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Resumo

No ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar, foi realizado um estagio curricular na
area da qualidade e seguranca alimentar, na empresa Com Qualidade, empresa que
presta servigos de consultoria alimentar e controlo de pragas.

Ao longo dos 6 meses de estdgio pude acompanhar e executar auditorias em varias areas
comerciais e estabelecer contacto com os clientes, participei na implementacdo do
sistema HACCP em novos estabelecimentos que a empresa adquiriu durante o meu
estdgio.

O estagio contemplou varias fases. Numa fase inicial acompanhei e realizei auditorias
em diversos clientes e diversas dreas - cafés, restaurantes, mercearias,
pastelarias/padarias com fabrico préprio, pequenas industrias, centros de dia, lares,
unidades de cuidado continuados e infantarios.

Nessas auditorias usei como auxilio as check-list, com essas mesmas fiz o levantamento
e a andlise do cumprimento/ndo cumprimento dos requisitos contidos nas mesmas, com
o incumprimento dos requisitos, calculei as taxas de incumprimento e fiz a andlise
desses resultados.

Ao longo dos 6 meses de estagio deparei-me com varios tipos de clientes, aqueles que
ouvem os nossos conselhos e se mostram interessados na nossa ajuda e valorizam o
nosso trabalho e depois existe o oposto, aqueles que ndo se interessam minimamente
pelos requisitos que lhes sdao impostos e que nas préximas visitas mantém as mesmas

nao conformidades.

Palavras-Chave: check-list; incumprimento; seguranca alimentar; requisitos; auditorias.



Abstract

This report describes the internship undertaken in the fulfillment of my Master of Food
Engineering, which was focused on the field of food safety and quality. This internship
took place with the ComQualidade firm, whose line of business is centered on food
safety consulting and pest control.

During the six month internship period, | had the possibility of observing and executing
audits in several businesses and of establishing close contact with the clients. In
addition, | participated on the implementation of the HACCP system in new companies
which were acquired by Com Qualidade during my internship.

The internship comprised several phases. On an initial stage, | was present for and
executed many audits for different clients in disparate fields — coffee shops, restaurants,
grocery shops, bakeries with manufacturing production, small businesses, day centers,
nursing homes, Continued Care Units and kindergartens.

On these audits, | relied on Check-Lists that allowed me to assess requirement
compliance and non-compliance. Based in my conclusions, | was able to calculate non-
compliance penalties and to analyse the results.

In the course of these six months, | came across and dealt with several types of
costumers. There are those who take in account the advice we give, show interest and
appreciate our work, but there are also some who disregard completely our

recommendations and maintain the same infringements on the next visit.

Key words: check-list; non-compliance; food safety; requirements; audits.
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1. Introducao

Todas as pessoas tém o direito de esperar que todos os alimentos que consomem sejam
indcuos e aptos para consumo. As doengas de transmissao alimentar sdao na melhor das
hipdteses desagraddveis, nas piores situacOes, fatais. Existem, no entanto, outras
consequéncias: os surtos de doengas alimentares podem ser prejudiciais para o
comércio e turismo, podendo levar a perda de rendimentos, desemprego e litigagdes.
A deterioracdo de alimentos constitui um desperdicio, afetando negativamente o
comércio e a confianca dos consumidores (Codex Alimentarius, 2003).

O comercio internacional de alimentos e as viagens ao estrangeiro estdo em
crescimento, proporcionando importantes beneficios sociais e econdmicos. No entanto
também facilitam a propagacdo de doengas no mundo. Os habitos alimentares tém
sofrido importantes alteracdes em diversos paises nas duas ultimas décadas e as
técnicas de producdo, preparacao e distribuicdo de alimentos tém evoluido para
acompanhar esta tendéncia. Deste modo torna-se imprescindivel um controlo eficaz da
higiene, de modo a evitar as doencas, deterioracdo alimentar e suas consequéncias na
saude e na economia (Codex Alimentarius, 2003).

Todos os intervenientes, incluindo agricultores e produtores, manipuladores e
consumidores de alimentos tém a responsabilidade de se assegurarem que os alimentos
sdo seguros e aptos para consumo (Codex Alimentarius, 2003).

Estes Principios Gerais estabelecem uma base sélida para se assegurar a higiene dos
alimentos e devem ser utilizados, onde apropriado, em conjunto com cada cddigo
especifico de higiene e diretrizes sobre critérios microbioldgicos (Codex Alimentarius,
2003).

E recomendada, sempre que possivel, uma abordagem baseada num sistema HACCP,
para melhorar a seguranca dos alimentos tal como se encontra descrito no Sistema de

Andlise de Perigos e de Pontos Criticos de Controlo (HACCP) (Codex Alimentarius, 2003).
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1.1.Breve descrigao das atividades desenvolvidas
A realizagdo deste estdgio insere-se como parte integrante do Mestrado em Engenharia
Alimentar, da Escola Superior Agrdaria de Coimbra.
O estagio teve a duragdao de 6 meses e decorreu na empresa Com Qualidade, que presta
servicos de consultoria alimentar em diversas areas, tendo inicio no dia 15/01/2018 e
término no dia 13/07/2018.
O primeiro passo teve por base o conhecimento da empresa, dos colaboradores e de
todos os servicos prestados pela mesma.
O objetivo principal da realizagdo deste estagio foi tentar perceber quais as nao
conformidades que mais se encontram em varios setores comerciais, como cafés,
restaurantes, mercearias, pastelarias e padarias com fabrico préprio, pequenas
industrias, IPSS, para se perceber as ndo conformidades mais comuns, foram realizadas
auditorias aos diferentes estabelecimentos e com auxilio de uma check-list, fez-se o
levantamento dos requisitos.
De modo a atingir o principal objetivo, foi necessdrio, acompanhar e realizar auditorias
nos mais variados setores comerciais, nessas auditorias eram verificados os pontos
criticos de controlo como os registos de temperaturas, de higienizacdo e de rececdo de
matérias-primas, as condi¢cOes higio-sanitdrias dos estabelecimentos comerciais,
verificacdo das validades de alguns produtos alimentares e a verificacdo das medidas de

controlo e os procedimentos de monitorizacao do sistema HACCP.

1.2.Enquadramento geral

A seguranca alimentar depende em grande parte do nivel de higiene individual de todos
os que trabalham no estabelecimento, empregadores e empregados, especialmente
daqueles que manuseiam alimentos, ou seja, aqueles que produzem, preparam e
transportam alimentos (Carrelhas, 2008).

Os manipuladores podem causar contaminagdes dos alimentos por serem portadores
de microrganismos: na parte externa do corpo (cabelo, maos, pele...); na parte interna
(garganta, boca, nariz...) e ainda nas secre¢des (suor, saliva, fezes...) (Carrelhas, 2008).
Podemos afirmar que os principais perigos de contaminacdao dos alimentos estdo

geralmente associados aos seguintes fatores: o estado de saude geral dos



Auditorias e Seguranca Alimentar em Pequenas Empresas
Relatério de Estagio — Adriana Lopes

manipuladores; a higiene corporal e o vestudrio utilizado (muitas vezes inadequado);
praticas e comportamentos profissionais incorretos ou negligentes (Carrelhas, 2008).

A Comissdo do Codex Alimentarius definiu o conceito de perigo em alimentos como um
agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento ou situagdo por ele causada
qgue tenha um efeito adverso na saude (Codex Alimentarius, 2003).

Estes perigos podem ser microbioldgicos (bactérias, toxinas, virus, entre outros); fisicos
(pedacos de vidro, madeira, 0ssos, acessorios pessoais, entre outros) e quimicos (metais
pesados, antibidticos, produtos de limpeza, pesticidas, entre outros) (Codex
Alimentarius, 2003).

A aplicacdo de adequadas praticas de higiene na manipulacdo de alimentos é essencial.
No entanto a garantia de seguranga alimentar n3ao se pode apenas basear em boas
praticas (Baptista & Antunes, 2005).

As boas praticas de higiene e as boas praticas de manipulacao de alimentos devem estar
integrados num programa de segurancga alimentar mais abrangente, baseado na Analise

de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP) (Baptista & Antunes, 2005).

1.3.Sistema HACCP

O HACCP é uma sigla internacionalmente reconhecida para Hazard Analysis and Critical
Control Points ou Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (Mil-Homens, 2007).
O sistema HACCP, de caracter sistematico e 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
de mudangas que resultem de avan¢os no desenho do equipamento, métodos de
processamento, ou de cardcter tecnoldgico (Codex Alimentarius, 2003).

O sistema HACCP 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, aimplementacdo do HACCP podera oferecer outras vantagens
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significativas, facilitar a inspegdo por parte das entidades regulamentadoras e aumentar
o comércio internacional ao aumentar a confian¢a na seguranga dos alimentos (Codex

Alimentarius, 2003).

1.3.1. Principios do sistema HACCP
O Sistema HACCP assenta num conjunto de 7 principio fundamentais:
- Principio 1: Realizar uma andlise de perigos;
- Principio 2: Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s);
- Principio 3: Estabelecer limites criticos;
- Principio 4: Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s;
- Principio 5: Estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a monitorizacao
indicar que um PCC esta fora de controlo;
- Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o
sistema HACCP funciona eficazmente;
- Principio 7: Estabelecer um sistema de documentagdo sobre todos os
procedimentos e para os registos apropriados para estes principios e sua
aplicacdo (Baptista et al., 2003).
Na pratica, a implementacdo de um sistema HACCP segue normalmente uma
metodologia constituida por 12 passos sequenciais, a qual se baseia nos 7 principios
enunciados. Na realidade, 7 passos da metodologia de implementacdo do sistema
HACCP coincidem com os 7 principios. A esses sao adicionados 5 passos preliminares
gue correspondem a estruturacdo da equipa que vai desenvolver o estudo e
planeamento do HACCP e a compilacdo de informacao de suporte relevante para a
realizacdo da andlise de perigos, nomeadamente: a descricio do produto; a
identificacdo do uso pretendido; a construcdao do fluxograma e a confirmagdo do
fluxograma no terreno (Baptista et al., 2003).
Os 12 passos da metodologia de implementacao do sistema HACCP s3o os seguintes:
- Constituicdo da equipa HACCP;
- Descricao do produto;
- Identificacdo do uso pretendido;
- Construcdo do fluxograma;

- Confirmacao do fluxograma no terreno;
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- Identificagdo e andlise de perigos, analise e identificagao de medidas preventivas para
controlo dos perigos identificados (principio 1);

- Determinacdo dos pontos criticos de controlo (principio 2);

- Estabelecimento dos limites criticos de controlo para cada PCC (principio 3);

- Estabelecimento do sistema de monitorizacdo para cada PCC (principio 4);

- Estabelecimento de ag¢es corretivas (principio 5);

- Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (principio 6);

- Estabelecimento de controlo de documentos e dados (principio 7) (Baptista et al.,
2003).

Antes de se poder aplicar o Sistema HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, o
setor deve ter implementado programas de pré-requisitos, como por exemplo, Boas
Praticas de Higiene de acordo com os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos do
Codex, os Cddigos de Praticas do Codex apropriados e as exigéncias apropriadas em
matéria de seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius, 2003).

Estes programas de pré-requisitos ao HACCP, incluindo a formac¢do, devem estar bem
estabelecidos, completamente operacionais e verificados de modo a facilitar a aplicacao
e implementagdao de um modo bem-sucedido do sistema HACCP.

Para todos os tipos de negdcios alimentares, o empenho e compromisso é necessario
para a aplicacdo de um Sistema HACCP eficaz. A eficdcia vai também depender da
administracdo e dos trabalhadores terem um conhecimento e ferramentas apropriadas

do HACCP (Codex Alimentarius, 2003).
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2. Caracterizacdo da empresa

A empresa Com Qualidade, presta servicos de consultadoria e acompanhamento a
implementacao de um sistema de higiene e segurancga alimentar e controlo de pragas,

desde de 2010 e situa-se em Castelo Branco.

2.1.Metodologia da empresa
A empresa tem como finalidade dar cumprimento a um conjunto de a¢des de assessoria,
com vista ao cumprimento do Regulamento N.2 852/2004 de 29 de Abril, que define que
as empresas do sector alimentar devem criar, aplicar e manter um processo ou
processos permanentes baseados nos principios HACCP, em todas as fases de producao,
transformacdo e distribuicdo de alimentos.
Sao realizadas diversas atividades nos estabelecimentos comerciais com os quais a
empresa tem um vinculo contratual.
As atividades realizadas sao:
Reunides previamente marcadas — nas quais se adquire informacdo necessaria para a
elaboracdo da documentacdo, implementacdo dos procedimentos, sensibilizacdo e
formacao;
Auditorias com ou sem aviso prévio - verificacdo da aplicacdo dos procedimentos
definidos. Deste tipo de visitas resulta um relatério com as nao conformidades
detetadas e medidas corretivas a aplicar.
Realizagdo de analises - realizacdo de andlises microbioldgicas periddicas aos produtos
alimentares, utensilios, equipamentos, manipuladores e dagua. Estas andlises, sdo
destinadas a avaliar a salubridade dos produtos alimentares e a eficacia dos
procedimentos de higienizacdo, sdo realizadas em laboratério certificado e acreditado.
A empresa ndo dispde de laboratdrio, tendo parceria com um laboratério certificado e
acreditado, onde sao efetuadas as analises, a empresa Com Qualidade, apenas realiza a
recolha das amostras, utilizando zaragatoas (Figura 1) (superficie e manipuladores),
sacos esterilizados (Figura2) (produto alimentar) e copos para recolha de amostra da

agua (Figura 3).
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Figura 2 — Zaragatoas usadas para recolha Figura 1 — Sacos esterilizados para recolha de
em superficies e mdos de manipulador produto alimentar.

