,900 42,400 12,800 0 0
20 14,300 1,780 5,100 0,710 13,505 0,770 37,600 10,400 0 0f
21 13,020 1,990 5,080 0,920 10,800 0,690 34,400 10,000 0 0f
22 14,990 2,670 5,760 1,460 14,120 1,060 39,600 12,200 0 0f
23 12,290 1,930 8,320 2,310 13,570 1,280 42,400 13,750 1,600 0,900]
24 15,840 4,160 6,270 1,630 11,050 1,820 39,200 10,400 1,000 0,650

[161]



Sopa

60,000

40,000
ooco N Hn NN Hu AN Hm En Hn BN Kn
15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

B S- Qt Fornecidas M S - Sobras

Gréfico 1 — Quantidade de sopa fornecida e respectivas sobras.

Como se pode verificar através da tabela 2 a sopa é das categorias que apresenta maiores
sobras. Apartir da andlise do grafico 1 pode-se verificar que no dia 17(14,400 1) e 23 (13,750 1)
foi onde ocorreu maiores sobras. E de salientar, que para cada refeicdo principal é
confeccionada dois tipos de sopa, pois os doentes que tém dieta cremosa, é lhes servido as
duas sopas, e o que acontece na maior parte dos casos é que uma das sopas ndo é consumida
pelos doentes, logo é devolvida nos tabuleiros.

No dia 17, por exemplo, as sopas fornecidas foram de nabicas e beterraba, onde se verificou
que a sopa de beterraba foi a menos consumida.

Hidratos de Carbono
20,000
15,000

10,000 I | | I
5,000 I I I
0,000 I B e Bu Bu Ba Em K= HO
15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

B HC - Qt Fornecidas mHC - Sobras

Grafico 2 — Quantidade de Hidratos de Carbono fornecidos e respectivas sobras.

Relativamente aos Hidratos de Carbono, como se pode observar através do grafico 2, os dias
em que ocorreram maiores sobras foram os dias 15 e 16, com 5,575 kg e 6,850 kg,
respectivamente. No dia 15 o desperdicio de Hidratos de Carbono tem a ver com as batatas
servidas na refeicdo do almogo, o mesmo acontece com o dia 16 que também houve grande
desperdicio de batata, mas este ocorreu na refeigao do Jantar. Ainda referente a esta categoria
é de referir que a quantidade de pdo que é devolvido nos tabuleiros vem intacto.

E de referir que no dia 15 houve a devolucdo de tabuleiros intactos, associados a dieta de
controlo lipidico. Alguns dos factores apontados para este facto foi que este tipo de dieta ndo
permite que lhe seja adicionado qualquer tipo de molho/tempero, logo os doentes ndo tem
apetite para o ingerir. Deste modo, o desperdicio de batata tem a ver com o facto da refeicdo
do almoco ndo apresentar molho/tempero.
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Proteinas
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Gréfico 3 — Quantidade de Proteinas fornecidas e respectivas sobras.

Na categoria das proteinas, como se pode verificar através do gréfico 3, nos dias 16 e 18 foi
onde ocorreu um maior numero de sobras, com os valores de 2,700 kg e 3,500kg,
respectivamente. E de salientar que nestes dois dias na refei¢do do almoco foi servido peru.

Hortofruticolas
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Grafico 4 — Quantidade de Hortofruticolas fornecidas e respectivas sobras.

Os Hortofruticolas apresentam maiores sobras nos dias 15, 16 e 17, e os seus valores sdo
respectivamente, 2,980 kg, 2,220 kg e 2,410 kg. Como se pode verificar através do grafico 4, no
dia 15, foi o dia em que ocorreu um maior nimero de sobras relativamente a esta categoria,
pois houve um grande desperdicio de legumes, alface, como também de fruta, abacaxi, na
refeicdo do almogo.
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Refei¢cdes Mistas
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Grafico 5 — Quantidade de Refei¢Ges mistas fornecidas e respectivas sobras.

