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Resumo

O envelhecimento em Portugal, na ultima década, tem vindo a agravar-se
constantemente, de forma a resultar numa maior necessidade dos cuidados por parte

dos idosos.

Desta forma, surgem as instituicbes de apoio social onde promovem a saude
fisica e mental dos utentes, colmatando com afetos e emocdes indispensaveis ao seu

bem-estar.

O estagio consistiu na realizacdo de servico de consultoria externa, sendo
executado através de diversas visitas, nomeadamente foi analisada a situagéo atual de
um lar de idosos, em termos da seguranga alimentar e seguranca no trabalho, passando
pela atualizacdo do sistema HACCP e o seu acompanhamento, a elaboracdo da nova
matriz de avaliacdo de riscos, a sensibilizacdo dos trabalhadores e propostas de

melhoria de forma a melhorar as condi¢des de trabalho.

O acompanhamento efetuado permitiu o controlo dos pontos criticos e a
implementacdo das medidas preventivas mediante os perigos identificados, tanto ao

nivel da seguranca alimentar como ao nivel da seguranga no trabalho.

Palavras-chave: Instituicbes de Apoio Social; Seguranca Alimentar; Seguranga no

Trabalho; HACCP; Andlise de perigos; Boas praticas.
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Abstrat

The aging process in Portugal in the last decade has been steadily worsening,
resulting in a greater need for care by the elderly.

Thus, social support institutions arise where they promote the physical and
mental health of users, providing them with affection and emotions that are indispensable

to their well-being.

The internship consisted of carrying out an external consultancy service, being
complemented by several visits, hamely the current situation of a nursing home was
analysed, in terms of food safety and safety at work, including the updating of the HACCP
system and its monitoring, the preparation of a new risk assessment matrix, awareness

of workers and proposals for improvement in order to improve working conditions.

The monitoring carried out allowed for the control of critical points and the
implementation of preventive measures according to the identified dangers, both in terms

of food safety and in terms of safety at work.

Keywords: Social Support Institutions; Food Safety; Occupational Safety; HACCP;
Hazard Analysis; Good Practices.
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1. Introducao

O presente relatorio de estagio é elaborado no ambito do Estagio curricular, com
vista a obtencéo do grau de mestre em Engenharia Alimentar na Escola Superior Agraria

de Coimbra.

O nosso pais destaca-se como um dos paises mais envelhecidos (Dignus, 2021),
nao so pelo aumento da esperanca de vida, mas também pela diminuigdo da natalidade,

existindo ainda outros fatores associados.

Na auséncia e/ou impossibilidade dos familiares e daqueles que sdo mais
proximos, poderem apoiar ou cuidar dos mais idosos, surgem as instituicdes de apoio

social (IPSS), que constituem uma resposta a esta necessidade.

Uma das preocupacdes das IPSS recai sobretudo na alimentacdo daqueles que
cuidam, sobretudo no que concerne a seguranca e caracteristicas nutricionais dos
alimentos, pois, os idosos sdo um grupo de risco para diversas toxinfecdes alimentares
(Universidade Catdlica, 2021). Assim, urge promover e garantir a confecao de alimentos

seguros, diminuindo o risco de doengas alimentares.

Outra das preocupacdes prende-se com a seguranca dos trabalhadores e
utentes que se encontram sujeitos a acidentes de trabalho e doencas profissionais, pelo
gue também é de grande importancia a promog¢éo da higiene, salde e seguranga nos

locais de trabalho, bem como a prevencédo dos riscos.

O presente estagio foi realizado na empresa Globalcant, que presta servicos de
consultoria relacionados com a seguranca alimentar e seguranca no trabalho a diversas
empresas e instituicbes, sendo que o caso focado no relatério, relaciona-se com 0s

servicos prestados na Associacdo Social, Cultural e Recreativa da Camarneira.

O tema deste relatério vai de encontro ao estudo e conhecimento das atividades
desenvolvidas na IPSS, mediante os servicos de consultoria, mas também demonstrar
0 conhecimento adquirido durante o percurso académico. O relatério encontra-se

dividido em duas partes.
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Na primeira parte, € feita uma contextualizacao teorica, abordando a Seguranga

Alimentar e a Seguranca no Trabalho.

Na segunda parte é apresentado e caracterizado o servi¢o externo prestado pela
Globalcant na IPSS.