Figura 3 — Copos para recolha de amostra de
agua.

Formagao profissional - realizacdo de ac¢des de formagdo em higiene e seguranca
alimentar, por formadores certificados. Estas acdes contém programas a definir, apds
uma avaliagdo de necessidades de formacdo do quadro de pessoal adstrito as diferentes
areas. Estas sdo desenvolvidas com o objetivo de melhorar os seus conhecimentos ou
formacao de base.

Elaborag¢ao do plano HACCP e documentagao - o sistema de autocontrolo baseado na
metodologia HACCP, tal como determina a legislacao europeia através do Regulamento
(CE) n.2852/2004 do Parlamento Europeu, transposta para a ordem juridica interna pelo
Decreto-lein.2 113/2006 de 12 de Junho, imputa as empresas a responsabilidades de se
dotarem dos meios necessarios, para garantir a seguranca alimentar dos produtos que
colocam a disposicdo do consumidor, através da metodologia HACCP, que se baseia na

analise dos perigos e controlo de pontos criticos.
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O projeto compde-se de 4 fases distintas:
o Levantamento e diagndstico da situagdo existente;
o Implementacdo do sistema HACCP;
o Validagao do sistema HACCP;
o Apoio permanente e auditorias periddicas (inspe¢do/controlo de rotina);
Apoio Juridico — a empresa dispde de advogado, para, caso seja necessario, intervir
numa situacdo de notificacdo ou algum outro processo com a entidade fiscalizadora

ASAE.

2.2.Caracterizagdo dos clientes
A empresa detém um total de 302 clientes divididos por diferentes setores.
Cafés - Estabelecimentos que comercializam diversos produtos alimentares.
Restaurantes - Estabelecimentos que produzem produtos de restauracao.
Mercearias - Estabelecimentos que comercializam diversos produtos alimentares.
Padarias e pastelarias com fabrico préprio - Estabelecimentos de fabrico de pdo e bolos,
procedendo-se a distribuicdo do produto final.
Pequenas industrias - Estabelecimentos que produzem e/ou comercializam
determinados produtos alimentares.
Talhos — Estabelecimentos que manipulam e comercializam varios tipos de carne fresca.
IPSS — Instituicoes que produzem refeicdes.
Alojamento local — Estabelecimentos que prestem servigos de alojamento temporario
a turistas e fornecem algum tipo de refeicao.
Armazenistas — Estabelecimentos que armazenam diferentes tipos de produto

alimentar e fazem a sua distribuicao.
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2.2.1. Distribuicao geografica dos clientes
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Figura 4 — Mapa do Distrito de Castelo Branco

No Distrito de Castelo Branco os clientes da empresa distribuem-se pela cidade de

Castelo Branco, Fundao, Covilhd, Penamacor, Idanha-a-Nova e Vila Velha de Rodao.
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Figura 5 — Mapa do Distrito de Portalegre

No Distrito de Portalegre os clientes da empresa distribuem-se por Nisa, Gavido, Crato,

Alter do Chao, Ponte de Sor e Portalegre.
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2.3.Atividades desenvolvidas durante o estagio
A realizacao deste estdagio faz parte integrante do Mestrado em Engenharia Alimentar,
tendo sido realizado na empresa Com Qualidade, cuja atividade se centra na prestacao
de servigos de higiene e seguranca alimentar.
Ao longo do estagio, acompanhei e realizei auditorias a clientes onde foram verificados
pré-requisitos de HACCP e o cumprimento dos principios de HACCP.
Nestas auditorias era feita a verificacdo dos registos de higienizacdo, temperatura e
rececao de matérias-primas, verificacdo das temperaturas dos diversos postos de frio
com o uso de um termémetro infravermelhos (Figura 6), eram feitas recolhas de
superficie, maos de manipulador ou produto alimentar, dependendo do tipo de
estabelecimento. Eram verificadas as condi¢Ges higio-sanitarias dos estabelecimentos.
No final de cada auditoria o(s) empregador(es)/empregado(s) eram chamados a atencdo
dos pontos que estavam menos bem para retificarem.
Para a realizacdo destas auditorias, foi utilizada uma check-list, que consta no anexo |,
sentiu-se a necessidade de adequar a check-list para cada tipo de estabelecimento.
Para além das tarefas referidas anteriormente, também procedi a preparacdo e
organizacdo documental, realizando as seguintes tarefas: planos HACCP, fichas técnicas
de produtos, planos de higienizacdo, planos de formag¢do e manuais de formacao.
O objetivo do trabalho consiste na andlise das nao-conformidades, que foram

verificadas na realiza¢do das auditorias aos diferentes tipos de estabelecimentos.

Figura 6 — Termometro infravermelhos usado para controlo das temperaturas dos postos de frio.

-10 -
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3. Apresentacao de resultados

De seguida apresentam-se os resultados referentes as auditorias realizadas nos

diferentes clientes.

3.1.Clientes totais da empresa
A empresa tem um total de 302 clientes distribuidos por diferentes zonas do pais, como podemos
constatar pelas figuras 4 e 5, encontrando-se o maior nimero de clientes na zona de Castelo
Branco.
Estes 302 clientes encontram-se divididos por varios tipos de atividade (tabela 3), sendo elas,
cafés, restaurantes, mercearias, pastelarias e padarias com fabrico préprio, industrias, talhos,
alojamento local, armazenistas e por fim as IPSS que se dividem em centros de dia, lares,

infantarios e unidades de cuidado continuado.

Tabela 1 — Numero de clientes por setores de atividade

Tipo de atividade Numero de clientes
Cafés 133
Restaurantes 57
Mercearias 53
Pastelarias e padarias
com fabrico préprio 16
Industria 9
Talhos 7
Alojamento local 6
Armazenistas 4
Centros de dia 7
Lares 4
Infantarios 4
Unidade de cuidados continuados 2

TOTAL 302

-11-
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3.2.Incumprimento nos diferentes tipos de atividade
Para o apuramento dos incumprimentos dos requisitos nos diferentes tipos de
atividade, foram realizadas auditorias aos mesmos, usando uma check-list que se
encontra no anexo |.
Esta check-list encontra-se dividida por tdpicos, sendo eles:

e Documentacdo genérica;

e Higiene pessoal;

e InstalagGes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal;

e Instalacbes — zona de preparacdo e confecdo de alimentos;

e Areade rececido de matérias-primas;

e Zona de armazenamento de frio;

e Verificagdo de equipamentos;

e Ventilagdo;

e Controlo da agua;

e Limpeza de equipamentos e instalacoes;

e Sistema de residuos;

e Controlo de pragas.
Em alguns tipos de atividade sentiu-se a necessidade de adequar a check-list, visto que,
alguns tépicos ndo se enquadravam no tipo de atividade que praticavam.
Tendo por base os pontos dessa check-list, foi feita uma andlise aos pontos nela
contidos, e foram verificados quais os estabelecimentos que cumpriam os requisitos e
0s que ndo cumpriam. Feita essa primeira analise, os dados foram inseridos no excel.

A taxa de incumprimento foi calculada usando a seguinte equacao:

Numero clientes com Incumprimento do requisito

Taxa de | i to = 100
axa de fncumprimento Numero total de clientes do tipo de atividade X

Figura 7 — Férmula usada no calculo da taxa de incumprimento

Sentiu-se a necessidade de excluir algumas areas de atividade, pois o nimero de clientes

é reduzido e ndo apresentaram graves nao conformidades aquando da visita.

-12 -
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As dreas de atividade que ndo irdo ser abordadas sdo: talhos, alojamentos locais e
armazenistas.

Apenas se calcularam as taxas de incumprimento para os cafés, restaurantes e
mercearias, pois sao os tipos de estabelecimentos que apresentam uma quantidade de

clientes acima dos 50, nos restantes nao se justifica o calculo.

-13 -
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3.2.1. Setor de atividade — cafés
Na andlise do incumprimento dos requisitos no setor de atividade dos cafés, foram
analisados 133 clientes, distribuidos pelas diferentes regides assinaladas nos mapas
(figura 5 e 6).
Os resultados apresentados surgem das auditorias realizadas a esses clientes e do

levantamento, através das check-list, das ndo conformidades verificadas.

3.2.1.1.Documentacdo genérica

Conforme podemos constatar através da tabela 2, no total dos 133 clientes, o requisito
que apresenta maior valor de incumprimento (54,1%) estd relacionado com o
pagamento das taxas de SPA ou Passmusic. E muito comum, num estabelecimento, o
pagamento da taxa da sociedade portuguesa de autores nao ser paga, muitas vezes por
esquecimento, outras por ser mais uma taxa para pagar e as despesas nos
estabelecimentos ja sdo em demasia.

O certificado de inspe¢dao de extracao de fumos do tabaco, apresenta um valor de
incumprimento de 37,6%.

Alguns dos requisitos relacionados com a documentacao genérica, ndo dizem respeito a
seguranca alimentar, mas fazem parte do nosso trabalho, para além disso, também

verificamos se a documentacao esta correta.

Tabela 2 — Incumprimento dos requisitos referentes a documentagdo genérica para n=133.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento

requisito {%)

Efetuam pagamento das taxas de SPA ou Passmusic 72 54,1

Certificado/Declaragdo de conformidade do equipamento de extragio 50 376
de fume '
Licenciamento/Alvars 0 0
Livro de reclamagdes e aviso exposto 0 0
Docum?ntagﬁo Aviso se & permitido ou ndo fumar 0 0
generica Aviso de proibicdo de venda de tabaco a menores 0 0
Aviso de proibicdo de venda de bebidas alcdolicas a menores 0 0
Hordrio de funcionamento 0 0
Avisa de iva incluido nos pregos dos produtos 0 0
Tabela de pregos afixada 0 0
Aviso de proibigdo ou permissdo de entrada de animais 0 0
Sinalética dos alergénios 0 0
Aviso de proibigdo de troca de produtos ndo embalados 0 0

-14 -
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3.2.1.2.Higiene pessoal

Pela andlise da tabela 3, podemos concluir que o requisito que apresenta maior
incumprimento (69,9%) é a inexisténcia de ficha de aptiddo, qualquer
empregado/empregador deve ter um atestado médico em conforme estd apto para
exercer a sua atividade profissional, e o cumprimento deste requisito ndo se verifica em
93 estabelecimentos.

Com um valor de incumprimento de 27,8% surge o requisito de as unhas estarem curtas,
limpas e isentas de verniz, num café o facto de ainda existirem pessoas que se
apresentam com unhas grandes e com verniz, ndo é grave, pois ndo sado
estabelecimentos onde exista muita manipula¢do de alimentos, assim como o facto de
se encontrarem isentos de adornos/joias, que apresenta um incumprimento de 26,3%.
A existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalacdes, tem um incumprimento de
12,0%, uma vez que existe manuseamento de objetos de vidro e cortantes, um estojo

de primeiros socorros é sempre necessario.

Tabela 3 — Incumprimento dos requisitos referentes a higiene pessoal para n=133.

. Taxa de
. . . Incumprimente | . i
Requisitos check-list . incumprimento
do requisito

{%)
Existéncia de fichas de aptiddo 93 69,9
i As unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz 37 27,8

Higiene pessoal -

0Os manipuladores encontram-se isentos de adornos/jdias 35 26,3
Existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalagdes 16 12,0

0 estado geral de asseio e higiene pessoal é adequado 0 0

As feridas, cortes e outras lesfes cutdneas a descoberto estdo 0 0

devidamente protegidas

3.2.1.3.Zona de armazenamento a frio

Conforme podemos verificar pela tabela 4, o incumprimento com maior valor, 16,5%,
diz respeito aos alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos e com devida
identificacdo, € uma nao conformidade que aparece com alguma regularidade, pois, os
manipuladores de alimentos muitas vezes ndao acondicionam os alimentos de forma
correta e sem a devida identificacao.

O requisito dos equipamentos de frio se encontrarem em bom estado de limpeza e
conservacgdo, assim como a limpeza e conservacao das portas, borrachas e prateleiras

dos equipamentos de refrigeracdo/congelacdo se encontrarem em bom estado,

-15 -
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apresentam um incumprimento de 12,0%, existe alguma falta de cuidado no que diz
respeito a limpeza dos postos de frio.

Com 9,8% de incumprimento, encontramos o requisito em que todos os postos de frio
terem que estar equipados com termdmetros e em alguns estabelecimentos verificou-
se este incumprimento, a folha de registo de temperaturas apresentava-se preenchida,
mas os postos de frio ndo tinham termdémetro, concluindo-se que, as temperaturas,
eram falsas.

O requisito de existéncia de produtos congelados indevidamente, apresenta-se com um
incumprimento de 5,3%, observou-se em alguns estabelecimentos o congelamento de
produto artesanalmente, ou seja, produto que compraram fresco e que depois
congelaram indevidamente. O produto que mais se encontrou nestas condig¢des foi o

pao.

Tabela 4 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenagem a frio para n=133.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento
requisito {%)
Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos e 2 165
identificados ’
2 . Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservagdo 16 12,0
ona de
e, As portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de
frio refrigeragdo/congelagdo encontram-se em bom estado de conservacgéo| 16 12,0
e limpeza
Todos os postos de frio estdo equipados com termémetros 13 9,8
Produtos congelados indevidamente 7 53
Temperaturas de conservagdo adequadas 0 0
Os postos de frio encontram-se identificados 0 0

3.2.1.4.Controlo de agua
Em relagdo ao controlo de agua, verificou-se um incumprimento de 0% em todos os
requisitos, esta taxa de incumprimento deve-se ao facto de nos estabelecimentos ser
usada agua da rede publica que é periodicamente analisada pela nossa empresa, nao

existindo resultados ndo conformes.