20 21 22 2

Relativamente as refeicbes mistas, foram servidas, durante os 10 dias do estudo, 4 refeicGes,
onde se pode verificar através do grafico 5 que no dia 23 foi onde houve mais sobras. Neste
dia a ementa foi feijdo branco estufado c/cenoura e lulas e salada de tomate.
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Na tabela 3 estdo apresentadas as quantidades de liquidos e sélidos servidos nas refeigdes intermédias, Pequeno-Almocgo, Lanche, Ceia 1 e Ceia 2, e as
respectivas sobras.

Tabela 3 — Quantidades fornecidas e respectivas sobras relativas as Refei¢Ges Intermédias, Pequeno-Almogo, Lanche, Ceia 1, Ceia 2.

Liquidos Solidos
Leite Cevada Cha Batidos Aclicar Adogante Compota Manteiga Queijo Papas
Qt Fornecidas| Sobras | Qt Fornecidas | Sobras | Qt Fornecidas| Sobras |Qt Fornecidas| Sobras [Qt Fornecidas| Sobras |Qt Fornecidas| Sobras [Qt Fornecidas| Sobras [Qt Fornecidas| Sobras |Qt Fornecidas| Sobras [Qt Fornecidas| Sobras
6| 3,100 5 2,500 5/ 3,000 4,000 0 22 1 30 2 17 5 20 7 7 0 24 2
6 2,900 5 1,600 5 1,800 4,000 0,800 24 2 24 0 19 8 19 7 15 0 28 1
6 2,600 5 1,800 5 2,350, 4,800 0,400 22 1 22 0 18 4 20 2 15 1 29 4
6| 2,300 5 1,000 5 3,000 4,800( 1,200 23 5 31 1 18 2 21 5 15 0 29 3
6 1,900 5 1,400 5 1,920 4,800 0,800 20 3 32 0 17 1 19 4 16 3 28 6
6 2,200 5 1,100 5 2,100 4,800 2,400 16 1 30 0 14 2 17 1 15 2 24 5
6 2,340 5 1,150 5 2,000 4,400 1,200 16 1 28 1 14 3 16 3 14 0 23 4]
6 2,820 5 1,200 5 2,800, 4,800 0,800 20 2 28 1 17 3 17 1 14 0 24 3
6 1,900 5 1,300 5 0,800, 4,400 1,600 22 3 27 0 18 3 18 1 13 1 26 5
6 2,000 5 1,700 5 3,500 4,400 1,500 21 4 28 2 17 2 18 3 14 3 22 3

Como se pode verificar através da tabela 3, as sobras que mais se verificam sdo relativas aos liquidos, como leite, cevada, cha e batidos, comparativamente
com os solidos.
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Gréfico 6 — Quantidade de liquidos fornecidos e respectivas sobras.

Como se pode verificar através do grafico 6, os liquidos com maior sobra é o cha.

E de salientar, que os valores registados relativamente as sobras dos batidos podem n3o corresponder a realidade, pois estes s3o servidos na refeicdo do
jantar e sdo consumidos como ceia. Desta forma, os batidos acabam por azedar, devido ao ambiente quente dos quartos dos doentes, e muitos deles sdo
deitados fora pelos funciondrios.
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Tabela 7 — Quantidade de sélidos fornecidos e respectivas sobras

Relativamente aos solidos onde se verifica mais sobras (Tabela 7) é nas papas e manteiga, contudo as quantidades que sobram comparadas com as
fornecidas sdo muito baixas. O aclcar e adogante sdo os que apresentam menores sobras, uma vez que sdo produtos que podem ser guardados e utilizados
posteriormente, o que acabam por ndo ser devolvido nos tabuleiros.
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5. Conclusao

Com este estudo podemos concluir que existe um desperdicio considerdvel no Hospital
Arcebispo Jodo Crisostomo de Cantanhede. Deste modo é necessdrio tomar algumas

medidas de modo a combater este tipo de problema.

Alguns exemplos/sugestdes que podiam ser consideras para a resolugdo deste problema

sao:

e Tentar perceber os gostos dos utentes e servir refeicGes que vdo de encontro a
esses gostos;

e Na dieta cremosa substituir a segunda sopa por outro tipo de alimento uma vez
gue se verifica um grande desperdicio;

e Na dieta de controlo lipidico quando a guarnicdo é batata deveria ser adicionado
um tempero;

e Nas refei¢cBes principais e intermédias deveria ser questionado aos doentes se

gueriam ou ndo o pao para acompanhar as refeicées.