Com o presente estagio pretendeu-se desenvolver competéncias relacionadas
com a higiene e seguranca alimentar e seguranga no trabalho, experienciando uma

situacao real.



n ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA
Escola Superior
Agraria MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

Politécnico de Coimbra

2. Enquadramento da empresa

A Globalcant é uma empresa, sediada em Cantanhede, encontrando-se em fase
de crescimento, no ambito da seguranca, saude e ambiente (figura 1), tendo sido

fundada em Dezembro de 2018.

Apesar da competitividade no mercado de empresas prestadoras de servicos, a
Globalcant procura oferecer ao cliente uma nova visao sobre a Seguranca e Salde no
Trabalho de forma a promover um ambiente de melhoria continua, contribuindo para o
aumento da produtividade através da reducdo da sinistralidade, melhoria das condi¢cdes

de trabalho e formag&o profissional.

A paleta de clientes abrange o pais inteiro, permitindo uma flexibilidade e um
acompanhamento constante dos seus negécios (GLOBALCANT , 2019).

A empresa tem como missédo garantir as melhores solu¢des no ambito da Saude
e Seguranca no Trabalho, Seguranca Alimentar, Ambiente, Controlo de Pragas,
Consultoria e Formagéo, tendo em vista a melhoria da saude e do bem-estar dos

trabalhadores numa perspetiva de prevengao.

A sua Politica de Qualidade visa a satisfagdo plena atual e futura dos seus

clientes em todos os servigos que oferece.

Globalcant.

SEGURANCA, SAUDE E AMBIENTE

Figura 1: Logédtipo Globalcant

A Globalcant proporciona aos seus clientes diversos tipos de servigos tais como:

e Seguranca e Saude no trabalho;
e Seguranca alimentar (HACCP);
e Controlo de pragas;

e Ambiente;
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e Coordenacgdo de seguranca em obra;

¢ Medidas de autoprotecéo;

e Equipamentos de protecéo individual;

¢ Equipamento de seguranca contra incéndio;
e Sinalizacdo de seguranca;

e Formacéo.
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3. Sistema de Controlo da Qualidade Alimentar - HACCP

O sistema HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point, do portugués,
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo, consiste ha identificacdo dos perigos
que possam ocorrer ao longo de toda a cadeia de transformacdo dos géneros
alimenticios, implementando medidas para o controlo dos mesmos, de forma a garantir

a seguranca dos alimentos (Baptista et al., 2003).

Este sistema constitui uma abordagem direcionada aos perigos biolégicos,
fisicos e quimicos, sendo por isso um sistema de caracter preventivo, em vez de se
efetuarem inspecdes e andlises aos produtos finais. Assim, através da identificacdo dos
potenciais riscos estabelece-se as medidas preventivas de forma a reduzir a
probabilidade de ocorréncia de colocar em causa a seguranga dos produtos como dos

consumidores.

O HACCP é reconhecido internacionalmente, sendo um método organizado,
sistematico e cientifico, bem como um contributo documentado e verificavel para a

garantia da qualidade.

Ao longo de toda a cadeia alimentar existem diversos intervenientes, desde o
produtor até ao vendedor final, sendo este Ultimo quem da a cara antes do género

alimenticio chegar ao consumidor.

Um estabelecimento com um sistema HACCP devidamente implementado
permite aumentar a confianca e a seguranca do consumidor, mas, além disso, permite
ser uma ferramenta de gestdo de seguranca alimentar que possui um conjunto de

beneficios associados, tais como (Neves, 2013):

e Aidentificac@o e a andlise de perigos conduzem a diminui¢cdo da probabilidade
de ocorréncias.

¢ A metodologia preventiva permite a redugéo de custos operacionais, diminuindo
assim a necessidade de distribuicdo ou reprocessamento.

e A metodologia transmite uma maior confianca ao consumidor, criando a
fidelizac&o dos seus clientes.

e Proporciona uma evidéncia documentada dos processos, cumprindo as

especificacbes, boas praticas ou legislacdo, permitindo ao mesmo tempo o

5
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seguimento da rastreabilidade na eventualidade de ocorréncia de intoxicagoes
alimentares.
e Permite organizar os recursos humanos disponiveis de forma a produzir

alimentos seguros.