3.2.1.5.Limpeza de equipamento e instala¢gGes
Constatou-se no tdpico relacionado com a limpeza de equipamentos e das instala¢des
(tabela 6), que o maior incumprimento (90,2%) se encontra na inexisténcia de
equipamentos de protecao individual adequada, este valor tdo elevado deve-se ao facto
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de ndo existirem, em quase nenhum estabelecimento, prote¢do adequada (luvas,
mascara, etc.) para fazer limpeza, visto que os produtos sdo corrosivos.

Com um incumprimento de 64,7% o requisito dos produtos e material de higienizacao
se encontrarem armazenados em local préprio (armazém ou armdrio fechado), os
produtos e material de higienizacdo devem estar armazenados em armazém ou armario
fechado e este requisito nao se verifica, em alguns casos, até se encontram juntamente
de produto alimentar.

Com 55,6% de incumprimento observaram-se os seguintes requisitos: Existéncia de
planos de higienizacdo, existéncia de fichas técnicas e de seguranga dos produtos de
limpeza e o material de higienizacdo é especifico para cada area.

Em relacdo aos planos de higiene, muitas das vezes existem, mas nao sao cumpridos.

O requisito relacionado com o estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza ser
adequado, apresenta-se com um incumprimento de 26,3%, e de todos os requisitos este
€ o0 que carece mais de atencdo, pois, num estabelecimento, é muito importante manter
os equipamentos e as instalagdes num estado adequado de limpeza e desinfe¢do, para

prevenir contamina¢des com o produto alimentar.

Tabela 5 — Incumprimento dos requisitos referentes a limpeza de equipamentos e instalagGes para n=133.

Incumprimente Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento

requisito {%)

Existéncia de equipamentos de prote¢do indivual adequado 120 90,2
(luvas, méscaras, etc) '

Limpeza de Os produtos e material de higienizagdo encontram-se armazenados em 36 647
equipamentos local prépric (armazém ou armario fechado) '

e instalacdes Existéncia de planos de higienizagdo 74 55,6

Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza 74 o
utilizados '

O material de higienizagdo é especifico para cada 4rea 74 55,6

O estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é adequada 35 26,3

3.2.1.6.Sistema de residuos
Pela observagdo da tabela 7, verificou-se o maior incumprimento (24,1%) no requisito
relacionado com os recipientes para o lixo serem de material adequado, acionamento
ndo manual e forrados com sacos de plastico, em alguns estabelecimentos ainda se

verificaram caixotes do lixo sem pedal e sem tampa.
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Com um incumprimento de 10,5% o requisito de realizarem a reciclagem em
contentores identificados.

O requisito de existéncia de uma empresa para recolha de 6leos usados, apresenta um
incumprimento de 2,3%, estas empresas realizam a recolha de 6leos usados em
estabelecimentos que as contactem para esse efeito, de forma gratuita e com a mais

valia de oferecerem dleo novo e limpeza aos filtros do exaustor.

Tabela 6 — Incumprimento dos requisitos referentes ao sistema de residuos para n=133.

) Taxa de
.. . Incumprimento | . )
Requisitos check-list . incumprimento
do requisito
%)
Recipientes para o lixo sdo de material adequado, acionamento ndo 32 201
Sistema de residuos manual e forrados com sacos de plastico '
Realizam a reciclagem em contentores identificados 14 10,5
Existéncia de uma empresa para recolha de dleos usados 3 2,3
0O lixo € retirado diariamente e os contentores sdo 0 0
limpos e desinfetados

3.2.1.7.Controlo de pragas

Através da tabela 8, que diz respeito ao controlo de pragas, o maior incumprimento
(73,7%),é dos insetocoladores se encontrarem em local adequado, e com 64,7% de
incumprimento, a existéncia de insetocoladores, de acordo com o n24 do Capitulo IX do
Anexo Il do Regulamento n2 852/2004 de 29 de abril e suas altera¢des, devem ser
instalados processos adequados para o controlo de pragas, onde se incluem os insetos,
a melhor maneira de prevenir os insetos dentro dos estabelecimentos é ter as portas
fechadas e as janelas instaladas com redes mosquiteiras, na grande maioria dos
estabelecimentos as portas encontram-se abertas, havendo a necessidade de existir os
insetocoladores, aspeto que nado se verifica na maior parte dos casos.

No requisito o interior e o exterior das instalagdes mantém-se em bom estado, sem
acumulacdo de lixo ou equipamentos ndo utilizados, este, apresenta um incumprimento
de 14,3%, a melhor forma de prevenir o aparecimento de pragas é ter cuidados de
higienizacdo, ndao acumular lixo, manter a drea envolvente ao estabelecimento
higienizada e sem lixos e em alguns estabelecimentos, isso ndo se verificou.

Com um incumprimento de 8,3% constatou-se o requisito, orificios, drenos e outros

locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada de pragas, com redes ou grelhas.
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O requisito existéncia de mapas das instalagdes com localizagdao dos iscos, o

incumprimento é de 6,8%.

Tabela 7 — Incumprimento dos requisitos referentes ao controlo de pragas para n=133.

Incumprimento

Taxa de

Controlo de pragas

Requisitos check-list do incumprimento
requisito {%)
Os insetocoladores encontram-se em local adequado 98 73,7
Existéncia de insetocoladores 86 64,7
O interior e o exterior das instalagdes mantém-se em bom estado, sem 19 143
acumulagdo de lixo ou equipamentos ndo utilizados '
Orificos, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a 1 83
entrada de pragas, com redes ou grelhas !
Existéncia de mapa das instala¢des com localiza¢do dos iscos 9 6,8
Existéncia de contrato com empresa especializada de controlo de 0 0
pragas
Existéncia de plano de visita 0 0
Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e 0 0
de seguranga, autorizagdes de venda
Existéncia de relatérios de visita 0 0
Os postos de iscos estdo devidamente identificados 0 0
Nio se verifica a presenga de animais domésticos nas instalagdes 0 0

Fazendo uma analise global dos resultados das check-list realizadas nos cafés, o ponto

que apresenta maiores valores de incumprimento esta relacionado com as limpezas de

equipamentos e instalacdes, que muitas vezes é descuidado, e é um dos mais

importantes para a seguranca alimentar.
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(1) Existéncia de fitas apanha-moscas, sendo as mesmas proibidas, junto a
maquina de lavar loica; (2) Existéncia de caixotes do lixo sem tampa e sem
pedal, ndo sendo feita a reciclagem do lixo; (3) Produtos de higieniza¢do nao

armazenados em local préprio e uso de detergentes domésticos.
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3.2.2. Setor de atividade — restaurantes
Na andlise dos incumprimentos no setor de atividade dos restaurantes, foram
analisados 57 clientes, distribuidos pelas diferentes regides assinaladas nos mapas
(figura 5 e 6).
Os resultados apresentados surgem das auditorias realizadas a esses clientes e do

levantamento das ndo conformidades verificadas.

3.2.2.1.Documentagdo genérica
Podemos concluir, através da andlise a tabela 8, que diz respeito a documentacao
genérica, o requisito com maior incumprimento (54,4%) é o pagamento das taxas de
SPA e/ou Passmusic e conforme se verificou para o setor de atividade dos cafés, esta
taxa ndo é paga, muitas vezes por esquecimento, outras por ser mais uma despesa
acrescida, uma vez que na fatura da eletricidade ja existe uma taxa referentes aos
audiovisuais.
Com um incumprimento de 33,3%, a presenga de caixa de primeiros socorros, é um
requisito que aparece como incumprimento algumas vezes, e que como em locais como
restaurantes, onde facilmente as pessoas se cortam ou queimam, é importante esta
existir.
O requisito que esta relacionado com o certificado de inspecao de seguranga da
instalacdo do gas apresenta um incumprimento de 29,8%, esta inspecao deve ser
realizada de 2 em 2 anos e em alguns estabelecimentos isso nao se verifica.
Com um incumprimento de 8,8% o certificado de inspecdo de extracdo de fumos do
tabaco.

Os restantes requisitos apresentam-se todos com um incumprimento de 0%.
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Tabela 8 — Incumprimento dos requisitos referentes a documentagdo genérica para n=57.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento

requisito {%)

Efetuam pagamento das taxas de SPA e/ou Passmusic 31 54,4

Caixa de primeiros socorros 19 33,3

Certificado de inspe¢do de seguranca da instalacdo do gas 17 29,8

Certificado/Declaragio de conformidade do equipamento de extragio 5 08
de fumo ’
Documentacio Licenciamento/Alvard 0 0
genérica Livro de reclamagées e aviso exposto 0 0
Aviso se é permitido ou ndo fumar 0 0
Aviso de proibicio de venda de tabaco a menores 0 0
Aviso de proibicdo de venda de bebidas alcéolicas a menores 0 0
Hordrio de funcionamento 0 0
Aviso de iva incluido nos precos dos produtos 0 0
Tabela de pregos afixada 0 0
Aviso de proibiciio ou permissdo de entrada de animais 0 0
Sinalética dos alergénios 0 0
Aviso de proibicdo de troca de produtos ndo embalados 0 0

3.2.2.2.Higiene pessoal
Conforme podemos verificar pela informag¢ao dada pela tabela 9, os requisitos que se
apresentam com maior valor de incumprimento (78,9%), estao relacionados com o
vestudrio de trabalho ser usado exclusivamente no periodo de trabalho e o uso de
vestudrio e calcado préprio, limpo e adequado, que acabam por se relacionar. Em
muitos estabelecimentos de restauracdo ndo existe o cuidado de se usar uma farda
exclusivamente no periodo de trabalho, utilizando a roupa que usam diariamente.
O requisito que esta relacionado com a existéncia de fichas de aptiddo, apresenta um
incumprimento de 40,4%, este valor elevado deve-se a falta de existéncia de servigos
prestados por empresas de seguranca e saude no trabalho.
O correto uso de luvas descartdveis por parte do manipulador, mostra um
incumprimento de 28,1%. Este incorreto uso de luvas descartaveis esta relacionado com
o facto de os manipuladores, ao calcarem as luvas descartaveis praticarem varias tarefas
sem as trocarem, o que se verifica que daria o mesmo resultado se ndo as utilizassem.
Com a mudanga de tarefas também deveria haver uma mudanga de luvas.
Com um incumprimento de 19,3%, o requisito, as unhas encontram-se curtas, limpas e
isentas de verniz, € uma boa pratica de higiene e seguranca alimentar, mas nem todos

os manipuladores de alimentos a cumprem, neste caso, aplica-se o uso das luvas.
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O requisito de os manipuladores se encontrarem isentos de adornos/joias, tem um
incumprimento de 12,3%, como o requisito visto anteriormente, é também uma boa
pratica de higiene e seguranca alimentar. Os mesmos devem ser retirados e guardados
nos respetivos cacifos, no caso do uso de brincos, cobri-los com a touca.

Com um valor de incumprimento de 7,0%, o requisito de se verificar a correta lavagem
das maos durante o periodo de trabalho, em alguns estabelecimentos, existe uma ma
higienizacdo das maos, que foi retificada com formacdo aos manipuladores de
alimentos.

O requisito das feridas, cortes e outras lesGes cutaneas a descoberto estdo devidamente
protegidas, mostra um incumprimento de 5,3%.

E por fim, o requisito de existir protecao no cabelo (uso de toucas), apresenta um de
incumprimento de 3,5%, apesar de ser um valor baixo, merece atencao pois os cabelos
sdo portadores de inUmeros microrganismos e que com muita facilidade podem cair nos

alimentos.

Tabela 9 — Incumprimento dos requisitos referentes a higiene pessoal para n=57.

i Taxa de
L. . Incumprimento | . )
Requisitos check-list . incumprimento
do requisito
(%)
O vestudrio de trabalho é usado exclusivamente no petiodo de 45 789
irabalho '
Uso de vestudrio e calgcado préprio, adequado e limpo 45 78,9
Existéncia de fichas de aptiddo 23 40,4
Uso correto das luvas descartdveis por parte do manipulador 16 28,1
Higiene pessoal Existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalagdes 15 26,3
As unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz 11 19,3
Os manipuladores encontram-se isentos de adornos/jdias 7 12,3
Verifica-se a correta lavagem das mdos durante o periodo de trabalho 4 7,0
As feridas, cortes e outras lesdes cutdneas a descoberto estdo 3 <3
devidamente protegidas !
Existe prote¢do no cabelo (uso de toucas) 2 3,5
0 estado geral de asseio e higiene pessoal é adequado 0 0
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3.2.2.3.Instalagbes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal
No que diz respeito as instalagdes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal, nem todos
os restaurantes apresentam uma area destinada a este fim, embora seja uma
obrigatoriedade.
Pela analise da tabela 10, podemos concluir, que o requisito que apresenta um
incumprimento mais elevado (45,6%) é a existéncia de escova de unhas, um requisito
importante, pois as unhas sao um sitio onde se armazena muita sujidade e restos de
comida.
Com um incumprimento de 42,1%, o requisito os objetos pessoais sao colocados no
cacifo, apresenta-se com uma taxa elevada, pois nem todos os restaurantes possuem
cacifos para os empregados guardarem os seus objetos pessoais e, por vezes, estes sao
levados para dentro da cozinha.
O requisito relacionado com o estado geral de higiene, arrumagdes e limpeza adequada
mostra um incumprimento de 21,1%.
Com um incumprimento de 14,0% temos os requisitos de existéncia de agua fria e
guente nos lavatérios e a existéncia de caixotes do lixo com tampo e acionamento nao
manual. A existéncia de dgua quente é importante, pois para uma correta lavagem e
desinfecdo é necessario o uso de dgua quente.
Por ultimo, com um incumprimento de 8,8%, os requisitos de existéncia de sabdo liquido
desinfetante nos lavatdrios e a existéncia de dispositivos adequados e/ou papel
descartdvel para a secagem das maos. A existéncia de sabdo liquido desinfetante é
importante, pois é aforma com que os manipuladores de alimentos desinfetam as maos.
A existéncia de dispositivos adequados para a secagem das maos, acaba por ser tdo
importante como a existéncia de sab3ao desinfetante, para uma secagem correta,
porque neste setor de atividade os manipuladores por norma limpam as maos aos panos

de limpeza.
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Tabela 10 — Incumprimento dos requisitos referentes as instalagdes/vestidrios de apoio ao pessoal para n=57.