Estes estudos pode contribuir, assim, para uma melhoria continua dos servicos de alimentacao
no ambito da restauracdo. Podendo melhorar os servigos prestados de modo a satisfazer mais

0S seus utentes.

Este estudo deveria ser realizado varias vezes por ano e em periodos distintos, para que se
possa ter termo de comparacao dentro da prépria unidade, e para que também, se possa ir

adaptando a ementa, de acordo com os resultados desses diferentes estudos.
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Tabela 1 — Resumo dos Registos para a Monitorizacdo de Desperdicios Alimentares.

Reqgisto

Objectiva

Contertares Megessarios

Fegisto de desperdicios alimentares no
AlMmazem

Registar todos os residuos alimentares produzidos durante a armazenagem
na unidade. Destina-se aregistar os residuos que, por algum dos motivas
aszinaldos, ndo padeream zer utilizados na confegdn. Apds detetar o
produta a rejeitar em armazem pesar, registar & colacar um dos contentares

Maa ze colocam cantentares especificos por haver pouco espago em
araMzenagem & par & esperar que os residuos gerados sejam
reduzidos

Fegisto de Dezperdicios alimentares nazona
de preparagio

Fegistar oz desperdicios de alimentos gerados na preparagia de alimentas,
separando-oz pelaz categorias assinaladas

5 "Maa consumiveis” [Um por 20na de preparacao: sobremesas,
saladaz, cames, peites e legumes); 1 "Fruta” na z2ona de sobremesas;
2"Lequmes"na zana de saladas & na zona de preparagio de legumes;

I"pescada” na 2ona de preparac o de peive & 1" came” na zona de

Fegista de desperdicios alimentares
provenientes do intemaments e daz refeigdes
de almogo e jantar

Separar os residuos provenientes dos pratos dos doentes pelas categarias
azzinaladas. Mo final do dia ou do burna pesar e regiztar,

1para "pao e derivados", 1para” fruta”, 1 para "Carmed Peise”, 1 para
"arroz, batata, massa”; 1 para “legumes”; 1 para "refeigdes mistas”; 1 para
"Sopa”, TOTAL: 7. Destes 2 podem ser caisas de plastico colocadas
fas parteleiras uma para o pio e outra para a fruta,

Feqisto de desperdicios alimentares
provenientes do internamento & das refeigdes
Intermedias

Seprara os residucs de acordo com as categorais, Mo final do dia ou do
burno medi e registar,

TOTAL: 9. Usar odo pao apds monitorizar as refeigdes de almogo e

jantar. Destes 4 podem ser caisas de plastico colocadas nas prateleiras

(para compatas, aglcar, manteigas, adogantes) e restantes devem ser
baldes ou recipientes sem saca,

Feqisto de desperdicios alimentares
provenizntes da refeitdrio

Separar oz residus provenientes doz pratos dos utentes pelas categorias
azzinaladas. Mo final do dia ou do turno pesar e registar,

1para "pao e derivadas"; 1 para” fruta”, 1para "Came; 1para " Pescada”,
1para "aroz, batata, massa"; 1 para "lequmes”; 1 para "refeicdes mistas”;
Tpara" Sopa”. TOTAL: 8
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Registo de desperdicios alimentares no armazem (1)
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Registo de desperdicios alimentares na Zona de Preparacio de Alimentos (2)

Mz Ano

itorizacs
D
Intrughes:
1- Sempre que deitar fons wm slimento colocar no contenbor comecto: EX: Partes n&o consumiveis de carmes & peives, como por F CER05, E5pH gordurns, ebo. Coloonr mo coma ignagac “MNio Fweis”, p o5 dE CEME ou
peixe, oU pAC CU MESSA 0W BFTOZ o fruts cu kg qu= sido inutilizados por sigum v [2x. cir so chiio], mss que poderiam ser i Doz & © i d sEr coloCEd0s Nos respectives contentornes conscantes & natureza do produto.

2- Mo final do dia ow humo pesar os diferentes contentores & registsr o peso obtido.