A implementacdo de um sistema HACCP passa por compreender e interpretar

adequadamente 0s seus sete principios, 0s quais sao:

Principio 1: Identificagdo e analise de perigos, andlise e identificacdo de

medidas preventivas para controlo dos perigos identificados;

Principio 2: Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCC);

Principio 3: Estabelecimento de limites criticos de controlo para cada PCC;
Principio 4: Estabelecimento de um sistema de monitoriza¢do para cada PCC;
Principio 5: Estabelecimento de agfes corretivas;

Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacao;

Principio 7: Estabelecimento de controlo de documentos e dados.

A implementacdo segue numa metodologia que consiste em doze etapas, que
representam 0s seus sete principios e cinco etapas preliminares que correspondem a
estruturacdo da equipa que vai desenvolver o estudo e o planeamento e a compilacdo

da informacéo de suporte. Estas 12 etapas séo as seguintes (Baptista et al., 2003):
Etapa 1: Constituicdo da equipa HACCP;
Etapa 2: Descri¢éo do produto;
Etapa 3: Identificacdo do uso pretendido;
Etapa 4: Construcédo do fluxograma;

Etapa 5: Confirmacao do fluxograma no terreno;



n ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA
Escola Superior
Agraria MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

Politécnico de Coimbra

Etapa 6: Identificacdo e andlise de perigos, analise e identificacdo de medidas

preventivas para controlo dos perigos identificados (Principio 1);
Etapa 7: Determinacado dos pontos criticos de controlo (Principio 2);

Etapa 8: Estabelecimento de limites criticos de controlo para cada PCC

(Principio 3);

Etapa 9: Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada PCC
(Principio 4);

Etapa 10: Estabelecimento de a¢des corretivas (Principio 5);
Etapa 11: Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6);

Etapa 12: Estabelecimento de controlo de documentos e dados (Principio 7).

O sistema HACCP apresenta vantagens e desvantagens na sua implementacao
na industria alimentar que se apresentam compiladas no quadro da figura 2 (Europeia,
2017):
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e Aplica-se a toda a cadeia alimentar;

e Reforga a imagem da empresa e a confianga aos consumidores;
o Pode ser usado como prova de defesa contra acbes legais;

¢ Promove uma filosofia de prevencao no controlo baseado no
produto final, reduzindo os custos e desperdicios;

Providencia documentos que evidenciam o controlo do processo;
e Sistema reconhecido e considerado eficaz internacionalmente;

¢ Direciona os recursos humanos e materiais para pontos-chave do

wZzZmo > HdzZ2>r<
[}

processo;
e Complementar outros sistemas de gestéo;

e Proporciona uma visdo ampla e objetiva.

e Falta de recursos técnicos e recursos humanos;

e Requer dados técnicos detalhados e constante atualizacao;
¢ Falta de formacéo do pessoal,

Concentracéo de fungoes;

¢ Disponibilidade de tempo;

e Falta de informacéao.

nzmopr-4Z2>< nmao
[ )

Figura 2: Vantagens e Desvantagens de um sistema HACCP (Europeia, 2017)
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3.1 Analise de Perigos

A andlise de perigos consiste na identificacdo dos potenciais perigos associados

a todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao consumidor final.

Esta analise inclui uma avaliacao de risco, em fun¢éo da severidade do perigo e

da probabilidade da ocorréncia do mesmo (Baptista et al., 2003).

A avaliacdo de risco € obtida através da combinacgédo de diferentes dados, sejam
eles, dados epidemioldgicos ou informacao bibliografica. Apds a avaliagcao, os riscos
considerados significativos séo avaliados com o auxilio de uma &rvore de decisédo para

determinar os pontos criticos do processo (Baptista et al., 2003).

Os perigos nao sao classificados da mesma maneira quando se fala no seu

potencial em causar doencas.

Desta forma na andlise de perigo, os perigos séo classificados de acordo com a
sua severidade, para a saude do consumidor, e de acordo com a probabilidade de

ocorrer num processo.

Com base na classificacdo da severidade e da probabilidade de ocorréncia,
construi-se 0 mapa severidade versus probabilidade para definir as combinagfes para
as quais os riscos sao significativos, matrizes de risco (Baptista et al., 2003), como a

apresentada na tabela 1:

Tabela 1: Mapa de Severidade versus Probabilidade (GLOBALCANT, 2021)

[}

5| AL s ° [
°

% Média (2) 2 4 6

S Baixa (1) 1 2 3

[a W

Baixa (1) Média (2) Alta (3)
Severidade
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3.2 A Avaliacdo Microbioldgica no Contexto da Seguranca Alimentar

A vigilancia microbiolégica tem como objetivo assegurar a inocuidade e a
salubridade dos géneros alimenticios e atuar na prevencdo de doenca de origem

alimentar.