5 Taxa de
- . Incumprimento | . .
Requisitos check-list . incumprimento
do requisito

{%)
Existéncia de escova de unhas 26 45,6
Os objetos pessoais sdo colocados no cacifo 24 42,1

Instalagdes
L : L O estado geral de higiene, arrumagdes e limpeza é adequada 12 21,1
sanitarias/vestiarios de

apoio ao pessoal Existéncia de dgua fria e quente nos lavatérios 8 14,0
Existéncia de caixotes do lixo com tampo e acionamente ndc manual 8 14,0
Existéncia de sabdo Iiquido desinfetante nos lavatérios 5 8.8
Existéncia de dispositivos adequados e/ou papel descartdvel para a < 23

secagem das mdos '

3.2.2.A.Instalagbes — zona de preparagdo e confegdo de alimentos
Pela analise da tabela 11, que diz respeito as instalacGes — zona de preparacao e
confegdo de alimentos, o incumprimento que apresenta maior valor (63,2%), refere-se
ao requisito de presenca de lavatérios nas principais areas de manipulacdo com torneira
de comandos ndo manual, este requisito na maioria é cumprido, mas parcialmente,
porque a maior parte dos lavatérios é de acionamento manual.
Com um incumprimento de 33,3%, as janelas estdo seladas ou equipadas com redes
mosquiteiras, para prevenir a entrada de insetos, requisito que n3ao se cumpre em
alguns casos.
Caixotes do lixo com tampa e acionamento n3ao manual apresenta-se com um
incumprimento de 22,8%, encontrou-se, vdrias vezes caixotes do lixo sem tampa e sem
pedal, com restos de comida na zona de preparacao e confecao de alimentos.
Com um incumprimento de 17,5%, o requisito portas de material adequado, em bom
estado de conservacdo e higiene.
O requisito que esta relacionado com o bom estado de conservagao e limpeza das
condutas de escoamento, mostra-se com um incumprimento de 14,0%.
Com um incumprimento de 10,0%, apresentam-se os seguintes requisitos: Pavimento
de material adequado, em bom estado de conservacao e higiene e paredes de material
adequado, em bom estado de conservagao e higiene.
O requisito relacionado com as prateleiras serem de material resistente, ndo toxico e de

facil higienizagao, mostra-se com um incumprimento 8,8%.

-25-



Auditorias e Seguranca Alimentar em Pequenas Empresas
Relatério de Estagio — Adriana Lopes

Com um incumprimento de 7,0%, as lampadas encontram-se devidamente protegidas,

este requisito pode representar um perigo fisico, pois se por alguma razdo a lampada

rebenta, por ndo terem protecdo, os vidros podem entrar em contacto com a comida.

Os requisitos, existe ventilagdo adequada; o chdo possui um angulo de inclinagdo

suficiente que permita o escorrimento dos liquidos para as zonas de escoamento e

armarios e gavetas adequados para o armazenamento de diferentes utensilios,

apresentam um incumprimento de 5,3%.

Tabela 11 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de preparagao e confe¢do de alimentos para n=57.

Instalagbes - zona de
preparacéo e confecio
de alimentos

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento

requisito (%)

Lavatorio nas principais areas de manipulagdo com torneira de 6 63.
comando ndo manual ’

As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 19 33,3

Caixotes do lixo com tampa e acionamento ndo manual 13 22,8

Portas de material adequado, em bom estado de conservacdo e 10 175
higiene '

As condutas de escoamento estdo em bom estado de conservagdo e 8 14,0

limpeza

Pavimento de material adequado, em bom estado de conservagdo e 6 105
higiene i

Paredes de material adequado, em bom estado de conservagdo e 6 105
higiene !

As prateleiras sdo de material resistente, ndo toxico e de fécil s 58
higienizacdo i

As |[dmpadas encontram-se devidamente protegidas 4 7,0

O chdo possui um dngulo de inclinagdo suficiente que permita o 3 <3
escorrimento dos liquidos para as zonas de escoamento g
Existe ventilagdo adequada 3 5,3

Armdrios e gavetas adequados para o armazenamento de diferentes 3 53
utensilios i
Iluminagdo (natural e/ou artificial) adequada 0 0
Vitrines de exposi¢do protegidas com portas 0 0
Existéncia de utensilios em madeira 0 0
Bancadas e mesas de apoio em material adequado 0 0
Equipamentos distintos e respetiva separagdo dos diferentes tipo 0 0

(congelados, refrigerados)

3.2.2.5.Area de rece¢do de matérias-primas

Através da observacdo da tabela 12, referente a area de rececao de matérias-primas, o

requisito que se encontra com maior incumprimento (80,7%) é a existéncia de area

especifica para descartonagem, na maioria dos casos esta area nao existe e nem sempre

é feita esta descartonagem.
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Com um incumprimento de 33,3%, apresentam-se os seguintes requisitos: O chao,
paredes e teto sdo construidos com material lavavel, impermeavel, liso e adequado e as
janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras.

O requisito referente ao bom estado de conserva¢cdo e manutencao das prateleiras
encontra-se com um incumprimento de 22,8%.

Com um incumprimento de 21,1%, o requisito relacionado com entrada independente
para a rececao de matérias-primas.

Com um incumprimento de 15,8%, encontra-se o requisito que diz respeito a existéncia
de registos referentes a rececao de matérias-primas.

O requisito referente aos alimentos estarem em contacto com o chdo durante a recegao
dos mesmos, mostra um incumprimento de 12,3%.

Com um incumprimento de 10,5%, apresentam-se os seguintes requisitos: a rececao de
géneros alimenticios e ndo alimenticios é feita de forma adequada e as prateleiras para
acondicionamento sao de material adequado (liso, lavavel e impermeavel).

O requisito referente ao facto de o armazém se encontrar limpo e organizado, apresenta
um incumprimento de 8,8%.

Por ultimo, com um incumprimento 7,0%, encontra-se o requisito relacionado com as

portas de acesso sao mantidas fechadas.

Tabela 12 — Incumprimento dos requisitos referentes a area de rece¢do de matérias-primas para n=57.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento
requisito {%)
Existéncia de area especifica para descartonagem 46 80,7
O chédo, paredes e teto sdo construidos com materiais lavaveis, 19 333
impermedveis , lisos e adequados i
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 19 333
As prateleiras encontram-se em bom estado de conservagdo e 13 8
manutencio i
Entrada independente para a rece¢dc de matéria-prima 12 211
r i Existéncia de registos referentes a rececdo de matérias-primas 9 15,8
Area de rececdo de — - — -
matérias-primas Durante a recegdo os alimentos n~ao estiveram em contacto como 7 123
chdo
As prateleiras para acondicionamento sdo de material adequado (liso, 5 105
lavavel e impermedvel) ’
A recegdo de géneros alimenticios e nao alimenticios é feita de forma 5 105
adequada !
O armazém encontra-se limpo e organizado 5 8,8
As portas de acesso sdo mantidas fechadas 4 7,0
Prazos de validade em todos os alimentos embalados 0 0
NZo é interrompida a cadeia de frio 0 0
Existéncia de um plano de ag¢des corretivas a serem tomadas em caso
de produto ndo conforme 0 0
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3.2.2.6.Zona de armazenamento a frio
Podemos observar, pela tabela 13, que houve um requisito que obteve um
incumprimento de 98,2%, pois esta relacionado com a existéncia de abatedor de
temperatura, que serve para congelar produtos que se encontram frescos, a descida
brusca de temperatura provocada pelo abatedor permite conservar inalterada a
humidade nos alimentos e evita o crescimento bacteriano normal.
Apenas um dos clientes da empresa apresentava este aparelho, por isso se verifica um
valor de incumprimento t3ao elevado. Relacionado com o facto de inexisténcia de
abatedor de temperatura, apresenta-se o requisito de produtos congelados
indevidamente, com um incumprimento de 15,8%.
Com um incumprimento de 26,3%, apresentam-se os seguintes requisitos: Alimentos
devidamente acondicionados e/ou protegidos; embalagens com tampa/pelicula
aderente e identificadas, que acabam por se relacionar. Continua a ser comum em
restaurantes a presenca de alimentos guardados nos equipamentos de frio, sem
estarem devidamente acondicionados e sem identificacdo (data de fabrico, designagao).
O requisito relacionado com o estado de limpeza e conservacao das portas, borrachas e
prateleiras dos equipamentos de frio, apresentam um incumprimento de 24,6%, assim
como, o requisito do bom estado de limpeza e conservagao dos equipamentos de frio.
Com um incumprimento de 17,5%, mostra-se o requisito dos produtos separados por
categorias, verificou-se a existéncia de varios tipos de produtos misturados nos postos
de frio, sem existir uma separacao ldgica.
O requisito relacionado com as embalagens de material absorvente (cartdo) serem
removidas antes de armazenar o produto, apresenta um incumprimento de 12,3%
Com um incumprimento de 8,8%, temos o requisito de os alimentos de origem animal
estarem afastados fisicamente dos alimentos de origem vegetal.
Com um incumprimento de 7,0% os produtos encontram-se armazenados sobre

estrados ou prateleiras.
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Tabela 13 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenamento a frio para n=57.

Zona de

armazenamento a frio

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento

reguisito {%)

Existéncia de abatedor de temperatura 56 98,2

Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos 15 26,3

Embalagens com tampa/pelicula aderente e identificadas 15 26,3

Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservagdo 14 24,6

As portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de
refrigeragdo/congelacdo encontram-se em bom estado de conservagao| 14 24,6
e limpeza

Produtos separados por categorias 10 17,5

Produtos congelados indevidamente 9 15,8

As embalagens de material absorvente (cartdo) sdo removidas antes 7 123
de armazenar o produto i

Os alimentos de origem animal estédo afastados fisicamente dos s 28
alimentos de origem vegetal !

Produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras 4 7,0
Temperaturas de conservagdo adequadas o] 0
Os postos de frio encontram-se identificados o] 0
Todos os postos de frio estdo equipados com termdémetros o] 0

3.2.2.7.Ventilagdo

Através da andlise efetuada a tabela 14, podemos observar que o requisito referente a

existéncia de plano de limpeza e manutencdo dos filtros, apresenta um de

incumprimento de 100%, pois ndo se verificou a existéncia de plano de limpeza nem de

manutencao de filtros em nenhum estabelecimento de restauragao.

Com um incumprimento de 24,6%, temos o requisito o sistema de exaustdo é limpo,

com a frequéncia necessaria. E por ultimo, o requisito a ventilacdo providencia uma

troca de ar suficiente para prevenir acumulacdo de vapores, com um de incumprimento

de 12,3%.

Tabela 14 — Incumprimento dos requisitos referentes a ventilacdo para n=57.

Ventilacdo

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento
requisito (%)
Existéncia de plano de limpeza e manutengdo de filtros 57 100,0
O sistema de exaustdo € limpo, com a frequéncia necessaria 14 24,6
A ventilagdo providencia uma troca de ar suficiente para prevenir ; 123
acumulagdo de vapor i
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3.2.2.8.Controlo de agua
Em relagdo ao controlo de 4gua, verificou-se um incumprimento de 0% em todos os
requisitos, esta taxa de incumprimento deve-se ao facto de nos estabelecimentos ser
usada agua da rede publica que é periodicamente analisada pela nossa empresa, nao

existindo resultados ndo conformes.

3.2.2.9.Limpeza de equipamentos e instalagdes
No que diz respeito a limpeza de equipamentos e instalacGes (tabela 15), o
incumprimento que se mostra com maior valor (50,9%), relaciona-se com a existéncia
de equipamentos de protecdo individual (mdscara, luvas, etc), € um requisito que nado
se verifica em muitos estabelecimentos e a sua utilizacdo é importante, pois os produtos
utilizados muitas vezes sao corrosivos.
Com um incumprimento de 38,6%, o requisito que esta relacionado com o material de
higienizacdo ndo ser especifico para cada drea, ndo é um incumprimento de elevada
importancia.
O requisito, os produtos e material de higienizagao encontram-se armazenados em local
proprio (armazém ou armario) apresenta-se com um incumprimento de 33,3%,
verificou-se este incumprimento em alguns estabelecimentos e por vezes juntamente
com produtos alimentares.
Os requisitos: existéncia de planos de higienizacdo e existéncia de fichas técnicas e de
seguranga dos produtos de limpeza apresentam um incumprimento de 29,8%.
Com um incumprimento de 28,1%, apresenta-se o requisito relacionado com o estado
geral de higiene, arrumacgdes e limpeza ser adequado, é um dos requisitos mais
importantes, pois o estado de limpeza, desinfecdo e higienizacdo, principalmente num
restaurante, onde existe manipulacdo de alimentos em varios estados (crus, cozidos, ...),
é fundamental que exista uma limpeza e desinfecdo eficaz para ndo existir
contaminagdo nos alimentos. Dos 57 restaurantes auditados, 16 ndo apresentavam um

estado adequado de limpeza.
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Tabela 15 — Incumprimento dos requisitos referentes a limpeza de equipamentos e instalagdes para n=57.