A L S 3T
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Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento(3)

Almogo & Jantar

Mas Anao
Hidratos de Carbono Proteinas Outros
ME refeigies
L Arrocthdsssa+Batats S P P i
PBo e derivados 1 Monrtonzacso: — — Mionitorzaao: = Mionitorzamo: servides
Dia Ky Ky kg L) L} Ky L

Inkrughes:

1- Sempre que deitar fora um simenta cloor Ko contentor corTecto: EX: Partes N80 CONSUMIVES de CAMEs & DeiNEs, COMo por exemplo, 05505, Espinkas, CAr(os etc. colocer no Contentor com & desigragio "NE0 consumiveis”, pedagos Se cane ou peixe, DU PBO DU MASSA DU BFTOX o4 frute OU legmes que tenfmm

sobendo nos pratos, mas que o ciente poderis ter consumido cOIDCER NOS respeCtives CoNtentones OMSOAMLE @ NSTUPEI OO produt.
2- & 50bras que resukem dns couvets, gue poderiam ter sido servides mas NS0 FOMM devem ser CoMoCaCEs Ut o0 &5 Sobras resuftantes dos pratos, consoante & natureTs o produtn.
3- Refmighes mistas sBo refeicbes mom feijonds, rancho pizzs, pastosas, Temosas &T que o3 diferentas componentes do prato nbo sEo fhosis da sazer,

4- Mo finel do cia ou hemo pesar os diferentes conkzntores & registar o peso obtico.
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Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento(3)

RisfieiBets | nitermmasiins

Hidratos de Carbono Liquidos Outros
NE refeiches
Fiio & derivacios Lt e 2] Batidcs onci Agicar Adocants Compots Mantsigs Monitnrimgap zervidas
Dis i Monitorizaco L L L L mi o Di ol
Intruas:
£- Semipre quas deitar for L BiMENto ColoCar ne Contentor comectar: BX: Partes néo consumiveis de cames & peiies , Come por exsmpla, 65305, Espinhas, CRroges 1. coloaar no conkentor om 3 designass "NBO consuTiiveis”, Pedagns de Came u peine, Du PG DU MRSSE ou BITOR Ou fruta
ou legumes que benham suDrada nos pretos, mes que o diente poderie ter ConRIMICa CORKEr s respectivas contentores consaants a rRturaza oo produte.,
2- & sobras quE MESURE das CoUveLs, Que poderiam ker sida servides mas neo Torm devem ser Colocadas jumbo Com A S00ME FEsURENteS D05 prEtos, CONSoAntE & netursca do produt
3- Refmighes Tistas sB0 refeigbes como feijoads, ranche pize em que o diferentes mmponentes do prabo néo so fhoss de spanr
4 Mo firel do s o burmi pesar o difenentes contantonss & resistar o peso aotoo.
B AN 00
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Registo de desperdicios alimentares provenientes da linha de self(5)

Almogo & Jantar

Mas Ano
Hidratos de Carbono Proteinas Dutros
N* refeigies
n ArrordMsssaifataty T L L i
e e Monitorizagso: — S Monitorizagio: —— msonitorizegio: servidas
Dz Eg Eg Kg L L Eg 1

Intrughes:

1- Sempre que deitar fora um aEmEents @iocar Ko contentor meTectn: EX: Partes NB0 CONSUMIves de CIMEs & DeiNES , COMO por exemiplo, 05505, £5pinhas, roos sho. Colocar No Contentor com & desigragio “"NEQ consumiiveis”, pedaos de came ou peie, ou PBO DU MASEA DU BFTOE ol frute ou legumes que tenham

sobeado nos pratos, mas que o ciente poderia ter consuMidD COMCEr NOS respeCtives contentones consoante @ netUress do produto.
2- A sobres que resulem das couvets, que podariam ter sicdo servides mes ndo form devern ser oodcades junto oM a5 sobres resuftantes Gos pratos, consoante & naturazs do produto.
3- Rateighas mistas sBo refeicies oma feijonds, rancho pizzs em gue os cifereantas componantes do prato no sBo fECeis de sEparar.