X Taxa de
.. . Incumprimento | | )
Requisitos check-list .. incumprimento
do requisito
%)
Existéncia de equipamentos de protegdo indivual adequado (luvas, 29 509
maéscaras, etc) !
Limpeza de O material de higienizacio é especifico para cada drea 22 38,6
equipamentos . L
. ~ Os produtos e material de higienizagdo encontram-se armazenados em
e instalagdes L . . 19 33,3
local préprio (armazém ou armario fechado}
Existéncia de planos de higienizagdo 17 29,8
Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza 17 598
utilizados !
O estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é adequada 16 28,1

3.2.2.10. Sistema de residuos

Através da analise da tabela 16, o requisito que apresenta maior incumprimento, com
um valor de 24,6%, é se os restaurantes realizam a reciclagem em contentores
identificados.

O requisito, existéncia de uma empresa para recolha de éleos usados, apresenta-se com
um incumprimento de 21,1%.

Com um incumprimento de 10,5%, apresenta-se o requisito, recipientes para o lixo sdo
de material adequado, acionamento ndo manual e forrados com sacos de plastico,
verificaram-se, nas cozinhas, caixotes do lixo sem pedal e sem tampa, em zonas de

preparacgao de alimentos.

Tabela 16 — Incumprimento dos requisitos referentes ao sistema de residuos para n=57.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento
requisito {%)
Realizam a reciclagem em contentores identificados 14 24,6
. . Existéncia de uma empresa para recolha de éleos usados 12 21,1
Sistema de residuos
Recipientes para o lixo sdo de material adequado, acionamento ndo 6 105
manual e forrados com sacos de plastico !
O lixo é retirado diariamente e os contentores sdo limpos e
desinfetados 0 0
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3.2.2.11. Controlo de pragas
Fazendo uma andlise a tabela 17, o requisito que apresenta maior valor de
incumprimento (31,6%), esta relacionado com as janelas que possam ser abertas para o
exterior possuirem redes mosquiteiras em bom estado de limpeza e manutengao, em
18 restaurantes este requisito ndo se verificou, e em alguns deles as janelas até se
encontravam abertas.
Com um incumprimento de 26,3%, mostra-se o requisito, os insetocoladores
encontram-se em local adequado. E com um incumprimento de 22,8%, o requisito, da
existéncia desses insetocoladores.
O requisito, o interior e o exterior das instalagdes encontram-se em bom estado, mostra
um incumprimento de 10,5%, o facto de o interior e o exterior se encontrar em bom
estado, previne o aparecimento de pragas e mesmo que elas existam a sua eliminacdo
é mais eficaz.
Com um incumprimento de 7,0%, apresenta-se o requisito, orificios, drenos e outros

locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada de pragas, com redes ou grelhas.

Tabela 17 — Incumprimentos dos requisitos referentes ao controlo de pragas para n=57.

Incumprimento Taxa de
Requisitos check-list do incumprimento
requisito {%)
As janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes
mosquiteiras em bom estado de limpeza e manutencéo 18 31,6
Os insetocoladores encontram-se em local adequado 15 26,3
Existéncia de insetocoladores 13 22,8
O interior e o exterior das instalagBes mantém-se em
bom estado, sem acumulagdo de lixo ou equipamentos ndo utilizados 6 10,5
Controlo de pragas Orificos, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a 4 70
entrada de pragas, com redes ou grelhas !
Existéncia de contrato com empresa especializada de controlo de 0 0
pragas
Existéncia de plano de visita 0 0
Existéncia de mapa das instala¢ées com localizacdo dos iscos 0 0
Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e 0 0
de seguranga, autorizagdes de venda
Existéncia de relatdrios de visita 0 0
Os postos de iscos estido devidamente identificados 0 0
N&o se verifica a presenga de animais
domeésticas nas instalages 0 0
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Através das auditorias realizadas aos restaurantes e dos resultados apresentados das
check-list, podemos concluir que os tdpicos que merecem mais atencdo estdo
relacionados com a higiene pessoal, com a zona de armazenamento a frio e com a
limpeza de equipamentos e instalagGes. Estes resultados estdo relacionados, também,
com o facto de as pessoas ndao estarem qualificadas para certas fungbes que

desempenham e por nao terem formagao nessas areas.

FIAMBRE
APA

»

(1) Falta de limpeza e higienizagao; (2) Produtos alimentares em contacto com o
chdo; (3) Interior de micro-ondas com alguma falta de higienizacdo; (4) Produto

fora do prazo de validade.
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(5 e 6) Falta de higiene, limpeza e arrumacao; (7) Produtos alimentares em contacto

com o chdo.

3.2.3. Setor de atividade - mercearias
Na analise do incumprimento no setor de atividade das mercearias, foram analisados 53
clientes, distribuidos pelas diferentes regides assinaladas nos mapas (figura 5 e 6).
Os resultados apresentados surgem das auditorias realizadas a esses clientes e do

levantamento das ndo conformidades verificadas.

3.2.3.1.Documentagdo genérica
Através da analise da tabela 18, o requisito que se encontra com maior incumprimento
(77,4%) é a existéncia de caixa de primeiros socorros, como numa mercearia
normalmente nao existem objetos de corte ndo sera de extrema importancia.
Com um incumprimento de 56,6%, aparece-nos o requisito relacionado com a
identificacdo individual dos precos de cada produto. Numa mercearia todos os produtos
tém gue estar marcados com o respetivo preco e os produtos hortofruticolas, para além

do preco, tém que ter também a identificacdo do produto, origem, categoria e calibre.
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E por fim, com um incumprimento de 24,5%, o requisito da legislagao das promogdes

ser cumprido, isto é, todos as promocdes tém de ter data de inicio e de fim e o aviso

limitado ao stock existente.

Tabela 18 — Incumprimento dos requisitos referentes a documentagdo genérica para n=53.

Documentag¢io
genérica

5 Taxa de
Recqjuisitos check-list Incumpnrfle.:nto de incumprimento
requisito

(%)

Caixa de primeiros socorros 41 77,4

Existe uma identificagdo individual do prego de cada produto 30 56,6

E cumprida a legisla¢do das promogdes 13 24,5
Licenciamento/Alvara 0 4]
Livro de reclamagdes e aviso exposto 0 0
Aviso se é permitido ou ndo fumar 0 0
Aviso de proibigdo de venda de tabaco a menores 0 0
Aviso de proibicdo de venda de bebidas alcbolicas a menores 0 0
Hordrio de funcionamento 0 0
Aviso de iva incluido nos pregos dos produtos 0 0
Aviso de proibicdo ou permissio de entrada de animais 0 0
Sinalética dos alergénios 0 0
Aviso de proibi¢do de troca de produtos ndo embalados 0 0

3.2.3.2.Higiene pessoal

Pela analise da tabela 19, podemos concluir que o requisito que se apresenta com maior

valor de incumprimento (43,4%), estd relacionado com a existéncia de fichas de aptidado.

O requisito, verifica-se a correta lavagem das maos durante o periodo de trabalho,

mostra-se com um incumprimento de 9,4%. E por ultimo, com um incumprimento de

5,7%, o correto uso das luvas descartaveis por parte do manipulador.

Tabela 19 — Incumprimento dos requisitos referentes a higiene pessoal para n=53.

Higiene pessoal

. Taxa de
- . Incumprimento do| N
Requisitos check-list .. incumprimento
requisito
(%)
Existéncia de fichas de aptiddo 23 43,4
Verifica-se a correta lavagem das mdos durante o periodo de trabalho 5 9,4
Uso correto das luvas descartaveis por parte do manipulador 3 5,7
O estado geral de asseio e higiene pessoal é adequado 0 0
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3.2.3.3.Zona de exposi¢ao dos produtos

Em relagdo a zona de exposicao dos produtos (tabela 20), zona onde os produtos estao
expostos para o consumidor, o requisito com maior incumprimento (18,9%), é os
produtos alimentares ndao se encontrarem em contacto com o chdo. Os produtos
alimentares ndo podem estar em contacto com o chao, deve existir um estrado para os
mesmos serem colocados.

Com um incumprimento de 9,4%, o requisito, todos os produtos alimentares se
encontram dentro do prazo de validade. Num estabelecimento com tanta diversidade
de produtos e com prazos de validade diferentes, tem de se ter especial atenc¢ado, pois
com facilidade aparecem produtos fora do prazo de validade.

E por ultimo, o requisito, todos os produtos alimentares se encontram devidamente
rotulados, mostra-se com um incumprimento de 3,8%. Qualquer produto que esteja
embalado necessita de rotulagem, ndo foi o incumprimento que se verificou muitas

vezes, mas que é muito importante.

Tabela 20 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de exposi¢do de produtos para n=53.

X Taxa de
L. . Incumprimento do| . .
Requisitos check-list L. incumprimento
requisito
(%}
Zona de exposicio dos Os produtos alimentares nio se encontram em contacto com o chio 10 18,9
produtos
Todos os produtos alimentares se encontram dentro do prazo de validade 5 9,4
Todos os produtos alimentares se encontram devidamente rotulados 2 3,8

3.2.3.4.Zona de armazenamento a frio

Em relacdao a zona de armazenamento a frio, podemos observar através da tabela 21,
gue os requisitos, equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservacdo e as
portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de refrigeracdo/congelacdo
encontram-se em bom estado de conservacdo e limpeza, apresentam um
incumprimento de 18,9%.

Com um incumprimento de 7,5%, apresentam-se o seguinte requisito, as embalagens
de material absorvente (cartdo) sdo removidas antes de armazenar o produto, este
antes de ser armazenado nos frios deve ser retirado das embalagens secundarias, que
por norma sdo todas em cartdo e s depois armazenado no respetivo local, isto porque

a embalagem secundaria é considerada uma possivel fonte de contaminacao.
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O requisito, todos os postos de frios estdo equipados com termdémetros de frio, mostra-
se com um incumprimento de 5,7%.

Com um incumprimento de 3,8%, apresentam-se os seguintes requisitos: produtos
separados por categorias e produtos congelados indevidamente. Deve existir uma

separacdo de produtos de peixe e de carne, se possivel, em frios distintos.

Tabela 21 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenamento a frio para n=53.

. Taxa de
- . Incumprimento do| , .
Requisitos check-list .. incumprimento
requisito o
(%)
Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservagdo 10 18,9
As portas, berrachas, prateleiras dos equipamentos de
refrigeracdo/congelagdo encontram-se em bom estado de conservagdo e 10 18,9
z d limpeza
ona de As embalagens de material absorvente (cartdo) s§o removidas antes de
armazenamento a frio 4 75
armazenar o produto
Todos os postos de frio estdo equipados com termémetros 3 5,7
Produtos separados por categorias 2 3,8
Produtos congelades indevidamente 2 3,8
Temperaturas de conservagdo adequadas 0 0
Os postos de frio encontram-se identificados 0 0

3.2.3.5.Verificagdo de equipamentos
Em relacdo a verificagcdao de equipamentos, ndo se verificaram incumprimentos, pois os
equipamentos que necessitam de verificacdo, nos casos das mercearias, sdo as balancgas

e encontravam-se todas calibradas.

3.2.3.6.Controlo de agua
Em relacdo ao controlo de agua, verificou-se um incumprimento de 0% em todos os
requisitos, esta taxa de incumprimento deve-se ao facto de nos estabelecimentos ser
usada dgua da rede publica que é periodicamente analisada pela nossa empresa, ndo

existindo resultados ndo conformes.

3.2.3.7.Limpeza de equipamentos e instalacdes
No que diz respeito as limpezas de equipamentos e instalacdes (tabela 22), o requisito
que se mostra com maior incumprimento (92,5%) é a existéncia de equipamentos de

protecdo individual adequado (luvas, mascaras, etc).
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O requisito, os produtos e material de higienizagao encontram-se armazenados em local
proprio (armazém ou armario fechado), o incumprimento é de 35,8%.

Com um incumprimento de 30,2% apresentam-se os seguintes requisitos: existéncia de
planos de higienizagdo e existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de
limpeza utilizados.

O requisito, o estado geral de higiene, arrumacgdes e limpeza é adequado, mostra-se
com um incumprimento de 24,5%.

E por ultimo, com um incumprimento de 15,1%, o requisito, o material de higienizacao

é especifico para cada area.

Tabela 22 — Incumprimento dos requisitos referentes a limpeza de equipamentos e instalagdes para n=53.

. Taxa de
Requisitos check-list Incumprlr'ne'mto do incumprimento
requisito (%)
Existéncia de equipamentos de protecdo indivual adequado (luvas, 19 a5
mascaras, etc) ’
Limpeza de Os produtos e material de higienizagdo encontram-se armazenados em 19 18
equipamentaos local préprio (armazém ou armdrio fechado) ’
e instalacGes Existéncia de planos de higienizagdo afixados 16 30,2
Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza
L 16 30,2
utilizados
O estado geral de higiene, arrumacgdes e limpeza é adequado 13 24,5
O material de higieniza¢do é especifico para cada drea 8 15,1

3.2.3.8.Controlo de pragas

Fazendo uma andlise a tabela 23, que diz respeito ao controlo de pragas, o requisito que
se apresenta com maior valor de incumprimento (62,3%), refere-se aos insetocoladores
encontrarem-se em local adequado. Com um incumprimento de 54,7%, apresenta-se o
requisito, de existéncia de insetocoladores.

O requisito, o interior e o exterior das instalacdes mantém-se em bom estado, sem
acumulagdo de lixo ou equipamentos nado utilizados, o incumprimento é de 5,7%.

E por ultimo, orificios, drenos e outros sdao mantidos protegidos, contra a entrada de

pragas, com redes ou grelhas, apresenta um incumprimento de 3,8%.
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Tabela 23 — Incumprimento dos requisitos referentes ao controlo de pragas para n=53.

Taxa de
.. . Incumprimento do| . .
Requisitos check-list . incumprimento
requisito

(%)

Os insetocoladores encontram-se em local adequado 33 62,3

Existéncia de insetocoladores 29 54,7

O interior e o exterior das instala¢cdes mantém-se em bom estado, sem 3 57
acumulagdo de lixo ou equipamentos nao utilizados ’

Orificos, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada 3 18
Controlo de pragas de pragas, com redes ou grelhas ’
Existéncia de contrato com empresa especializada de controlo de pragas 0 0
Existéncia de plano de visita 0 0
Existéncia de mapa das instala¢des com localizagio dos iscos 0 0
Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e de 0 0

seguranga, autorizagdes de venda

Existéncia de relatorios de visita 0 0
Os postos de iscos estdo devidamente identificados 0 0
N3o se verifica a presenga de animais domeésticos nas instalagdes 0 0

No que diz respeito as mercearias, os incumprimentos mais elevados, encontram-se na

limpeza de equipamentos e das instalagdes.

(1) Produto alimentar embalado e sem rétulo (2 e 3) Produto sem rétulo (4)

Produto alimentar, venda a granel, sem identificacao e preco

-39-



Auditorias e Seguranca Alimentar em Pequenas Empresas
Relatério de Estagio — Adriana Lopes

3.2.4. Setor de atividade — pastelarias/padarias com fabrico préprio
Na analise dos incumprimentos no setor de atividade das padarias/pastelarias com
fabrico préprio, foram analisados 16 clientes, distribuidos pelas diferentes regides
assinaladas nos mapas (figura 5 e 6).
Os resultados apresentados surgem das auditorias realizadas a esses clientes e do
levantamento das ndo conformidades verificadas.
Para as pastelarias/padarias com fabrico prdprio a taxa de incumprimento ja ndo foi

calculada, pois o nimero de clientes neste setor é reduzido.

3.2.4.1.Documentagao genérica

Em relacdo a documentacdo genérica, ndo se verificaram incumprimentos.

3.2.4.2.Higiene pessoal

Analisando a tabela 24, que diz respeito a higiene pessoal, podemos concluir que das 16
pastelarias/padarias auditadas, 4 apresentaram incumprimento nos requisitos que se
apresentam: o vestudrio de trabalho é usado exclusivamente no periodo de trabalho e
o uso de vestuario e calcado proprio, adequado e limpo. Verificaram-se trabalhadores
sem fardamento adequado e sujo e gasto.

O incumprimento de existéncia de fichas de aptiddao, verificou-se em 3
padarias/pastelarias.

O requisito relacionado com a correta lavagem das maos durante o periodo de trabalho

foi encontrado em 2.

Tabela 24 — Incumprimento dos requisitos referentes a higiene pessoal para n=16.

Incumprimento do

Requisitos check-list ..
requisito

O vestuario de trabalho é usado exclusivamente no
periodo de trabalho
Uso de vestudrio e calcado proprio, adequado e limpo
Existéncia de fichas de aptidao
Verifica-se a correta lavagem das maos durante o periodo de trabalho
Higiene pessoal O estado geral de asseio e higiene pessoal é adequado

4

QN W |

As feridas, cortes e outras lesdes cutdneas a descoberto estdo devidamente
protegidas
As unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz

o

Os manipuladores encontram-se isentos de adornos/jéias

Existe prote¢do no cabelo (uso de toucas)

Uso correto das luvas descartdveis por parte do manipulador

oo |0 (0|

Existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalacbes
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3.2.4.3.Instalagbes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal

Pela andlise da tabela 25, observamos que o incumprimento que diz respeito ao
requisito, os objetos pessoais sdo colocados no cacifo, verificou-se em 4
estabelecimentos.

O incumprimento dos requisitos: existéncia de agua quente e fria nos lavatdrios e
existéncia de escova de unhas, verificou-se em 3 pastelarias/padarias, mais uma vez, a
existéncia de escova de unhas e de agua quente nos lavatérios sdo dois requisitos
fundamentais na correta higienizacdo das maos, principalmente num estabelecimento
onde se trabalha com farinha e que é importante a remog¢do da mesma.

Os requisitos: o estado geral de higiene, arrumacodes e limpeza é adequado e existéncia

de caixotes do lixo com tampo e acionamento ndo manual, apresentaram-se em 2.

Tabela 25 — Incumprimento dos requisitos referentes as instalagdes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal para
n=16.

. i Incumprimento do
Requisitos check-list .
requisito
Os abjetos pessoais sdo colocados no cacifo 4
Instalaces Existéncia de escova de unhas 3
sanitarias/vestiarios de Existéncia de dgua fria e quente nos lavatérios 3
apoio ao pessoal O estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é adequado 2
Existéncia de caixotes do lixo com tampo e acionamento nio manual 2
Existéncia de sabdo liquido desinfetante nos lavatérios 0
Existéncia de dispositivos adequados e/ou papel descartdvel para a secagem o
das mios

3.2.4.4.Instalagdes — zona de fabrico

Através da analise da tabela 26, o requisito o estado geral de higiene, arrumacgdes e
limpeza ser adequado, verificou-se em 4 estabelecimentos.

Verificou-se o incumprimento das janelas estarem seladas ou equipadas com redes
mosquiteiras e o chdao possui um angulo de inclinagdo suficiente que permita o
escorrimento dos liquidos para as zonas de escoamento, em 3 padarias/pastelarias.

Os requisitos: Existe ventilacdo adequada; pavimento de material adequado, em bom
estado de conservacdo e higiene; paredes de material adequado, em bom estado de
conservacao e higiene; portal de material adequado, em bom estado de conservagao e
higiene; as condutas de escoamento estdo em bom estado de conservacdo e limpeza;
lavatdrio nas principais areas de manipulagcdo com torneira de comando ndo manual;

caixotes do lixo com tampo e acionamento ndo manual, foram encontrados em 2
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estabelecimentos, o niUmero de pastelarias/padarias com fabrico préprio com estes
incumprimentos é reduzido, mas merece atengdo, pois sdo requisitos bastante
importantes e que se encontram em incumprimento.

Em 2 pastelarias/padarias verificou-se que o material tanto das paredes como do
pavimento ndo era o adequado, pois ndo eram faceis de higienizar, e ndo se

encontravam em bom estado.

Tabela 26 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de fabrico para n=16.

. . Incumprimento do
Requisitos check-list . .
requisito
O estado geral de higiene, arrumagies e limpeza é adequado 4
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 3
O chio possui um dngulo de inclinagio suficiente que permita o escorrimento dos 3
liquidos para as zonas de escoamento
Pavimento de material adequado, em bom estado de conservagdo e higiene 2
Paredes de material adequado, em bom estado de conservacio e higiene 2
Portas de material adequado, em bom estado de conservagdo e higiene 2
InstalagBes - zona de As condutas de escoamento estdo em bom estado de conservacdo e limpeza 2
fabrico Existe ventilagdo adequada 2
Lavatdrio nas principais areas de manipulagdo com torneira de comando ndc manual 2
Caixotes do lixo com tampa e aciohamento ndo manual 2
Armarios e gavetas adequados para o armazenamento de diferentes utensilios 0
lluminagdo (natural e/ou artificial}) adequada 0
As |lampadas encontram-se devidamente protegidas 0
As prateleiras sdo de material resistente, ndo toxico e de facil higienizagdo 0
Vitrines de exposig¢do protegidas com portas 0
Existéncia de utensilios em madeira 0
Bancadas e mesas de apoio em material adequado 0
Equipamentos distintos e respetiva separagdo dos diferentes tipo {congelados, 0
refrigerados)

3.2.4.5.Area de rece¢do de matérias-primas

Como podemos observar pela tabela 27, podemos concluir que o requisito que diz
respeito a existéncia de darea especifica para a descartonagem, apresentou 13
padarias/pastelarias que ndo o cumprem, isto porque apesar de fazerem a
descartonagem ndo tém uma area especifica para a efetuar.

Em 9 estabelecimentos verificou-se o incumprimento do requisito, entrada
independente para a rececdo de matéria-prima.

O requisito, adequado estado de higiene, arrumacao e manuten¢do mostra-se com

incumprimento em 5 padarias.
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Os requisitos: Existéncia de registos referentes a rece¢ao de matérias-primas e as janelas

estao seladas ou equipadas com redes mosquiteiras, apresentaram incumprimento em

4 estabelecimentos.

Em 3 estabelecimentos, os seguintes requisitos: o armazém encontra-se limpo e

organizado e existem estrados adequados e em numero suficiente que permitem um

empilhamento das sacas de farinha distantes da parede, ndao eram cumpridos.

Os seguintes requisitos: as portas de acesso sdao mantidas fechadas; a rececdo de

géneros alimenticios e ndo alimenticios é feita de forma adequada; a ventilacdo é

adequada e as prateleiras encontram-se em bom estado de conservag¢ao e manutengao,

apresentaram incumprimento em 2.

Em apenas 1 padaria/pastelaria foi verificado o incumprimento no requisito o chao,

paredes e teto sdo construidos com materiais lavaveis, impermedveis, lisos e

adequados.

Tabela 27 — Incumprimento dos requisitos referentes a drea de rece¢do de matérias-primas para n=16.

Area de recegio de
matérias-primas

. X Incumprimento do
Requisitos check-list ..
requisito
Existéncia de area especifica para descartonagem 13
Entrada independente para a rececdo de matéria-prima 9
Adequado estado de higiene, arrumag¢io e manutencdo 5
Existéncia de registos referentes a rececio de matérias-primas 4
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 4
O armazém encontra-se limpo e organizado 3
Existem estrados adequados e em niimero suficiente que permitem um 3
empilhamento das sacas de farinha distantes da parede
As portas de acesso sdo mantidas fechadas 2
A recegdo de géneros alimenticios e ndo alimenticios € feita de forma adequada 2
A ventilagdo é adequada 2
As prateleiras encontram-se em bom estado de conservagdao e manutengdo 2
O ch3o, paredes e teto sdo construidos com materiais lavaveis, impermedveis , 1
lisos e adequados
Prazos de validade em todos os alimentos embalados 0
Durante a rececdo os alimentos ndo estiveram em contacto com o chao 0
N3 o interrompida a cadeia de frio 0
Existéncia de um plano de a¢fes corretivas a serem tomadas em caso de 0
produto ndo conforme
As prateleiras para acondicionamento sdo de material adequado (liso, lavavel e 0
impermedvel)
As sacas de farinha depois de abertas encontram-se devidamente
acondicionadas 0
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3.2.4.6.Zona de armazenamento a frio

No que diz respeito a zona de armazenamento a frio (tabela 28), o requisito: embalagens
com tampa/pelicula aderente e identificadas apresentaram incumprimento em 4
padarias/pastelarias.

Verificou-se em 3 estabelecimentos o incumprimento dos seguintes requisitos:
produtos separados por categorias e produtos armazenados sobre estrados ou
prateleiras.

Os seguintes requisitos: as matérias-primas e o produto final encontram-se
devidamente armazenados; produtos congelados indevidamente e alimentos de origem
animal estdo afastados fisicamente dos alimentos de origem vegetal, apresentaram

incumprimento em 2 estabelecimentos.

Tabela 28 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenamento a frio para n=16.

Incumprimento do
Requisitos check-list .

requisito
Embalagens com tampa/pelicula aderente e identificadas 4
Produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras 3
Produtos separados por categorias 3
As matérias-primas e o produto final encontram-se devidamente armazenados 2
Os alimentos de origem animal est3o afastados fisicamente dos alimentos de 5
origem vegetal
Produtos congelados indevidamente 2

Zona de - = - -
. As embalagens de material absorvente (cartio) sdo removidas antes de
armazenamento a frio 0
armazenar o produto

Produto ndo conforme devidamente identificado e separado dos restantes 0

Temperaturas de conserva¢do adequadas

Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservagio

As portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de refrigeragdo/congelacio

« . 0

encontram-se em bom estado de conservacdo e limpeza
Os postos de frio encontram-se identificados 0
Todos os postos de frio estio equipados com termdmetros 0
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3.2.4.7.Controlo de agua
Em relagdo ao controlo de 4gua, verificou-se um incumprimento de 0% em todos os
requisitos, esta taxa de incumprimento deve-se ao facto de nos estabelecimentos ser
usada agua da rede publica que é periodicamente analisada pela nossa empresa, ndao

existindo resultados ndo conformes.

3.2.4.8.Limpeza de equipamentos e instalacdes

No que diz respeito a limpeza de equipamentos e instalacGes (tabela 29), os requisitos:
existéncia de planos de higienizagdo e existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos
produtos de limpeza, apresentaram incumprimento em 7 das 16 pastelarias/padarias
auditadas.

Em 6 estabelecimentos verificou-se incumprimento do seguinte requisito, existéncia de
equipamentos de protec¢do individual adequados (luvas, mascaras, etc).