4- i fiinal oo gia Ou LT pesar o5 diferentes contentorss e registar o peso obtico.
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Dia Tipo de Dieta Peg-Almogo | Almogo | Lanche | Jantar Ceial Ceia 2

Normal 4 3 4 3 3

Triturada 3 2 3 2 2

Cremosa 9 10 9 10 9

Controlo Glucidico 12 12 12 12 12 10
15 Controlo Lipidico 4 5 5 6 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico 1 1 1 1 1

Normal 4 3 4 3 3

Triturada 4 3 4 3 3

Cremosa 10 11 10 11 10

Controlo Glucidico 12 12 12 13 12 10
16 Controlo Lipidico 5 6 5 6 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico 2 2 2 2

Controlo Proteico 1 1 1

Normal 4 3 4 3 3

Triturada 4 3 4 3 3

Cremosa 11 12 10 11 10

Controlo Glucidico 13 13 12 12 12 11
17 Controlo Lipidico 5 6 5 6 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico

Controlo Proteico

Normal 5 4 4 3 3

Triturada 4 3 4 3 3

Cremosa 10 11 11 11 10

Controlo Glucidico 13 13 12 13 12 11
18 Controlo Lipidico 5 6 5 6 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico

Normal 3 3 3 2 2

Triturada 4 3 4 3 3

Cremosa 11 10 9 10 9

Controlo Glucidico 13 13 13 12 12 11
19 Controlo Lipidico 5 5 5 4 4

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico
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Dia Tipo de Dieta Peg-Almogo| Almogo | Lanche | Jantar Ceial Ceia2

Normal 2 2 2 2 2

Triturada 3 2 2 2 2

Cremosa 9 10 10 10 9

Controlo Glucidico 12 12 12 12 12 11
20 Controlo Lipidico 4 4 4

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico 1 1 1 1 1 1

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico

Normal 2 2 2 2 3

Triturada 3 2 2 2 3

Cremosa 9 9 8

Controlo Glucidico 12 12 12 12 12 11
2 Controlo Lipidico 4 4 4

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico

Normal 3 3 3 4 3 1

Triturada 4 3 3 3 3

Cremosa 8 9 9 10 8

Controlo Glucidico 12 12 12 12 12 11
2 Controlo Lipidico 5 5 5 5 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico

Normal 4 4 4 4 1

Triturada 4 3 3 3 3

Cremosa 9 10 10 10 9

Controlo Glucidico 12 12 11 12 11 10
23 Controlo Lipidico 5 5 5 5 5

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico

Normal 4 4 4 1

Triturada 3 2 2 2 2

Cremosa 9 9 9

Controlo Glucidico 12 12 12 12 12 11
24 Controlo Lipidico 5 5 4 4 4

C. Glucidico e Lipidico 2 2 2 2 2

sem sal:

Controlo Glucidico

Controlo Lipidico 2 2 2 2 2

Controlo Proteico
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Dia Peg-Almogo Almogo Lanche Jantar | Ceia | Ceia2
15 40 40 40 40 40 11
16 43 42 42 42 41 11
17 44 43 41 41 40 12
18 44 43 42 42 40 12
19 42 41 40 38 36 12
20 36 37 36 37 35 12
21 35 35 34 35 35 11
22 37 38 37 40 36 12
23 39 40 39 41 37 12
24 37 38 37 37 36 12

Dia Almocgo e Jantar

15 8

16 12

17 11

18 16

19 11

20 4

21 6

22 6

23 10

24 9

Total de Refeigdes Principias 883
Total de Refeiges Intermédias 1278
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Registo de desperdicios alimentares no armazem
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Registo de desperdicios alimentares na Zona de Preparacao de Alimentos
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Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento

fAlmiogs & lardar
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Registo de desperdicios alimentares provenientes do Internamento

[ R

v [ -

Hicrtos da Cariono Liguidm Cadres
¥ refwiglay
i c isdidk | Lels ol dd P & LY Slogils asals Mgiiciyy [rr— HrvEa