Os requisitos: os produtos e material de higienizacdo encontram-se armazenados em
local préprio (armazém ou armdrio fechado); o material de higienizacdo é especifico
para cada drea e o estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é adequado,
apresentaram incumprimento em 5 estabelecimentos. Verificou-se, nos requisitos
relacionados com a limpeza de equipamentos e instalagdes, que existia uma grande falta

de organizacdo e limpeza no geral, em pastelarias e padarias com fabrico préprio.

Tabela 29 — Incumprimento dos requisitos referentes a limpeza de equipamentos e instalagdes para n=16.

. X Incumprimento do
Requisitos check-list .
requisito
Existéncia de planos de higienizagdo 7
X Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza utilizados 7
Limpeza de
equipamentos Existéncia de equipamentos de protegdo indivual 6
e instalagoes adequado (luvas, mascaras)
Os produtos e material de higienizacdo encontram-se armazenados em local 5
préprio (armazém ou armario fechado)
O material de higienizacdo é especifico para cada area 5
O estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é adequado 5

-45-



Auditorias e Seguranca Alimentar em Pequenas Empresas
Relatério de Estagio — Adriana Lopes

3.2.4.9.Sistema de residuos
Em relagdo ao sistema de residuos, o Unico requisito que apresentou incumprimento
estd relacionado com os recipientes para o lixo serem de material adequado,
acionamento ndao manual e forrados com saco de pldstico. Este incumprimento foi
verificado em 3 estabelecimentos, estes ndo tinham caixotes do lixo de acionamento

nao manual.

Tabela 30 — Incumprimento dos requisitos referentes ao sistema de residuos para n=16.

. X Incumprimento do
Requisitos checkl-ist ..
requisito
Recipientes para o lixo sdo de material adequado, acionamento ndo manual e 3
. » forrados com sacos de plastico
Sistema de residuos B
O lixo € residuo diariamente e os contentores sdo limpos e desinfetados 0
Existéncia de uma empresa para recalha de dleos usados 0
Realizam a reciclagem em contentores identificados 0

3.2.4.10. Controlo de pragas

No que diz respeito ao controlo de pragas, através da tabela 31, podemos verificar que
0s requisitos: o interior e o exterior mantém-se em bom estado e orificios, drenos e
outros locais por onde possam entrar pragas sdo mantidos fechados, apresentou
incumprimento em 7 das 16 padarias/pastelarias auditadas.

Em 6 estabelecimentos verificou-se o incumprimento dos seguintes requisitos:
existéncia de insetocoladores e os mesmos encontram-se em local adequado.

O requisito, as janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes
mosquiteiras em bom estado de limpeza e manutencdo apresenta incumprimento em 5

estabelecimentos.
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Tabela 31 — Incumprimento dos requisitos referentes ao controlo de pragas para n=16.

Controlo de pragas

. ) Incumprimento do
Requisitos check-list ..
requisito
O interior e o exterior das instalagSes mantém-se em 7
hom estado, sem acumula¢do de lixo ou equipamentos ndo utilizados
Orificos, drencs e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada de 7
pragas, com redes ou grelhas
Existéncia de insetocoladores 6
Os insetocoladores encontram-se em local adequado 6
As janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes mosquiteiras 5
em bom estado de limpeza e manutengdo
Existéncia de contrato com empresa especializada de controlo de pragas 0
Existéncia de plano de visita 0
Existéncia de mapa das instalagdes com localizagdo dos iscos 0
Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e de 0
seguranga, autoriza¢Bes de venda
Existéncia de relatdrios de visita 0
Os postos de iscos estdo devidamente identificados 0
N3 o se verifica a presenca de animais domésticos nas instalaces 0
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3.2.5. Setor de atividade — pequenas industrias
Na analise dos incumprimentos no setor de atividade das pequenas industrias, foram
analisados 9 clientes, distribuidos pelas diferentes regiées assinaladas nos mapas (figura
5e6).
Os resultados apresentados surgem das auditorias realizadas a esses clientes e do
levantamento das nao conformidades verificadas.
Dentro destes 9 clientes temos vdrias areas trabalhadas, sendo elas: mel, compotas,
azeite, pastelaria congelada, salsicharias, producdo de trouxas de ovos e produtos

alimentares embalados, para depois serem colocados em mdquinas.

3.2.5.1.Documentagdo genérica

No que diz respeito a documentacdo genérica ndo se verificaram incumprimentos.

3.2.5.2.Higiene pessoal
Em relacdo a higiene pessoal, podemos concluir pela observacdo da tabela 32, que os
requisitos: o vestudrio de trabalho é usado exclusivamente no periodo de trabalho e o
uso de vestudrio e calcado préprio, adequado e limpo apresentaram incumprimento em
2 pequenas industrias.
Em relacdo a existéncia de fichas de aptidao este requisito apresentou incumprimento

em 1 indUstria.

Tabela 32 — Incumprimento dos requisitos referentes a higiene pessoal para n=9.

Incumprimento

Requisitos check-list do
requisito
O vestuario de trabalho é usado exclusivamente no periodo de trabalho 2

Uso de vestudrio e calgado préprio, adequado e limpo
Existéncia de fichas de aptiddo

Higiene pessoal As feridas, cortes e outras lesdes cutaneas a descoberto estdo devidamente protegidas

As Unhas estdo curtas, limpas e isentas de verniz
0Os manipuladores encontram-se isentos de adornos/jéias
Existe prote¢do no cabelo (uso de toucas)

Uso correto das luvas descartdveis por parte do manipulador
Verifica-se a correta lavagem das maos durante o periodo de trabalho
Existéncia de estojo de primeiros socorros nas instalagdes
0 estado geral de asseio e higiene pessoal é adequado

oloo|c|c|o|o| © (- (N
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3.2.5.3.InstalagBes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal

Fazendo a anadlise da tabela 33, referentes as instalagGes sanitdrias/vestiarios de apoio

ao pessoal, o requisito de existéncia de escova de unhas, apresentou incumprimento em

3 estabelecimentos.

O requisito, os objetos pessoais sdo colocados no cacifo, apresentou incumprimento

em 2 dos 9 estabelecimentos auditados.

Com 1 estabelecimento a apresentar incumprimento, no requisito, o estado geral de

higiene, arrumacdes e limpeza é adequado.

Tabela 33 — Incumprimento dos requisitos referentes as instalagdes sanitarias/vestiarios de apoio ao pessoal para

n=9.
Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
Existéncia de escova de unhas 3
Instalagdes Os objetos pessoais sdo colocados no cacifo 2
sanitarias/vestiarios de O estado geral de higiene, arrumagdes e limpeza € adequado 1
apoio ao pessoal Existéncia de dgua fria e quente nos lavatérios 0
Existéncia de sabdo liguido desinfetante nos lavatérios 0
Existéncia de dispositivos adequados e/ou papel descartivel para a secagem das m3os 0
Existéncia de caixotes do lixo com tampo e acionamento nao manual 0

3.2.5.4.Instalagdes — zona de fabrico

No que diz respeito as instalagdes — zona de fabrico, podemos verificar através da tabela

34, que os Unicos requisitos que apresentaram incumprimento, foram: as prateleiras sao

de material resistente, ndo tdxico e de facil higienizacao e as condutas de escoamento

estdo em bom estado de conservagdo e limpeza, estes requisitos apareceram em 1

pequena industria.
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Tabela 34 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de fabrico para n=9.

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
As condutas de escoamento estdo em bom estado de conservagdo e limpeza 1
As prateleiras sdo de material resistente, ndo toxico e de facil higienizagdo 1
Iluminacdo (natural e/ou artificial) adequada 0
As ldampadas encontram-se devidamente protegidas 0
Existe ventilagdo adequada 0
Vitrines de exposicdo protegidas com portas 0
Pavimento de material adequado, em bom estado de conservagdo e higiene 0
Instalagbes - zona de Paredes de material adequado, em bom estado de conservacdo e higiene 0
fabrico
Portas de material adequado, em bom estado de conservagdo e higiene 0
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 0
O ch&o possui um angulo de inclinacdo suficiente que permita o escorrimento dos liguidos o
para as zonas de escoamento
Existéncia de utensilios em madeira 0
Armadrios e gavetas adequados para o armazenamento de diferentes utensilios 0
Bancadas e mesas de apoio em material adequado 0
Lavatorio nas principais areas de manipulagdo com torneira de comando ndo manual 0
Caixotes do lixo com tampa e aciohamento ndo manual 0
Equipamentos distintos e respetiva separagdo dos diferentes tipo (congelados, refrigerados) 0

3.2.5.5.Area de rece¢do de matérias-primas

Pela andlise da tabela 35, que diz respeito as dreas de rececdo de matérias-primas, o
requisito que diz respeito, a existéncia de uma drea especifica para a descartonagem,
apresentou incumprimento em 3 industrias.

Em 2 estabelecimentos apresenta-se o seguinte requisito, existéncia de registos
referentes a rececao de matérias-primas.

Os requisitos: Adequado estado de higiene, arrumacdo e manutenc¢do; o chdo, paredes
e teto s3o construidos com materiais lavaveis, impermeaveis, lisos e adequados; as
prateleiras para acondicionamento sdo de material adequado (liso, lavavel e
impermedvel); as prateleiras encontram-se em bom estado de conservacdo e
manutenc¢do e o armazém encontra-se limpo e organizado, apresentara incumprimento

em 1 estabelecimento.
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Area de rececdo de
matérias-primas

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
Existéncia de drea especifica para descartonagem 3
Existéncia de registos referentes a rececdo de matérias-primas 2
Adequado estado de higiene, arrumagdo e manutengdo 1
O chdo, paredes e teto sdo construidos com materiais lavaveis, impermedveis , lisos e adequados 1
As prateleiras para acondicionamento sdo de material adequado (liso, lavavel e impermedvel) 1
As prateleiras encontram-se em bom estado de conservagdo e manutengdo 1
O armazém encontra-se limpo e organizado 1
Entrada independente para a rece¢do de matéria-prima 0
As portas de acesso sdo mantidas fechadas 0
A rececéo de géneros alimenticios e ndo alimenticios é feita de forma adequada 0
Prazos de validade em todos os alimentos embalados 0
Durante a rece¢do os alimentos ndo estiveram em contacto com o chdo 0
Existéncia de fichas técnicas das matérias-primas 0
Existéncia de declaragdes de conformidade dos fornecedores relativamente ao cumprimento dos 0
reg. 852/2004
Os fornecedores sdo avaliados 0
Ndo interrompida a cadeia de frio 0
Existéncia de um plano de acdes corretivas a serem tomadas em caso de produto ndo conforme 0
Asjanelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 0
A ventilagdo é adequada 0

3.2.5.6.Zona de armazenamento a frio

Através da andlise da tabela 36, podemos observar que os Unicos requisitos que

apresentaram incumprimento foram: as matérias-primas e o produto final encontram-

se devidamente armazenados;

Produtos separados por categorias e produtos

armazenados sobre estrados ou prateleiras, este incumprimento verificou-se em 1

estabelecimento.

-51-



Auditorias e Seguranca Alimentar em Pequenas Empresas
Relatério de Estagio — Adriana Lopes

Tabela 36 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenamento a frio para n=9.

Zona de
amazenamento a frio

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito

As matérias-primas e o produto final encontram-se devidamente armazenados 1

Predutos separados por categorias 1

Produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras 1

Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos 0

Embalagens com tampa/pelicula aderente e identificadas 0

As embalagens de material absorvente (cartdo) sdo removidas antes de armazenar o produto 0

Produtos devidamente identificados (data de produgdo/roétulo original junto do produto) 0

Produtos congelados indevidamente 0

Temperaturas de conservagdo adequadas 0

Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservacdo 0

As portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de refrigeragdo/congelagdo encontram- 0
se em bom estado de conservagdo e limpeza

Os postos de frio encontram-se identificados 0

Todos os postos de frio estdo equipados com termémetros 0

Os alimentos de origem animal estdo afastades fisicamente dos alimentos de origem 0

vegetal

3.2.5.7 Verificagdo de equipamentos

Pela analise da tabela 37, podemos concluir que o Unico requisito que apresentou

incumprimento foi a existéncia de certificado de calibracdo de balanca, pois, no dia da

auditoria realizada a 1 das 9 pequenas industrias, esta encontrava-se com falta de

calibragdo da balanga.

Tabela 37 — Incumprimento dos requisitos referentes a verificagdo de equipamentos para n=9.

Verificacio de
equipamentos

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
Existéncia de certificado de calibragdo da balanga 1
Existéncia de balanga 0
Existéncia de registo da verificagdo de equipamentos de controlo de temperatura 0

3.2.5.8.Ventilacao

No que diz respeito a ventilacdo nao foram encontradas ndao conformidades nas 9

pequenas industrias auditadas.
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3.2.5.9.Controlo de agua
Em relagdo ao controlo de 4gua, verificou-se um incumprimento de 0% em todos os
requisitos, esta taxa de incumprimento deve-se ao facto de nos estabelecimentos ser
usada agua da rede publica que é periodicamente analisada pela nossa empresa, nao

existindo resultados ndo conformes.

3.2.5.10. Limpeza de equipamentos e instalacdes

Pela andlise da tabela 38, podemos concluir que os requisitos que apresentam
incumprimento sdo: a existéncia de planos de higienizacdo; a existéncia de fichas
técnicas e de seguranga dos produtos de limpeza e o material de higienizacdo é
especifico para cada area, estes incumprimentos verificaram-se em 2 das 9 industrias.

Em 1 estabelecimento verificou-se o incumprimento dos seguintes requisitos: os
produtos e material de higienizagdo encontram-se armazenados em local proprio
(armazém ou armario fechado); o estado geral de higiene, arrumacdes e limpeza é

adequado e existéncia de equipamentos de protecdo individual adequados.