] L] LT T L L L L o 1] L] -]
1§ 0.500) (ST 1.100 2500 300 0.0 =T 1 4 H nliim 11
1§ 0.2%0 Aaid L0 100 11500 (] [ 2 1] 8| [ 1371
id 0200/ [ T 2800 100 550 0500 Bl 1 ] 4 mlirm 137
1§ 0,300 [ 2300 1,000 3,00 1,300 [ | 1 2 [ 138
1§ 0,500 [ L0 1400 10 u,m:l [ 3 o 1 [ 13
i 0.0 e 130 1100/ 2100 :,q-nl Al 1 o 1 Aldia 119
H 0,350 bk 1340 1150 200 1,3-n| e 1 1 3 aksivm 114
B 0,450 [ 1m0 1200 200 u,m:l [ 2 1 3 [ 122
H [E) ™ L0 1300 [ 1 B30 - 3 o 3 [ 127]
e [ e L0 1,708 355000 1,500 ikia 4 2 H Ak 122

FC s

-t 6 it i e i e codonnd e corme ey cor e I Fane ko cov o OB CHT B P | D S R AT, G, ST R S Lol N LR o ) g W o e et o T i s, i el 0 Pl 0D 22 Pram

TR DAL Lok Pl R, Tl G T O T O D A W T VD, AT L OSSN B Rl

e AR L oL B AR, e PN T ) ki i o MO e 1 LR, U 00 Lok, AT coL P, COMRRTLE b AL 0 e

Pl B ribi e i oo ool T i, e TN 20 G £ R TRADAL CoTRnT e, ok i il e el e L

LR T EVE PR TR S SRR S T

&8 ENSE-TT

[185]



Registo de desperdicios alimentares provenientes da linha de self

Almogs & lndar
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Tabela 4 — Quantidades Fornecidas e Sobras — Refeigdes Principais do Internamento, Almogo e Jantar.

Qt Fornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra |QtFomecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFomecida| Sobra
Pao (kg) 1,150 02 1150 065 L] 0% L150  065 09| 045 08 03 038 04 1,05 04 11 03 1050 045
Sopa l) 37000 104 41,6000 108 L) 14 Y] 10 B 116 36| 104 356 10 3720 108 384 109 35,6 10
Guamnigdo (kg) 10,720 5 11,240 57 14 18 1004 035 44 08 95 088 904 109 105 09 54 035 1,04 258
Carne (kg) 2,610 11 2,520 13 3 034 333 21 39 028 2,25 04 LN 05 27| 09 420 031 283 0%
Peixe (kg) 3,080, 1 330 1,38 36 1 330 10 319 13 25 031 264 02 25| 0% 30 2 320 038
Refeicdes Mistas (kg) 0,000 0 0,000 0 0 0 04 015 0 0 0 0 0 0 0 0 04 01 0 0
Legumes (kg) 4,150 13 5310 1,27 405 0388 7,9 02 4,63 038 576 052 367 0% 50/ 09 47 1 332 106
Frutas (kg) 7,310 14 8690 08 83 183 63 015 7,255 11 7550 025 671 013 8,21 0 817 012 71 051

Quantidades Fornecidas e Sobras do Internamento - Almoco e Jantar

45,000
40,000
35,000
30,000
25,000
20,000
15,000
10,000
5,000
0,000 =

Sobra

Sobra

Sobra

Sobra
Sobra
Sobra
Sobra
Sobra
Sobra =
Sobra

Qt Fornecida m
Qt Fornecida m
Qt Fornecida =
Qt Fornecida =
Qt Fornecida m
Qt Fornecida =
Qt Fornecida =
Qt Fornecida =
Qt Fornecida =
Qt Fornecida m

15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

B P3o (kg) mSopa(l) Guarnigao (kg) Carne (kg) M Peixe (kg) ™ Refeicbes Mistas (kg) B Legumes (kg) M Frutas (kg)
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Tabela 5 — Quantidades Fornecidas e Sobras — Refeigdes Intermédias do Internamento, Pequeno-Almogo, Lanche, Ceia 1, Ceia 2

Qt Fornecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra |QtFomecida| Sobra |QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra [QtFornecida| Sobra |QtFornecida| Sobra
Pdo (kg) 3 03 3 0,25 2,65 02 2,7 0,3 2,6 0,5 23 0,25 22 0,35 2,4 0,55 2,45 0,65 2,45 0,7
Leite (1) 6 31 6 2,9 6| 2,6 6 23 6 19 6 2,2 6 2,34 6| 2,8 6 19 6 2
Chal) 5 3 5 1,8 5 2,35 5 3 5 1,92 5 2,1 5 2 5 2,8 5 0,8 5 3,5
Café (1) 5 2,5 5 1,6 5 18 5 1 5 14 5 11 5 1,15 5 1,2 5 13 5 1,7
Batidos (1) 4 0 4 08 48 0,4 4.8 1,2 4.8 038 48 24 44 12 48] 0,8 44 1,6 4.4 1,5
Agticar (DI) 22 1 24 2 22 1 23 5 20 3 16 1 16 1 20 2 22 3 21 4
Adogante (DI) 30 2 24 0 22 0 31 1 32 0 30 0 28 1 28 1 27 0 28 2
Compota (DI) 17 5 19 8 18] 4 18 2 17 1 14 2 14 3 17 3 18 3 17 2
Manteiga (DI) 20 7 19 7 20 2 21 5 19 4 17 1 16 3 17 1 18 1 18 3
Queijo (DI) 7 0 15 0 15 1 15 0 16 3 15 2 14 0 14 0 13 1 14 3
Papas (DI) 24 2 28 1 29 4 29 3 28 6 24 5 23 4 24 3 26 5 22 3
Quantidade Fornecida e Sobras do Internamento - Refeicdes Intermédias
35
30

25

20

15

10
ol
0 Il

©

Qt Fornecid

Sobra

15

W P3o (kg)

Qt Fornecid

16

H Leite (I)

Sobr

T © (18]

Cha (1)

Qt Fornecid

Sobra

17

Café (1)

Qt Fornecida

18

Sobra

M Batidos (l)

Qt Fornecida

M Agucar (DI)

19

Sobra
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Qt Fornecida

20

Sobra

B Adogante (DI)

Qt Fornecid

‘|||‘| |
©

21

Sobra

W Compota (DI)

Qt Fornecid

©

22

AT I““‘| et
[ [1°] (1]

Sobr

B Manteiga (DI)

Sobr

Qt Fornecid

23

H Queijo (DI)

|‘|‘l“ allualil
O

24

Sobr

Qt Fornecida

W Papas (DI)



Tabela 6 — Quantidades Fornecidas e Sobras — Refeigdes principais do Refeitdrio, Almogo e Jantar

Qt Fornecida| Sobra | QtFornecida | Sobra | QtFornecida | Sobra | QtFornecida [ Sobra | QtFornecida [ Sobra | QtFornecida | Sobra | QtFornecida [ Sobra | QtFornecida [ Sobra | QtFornecida [ Sobra | QtFomecida | Sobra

Pdo (kg) 0,400 0,075 0,500, 0 05 005 05 0125 05 005 05 0 05 005 05 01 05 015 05 015
Sopa (l) 3,200 04 4,800, 038 44 04 6,4 0 44 12 16 0 038 0 24 14 4 28 36 04
Guarnigdo (kg) 0,000 0 0960 0,25 03 04 04 015 0,8 0 12 03 0,48 01 048 063 3 048 08 028
Camne (kg) 0,000 0 1,08 002 05 0,2 0,45 01 0 0 03 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Peixe (kg) 0,000 0 0,000 0 0,6 01 1] 08 1.2 0 03 0 0,72 0,2 054 019 11 0 0,72 03
Refeicdo mista (kg) 1,000 04 0,000 0 0 0 0,6 02 0 0 0 0 0 0 0 0 12 038 11 065
Legumes (kg) 0560 0,28 0,780 01 0,61 01 132 008 0,77 0 0,2 0 042 0 04 ol 071 016 063 025
Quantidade Produzida e Sobras do Refeitdrio - Almoco e Jantar
7,000
6,000
5,000
4,000
3,000
2,000 I
1,000
0,000 * | | [ | T T T T | III R I | I II - - alal» - mlnnman _I - 1 III e L it . .
s ¢ g £ £ £ & 2 £ £ 8 £ 28 £/ 8 2 8 £ 8 &z
2 3 g 3 g 8 g 3 g 3 g 8 g 3 g 3 2 8 g 3
S S S S S S S S S S
& & & & & & & & & &
15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
M P3o (kg) mSopa(l) Guarnigdo (kg) Carne (kg) ®Peixe (kg) ™ Refeigdo mista (kg) M Legumes (kg)
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