Tabela 38 — Incumprimento dos requisitos referentes a limpeza de equipamentos e instalagdes.

Incumprimento

Requisitos check-list do
requisito
. Existéncia de planos de higienizacdo afixados 2
Limpeza de — - — - —
. Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza utilizados 2
equipamentos - — — -
O material de higienizac3do é especifico para cada 4rea 2

e instalagges - ——— —
Os produtos e matetial de higienizacdo encontram-se armazenados em local proprio

{armazém ou armdrio fechado)
O estado geral de higiene, arrumagdes e limpeza é adequado 1
Existéncia de equipamentos de protecdo indivual adequado (luvas, mascaras, etc) 1

1

3.2.5.11. Sistema de residuos

No que diz respeito ao sistema de residuos, ndo se verificaram incumprimentos.

3.2.5.12. Controlo de pragas
No que diz respeito ao controlo de pragas, através andlise da tabela 39, podemos
concluir que os requisitos: existéncia de insetocoladores; os insetocoladores encontram-
se em local adequado; o interior e o exterior das instalacdes mantém-se em bom estado,

sem acumulacgdo de lixou e/ou equipamentos ndo utilizados e orificios, drenos e outros
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locais sao mantidos protegidos, contra a entrada de pragas, com redes ou grelhas,

apresentaram incumprimento em 1 das 9 industrias auditadas.

Tabela 39 — Incumprimento dos requisitos referentes ao controlo de pragas para n=9.

Controlo de pragas

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
Existéncia de insetocoladores 1
Os insetocoladores encontram-se em local adequado 1
O interior e o exterior das instalagdes mantém-se em 1
bom estado, sem acumulagdo de lixo ou equipamentos ndo utilizados
Orificos, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada de pragas, com 1
redes ou grelhas
Exist&ncia de contrato com empresa especializada de controlo de pragas 0
Existéncia de plano de visita 0
Existéncia de mapa das instala¢ds com localizacdo dos iscos 0
Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e de seguranga, 0
autorizagdes de venda
Existéncia de relatdrios de visita 0
Os postos de iscos estdo devidamente identificados 0
As janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes mosquiteiras em bom 0
estado de limpeza e manutengdo
N3o se verifica a presenga de animais domésticos nas instalagdes 0

No que diz respeito as pequenas industrias, os maiores incumprimentos apresentam-se,

na limpeza de equipamentos e instalagdes. Comparativamente com outros setores de

atividade, este apresenta incumprimentos em pouco nimeros de estabelecimentos,

deve-se ao facto de existirem apenas 9 clientes nas industrias.
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3.2.6. IPSS
As IPSS, Institui¢des Particulares de Solidariedade Social, estao divididas em centros de
dia, lares, infantdrios e unidades de cuidados continuados.
A andlise ird ser feita em conjunto, pois as check-list utilizadas foram as mesmas nos
varios tipos de instituicdo, o modo de funcionamento é o mesmo.
Os topicos analisados foram:

e Higiene pessoal

e Instalacdes — cozinha

e Armazém

e Zona de armazenagem a frio

e Ventilacdao

e Controlo de agua

e Limpeza de equipamentos e instalacoes

e Sistema de residuos

e Controlo de pragas
V3o ser apenas apresentados os topicos que dizem respeito as instalagdes — cozinha, ao
armazém, a zona de armazenagem a frio e ao controlo de pragas, pois os restantes

tépicos ndo apresentaram incumprimento.

3.2.6.1.Instalagbes — cozinha

Em relacdo a cozinha (tabela 40), o requisito que diz respeito, as condutas de
escoamento estarem em bom estado de conservacdo e limpeza, apresentou
incumprimento em 4 das 17 institui¢cdes auditadas.

Em 3 institui¢cdes verificou-se incumprimento nos seguintes requisitos: pavimento de
material adequado, em bom estado de conservacdo e higiene; paredes de material
adequado, em bom estado de conservagao e higiene; portas de material adequado, em
bom estado de conservacao e higiene; o chdo possui um angulo de inclinacdo suficiente
gue permita o escorrimento dos liquidos para as zonas de escoamento e o estado geral
de higiene, arrumacoes e limpeza é adequado. Sendo a cozinha o local onde existe maior

manipulacdo de alimentos, os cuidados de higiene e desinfecdo deviam ser maiores,
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principalmente quando o publico-alvo para os quais se encontram a cozinhar sdo
pessoas ja com alguma idade e com o sistema imunitario mais debilitado.

Nas auditorias efetuadas as institui¢des verificou-se em 3 delas, que ndo existia um
correto escoamento das aguas, pois os trabalhadores encontravam-se a laborar com
agua no chdo. As portas, pavimento e paredes também ndo se encontravam em bom
estado de manutengao e limpeza.

O requisito, as janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras, apresentou
incumprimento em uma instituicdo, no dia da auditoria a esta instituicdo as janelas da

cozinha encontravam-se abertas e sem redes mosquiteiras.

Tabela 40 — Incumprimento dos requisitos referentes a cozinha para n=17.

Requisitos check-list Incumpreru.ento
do requisito
As condutas de escoamento estdo em bom estado de conservacdo e limpeza 4
Pavimento de material adequado, em bom estado de conservacéo e higiene 3
Paredes de material adequado, em bom estado de conservacio e higiene 3
Portas de material adequado, em bom estado de conservacao e higiene 3
O chéo possui um angulo de inclinacdo suficiente que permita o 3
escorrimento dos liquidos para as zonas de escoamento
O estado geral de higiene, arrumacgdes e limpeza é adequado 3
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 1
Instalagées - cozinha Existéncia de utensilios em madeira 1
lluminacdo (natural e/ou artificial) adequada 0
As lampadas encontram-se devidamente protegidas 0
Existe ventilacdo adequada 0
As prateleiras sdo de material resistente, ndo téxico e de facil higieniza¢do 0
Armarios e gavetas adeqguados para o armazenamento de diferentes 0
utensilios
Bancadas e mesas de apoio em material adequado 0
Lavatdrio nas principais areas de manipulagdo com torneira de comando nao 0
manual
Caixotes do lixo com tampa e acionamento ndo manual 0
Equipamentos distintos e respetiva separa¢ao dos diferentes tipo 0
{congelados, refrigerados)

3.2.6.2.Armazém
Através da analise da tabela 41, podemos concluir que os requisitos: existéncia de area
especifica para a descartonagem; durante a rececdo os alimentos ndo estiveram em
contacto com o chdo e as janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras,
apresentaram incumprimento em 3 das 17 instituicdes auditadas.
Em 2 institui¢Oes, o requisito, o armazém encontra-se limpo e organizado, apresentou

incumprimento.
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O requisito, produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras, apresentou

incumprimento em uma instituicao.

Tabela 41 — incumprimento dos requisitos referentes ao armazém para n=17.

Incumprimento

Requisitos check-list do
requisito
Existéncia de area especifica para descartonagem 3
Durante a recec¢do os alimentos ndo estiveram em contacto com o chio 3
As janelas estdo seladas ou equipadas com redes mosquiteiras 3
0 armazém encontra-se limpo e organizado 2
Produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras 1
Entrada independente para a rece¢do de matéria-prima 0
Adeguado estado de higiene, arrumacéo e manutencdo 0
0 chio, paredes e teto sdo construidos com materiais lavaveis, 0
Armazém impermedveis , Il:c,os e ad_equados
As portas de acesso sao mantidas fechadas 0
A rececéio de géneros alimenticios e néo alimenticios é feita de forma 0
adequada
Prazos de validade em todos os alimentos embalados 0
Ndo interrompida a cadeia de frio 0
Existéncia de registos referentes a rece¢do de matérias-primas 0
Existéncia de um plano de agdes corretivas a serem tomadas em caso de 0

produto ndo conforme

A ventilacio é adequada 0

As prateleiras para acondicionamento sao de material adequado (liso,
lavavel e impermedvel)

As prateleiras encontram-se em bom estado de conserva¢io e manutengdo 0

3.2.6.3.Zona de armazenagem a frio

Em relacdo a zona de armazenagem a frio, através da tabela 42, podemos concluir que
o requisito referente ao congelamento de produtos indevidamente, apresentou
incumprimento em 4 das 17 instituicdes auditadas, pois existiam produtos frescos que
posteriormente foram congelados, como por exemplo, pao.

Os requisitos: equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservacdo e as
portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de refrigeragdo/congelagdo
encontram-se em bom estado de conservagao e limpeza, apresentaram incumprimento
em 3 instituicdes. Verificou-se alguma falta de limpeza nos postos de frio.

Em 2 instituicBes verificou-se incumprimento no requisito relacionado com os produtos

armazenados sobre prateleiras ou estrados.
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Tabela 42 — Incumprimento dos requisitos referentes a zona de armazenamento a frio para n=17.

Zona de armazenagem
a frie

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito
Produtos congelados indevidamente 4
Equipamentos de frio em bom estado de limpeza e conservacgido 3
As portas, borrachas, prateleiras dos equipamentos de
refrigeragdo/congelacdo encontram-se em bom estado de conservagdo e 3
limpeza
Produtos armazenados sobre estrados ou prateleiras 2
Produtos separados por categorias 0
Alimentos devidamente acondicionados e/ou protegidos 0
Embalagens com tampa/pelicula aderente e identificadas 0
As embalagens de material absorvente (cartdo) séo removidas antes de 0
armazenar o produto
Produtos devidamente identificados (data de produgdo/rétulo original junto 0
do produto)
Temperaturas de conservagio adequadas 0
Os postos de frio encontram-se identificados
Todos os postos de frio estdo equipados com termometros 0
Os alimentos de origem animal estéio afastados fisicamente dos alimentos 0
de origem vegetal

3.2.6.4.Controlo de pragas

Pela andlise da tabela 43, podemos concluir que os requisitos: as janelas que possam ser

abertas para o exterior possuem redes mosquiteiras em bom estado de limpeza e

manutencado e o interior e o exterior das instalagdes mantém-se em bom estado, sem

acumulacdo de lixo ou equipamentos nao utilizados, apresentaram incumprimento em

3 instituicdes.

O requisito, orificios, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada

de pragas, com redes ou grelhas, apresentou incumprimento em 2 das 17 instituicGes

auditadas.
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Tabela 43 — Incumprimento dos requisitos referentes ao controlo de pragas para N=17.

Controlo de pragas

Incumprimento
Requisitos check-list do
requisito

Qinterior e o exterior das instalagbes mantém-se em 3

bom estado, sem acumulagdo de lixo ou equipamentos néo utilizados

As janelas que possam ser abertas para o exterior possuem redes mosquiteiras
em bom estado de limpeza e manutengio 3
Orificos, drenos e outros locais sdo mantidos protegidos, contra a entrada de

pragas, com redes ou grelhas 2
Existéncia de contrato com empresa especializada de controlc de pragas 0
Existéncia de plano de visita 0
Existéncia de mapa das instalagbes com localizagdo dos iscos 0

Relativamente aos produtos usuados, existéncia de fichas técnicas e de
seguranca, autorizagdes de venda 0
Existéncia de relatérios de visita 0
Os postos de iscos estdo devidamente identificados 0
Existéncia de insetocoladores 0
Os insetocoladores encontram-se em local adequado 0
N&o se verifica a presenca de animais domésticos nas instalagdes 0

Relativamente as IPSS, a zona que apresentou maior nimero de incumprimentos foi nas

cozinhas, que é o sitio mais critico, pois é onde o alimento é manipulado e cozinhado.

Ainda existe uma grande falta de preocupacdo, tanto dos colaboradores como das

pessoas acima, em manter as cozinhas num bom estado de conservagdo e manutengao.

E esta devia ser a maior preocupacdo, pois lidam com pessoas de risco, com mais idade

e que por norma, tém as defesas mais em baixo.
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4. Consideracgoes finais

Com as auditorias realizadas verificou-se que ainda existe muita falta de atengdo e cuidado tanto
por parte dos proprietdrios dos estabelecimentos como dos colaboradores. Estes ainda ndo tém
nocdo do qudo perigoso pode ser uma intoxicacdo alimentar e de como é facil gerar essa
intoxicacdo, principalmente em instituicdes como os lares e os centros de dia, em que as pessoas
se apresentam mais debilitadas.

Em relagdo a higienizagdo dos equipamentos e utensilios e das instalagdes, se uma superficie
permanecer humida e contiver residuos alimentares aumentara a populagdao microbiana e
consequentemente a contaminagao dos alimentos. O processo de limpeza e desinfe¢do é entao
muito importante, pois visa eliminar estes residuos que proporcionam nutrientes para a
multiplicagdo microbiana.

Principalmente nas cozinhas dos restaurantes, existe ainda, falta de cuidado na limpeza,
higienizagdo e desinfe¢do dos utensilios e das superficies, manipulagdo incorreta dos alimentos,
descongelagao inadequada de produtos congelados e reaquecimento inadequado, todos estes
fatores contribuem para a multiplicacdo microbiana e que vao contribuir para a origem de
doencgas provocadas por alimentos. Verifiquei ainda que a maioria destes manipuladores ndo tem
aptiddo para o seu posto de trabalho, mesmo com as formagdes que Ihes sdo proporcionadas.
Ao longo dos 6 meses de estagio deparei-me com varios tipos de clientes, aqueles que ouvem os
nossos conselhos e se mostram interessados na nossa ajuda e valorizam o nosso trabalho e depois
existe o oposto, aqueles que ndo se interessam minimamente pelos requisitos que lhes sao

impostos e que nas proximas visitas mantém as mesmas nao conformidades.
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