As andlises microbiolégicas ndo séo efetuadas, apenas, para garantir a
seguranca do produto final, mas garantir a implementacdo das medidas preventivas, tal
como a aplicagéo do Sistema de Identificacdo de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

(HACCP) e o cumprimento das Boas Préticas de Fabrico (Santos et al, 2019).

De forma a interpretar a qualidade microbiolégica e o estado higiénico foram

estabelecidos os seguintes niveis (INSA, 2019).
NIVEL DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Satisfatorio —todos os resultados de todos os parametros sao satisfatorios, isto

é, o resultado é inferior ou igual ao Valor Maximo de Referéncia (VMR).

Questionavel — um ou mais do que um parametro com resultado questionavel,
ou seja, o resultado é superior ao VMR e inferior ou igual ao Valor Maximo

Admissivel (VMA) indicando que podem existir falhas nos processos.

Ndo satisfatério — um ou mais do que um parametro com resultado nao

satisfatorio.

Ndo satisfatério / Potencialmente perigoso — um ou mais do que um
parametro com resultado ndo satisfatorio/potencialmente perigoso, isto €, o

resultado é superior ao VMA, indicando que ha falhas nos processos.

NIVEL DO ESTADO HIGIENICO

Satisfatorio —todos os resultados de todos os parametros sdo satisfatorios, isto

€, o resultado é inferior ou igual ao Valor Maximo de Referéncia (VMR).

10



n ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA
Escola Superior
Agraria MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

Politécnico de Coimbra

Ndo satisfatério — um ou mais do que um parametro com resultado néo
satisfatério, isto é, o resultado é superior ao VMA, indicando que h& falhas nos
processos (INSA, 2019).

A elaboracdo de Valores Guia estabelece os limites de acordo com as
determinacgfes quantitativas e qualitativas permitindo qualificar o produto segundo os

niveis de qualidade/seguranca.

A tabela 2 representa os limites estabelecidos para alguns os microrganismos

patogénicos e toxinas.
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Tabela 2: Valores-guia microrganismos patogénicos e toxinas em alimentos prontos para consumo.

(INSA, 2019)

Microrganismos

Resultado

Contagem (ufc/g ou ufc/ml) ou Pesquisa (em 259)

patogénicos e toxinas _ . . , o N&o satisfatorio /
Satisfatorio N&o satisfatorio i )
potencialmente perigoso
Bacillus cereus <103 108-<10°% >1072
Outros Bacillus spp.
. <10+ 104-<106 >102
patogénicos
Clostridium perfringens <102 102-<104 >102
Estafilococos coagulase
N <10 102-<104 >102
positiva
Listeria monocytogenes N&o detetado NA >102
Campylobacter spp. N&o detetado NA Detetado
Cronobacter spp. N&o detetado NA Detetado
Enterotoxina estafilocdcica N&o detetado NA Detetado
Escherichia coli
o N&o detetado NA Detetado
verotoxigénico (VTEC)
Escherichia coli patogénicos
(EPEC, ETEC, EIEC, EAEC, N&o detetado NA Detetado
DAEC)
Norovirus N&o detetado NA Detetado
Salmonella spp. N&o detetado NA Detetado
Shigella spp. N&o detetado NA Detetado
Vibrio cholerae N&o detetado NA Detetado
Vibrio parahaemoly ticus N&o detetado NA Detetado
Yersinia enterocolitica N&o detetado NA Detetado

Fonte: (INSA, 2019)

A tabela 3 indica os limites estabelecidos para os microrganismos indicadores

de higiene e de alteracdo em alimentos prontos para consumo.
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Tabela 3: Valores-guia microrganismos indicadores de higiene e de alteragdo em alimentos prontos
para consumo (INSA, 2019)

Microrganismos
indicadores de

Grupo e

Resultado

Contagens (ufc/g ou ufc/ml)

higiene e de Subgrupos ! . - o ~ : L.
:Iteragéo grup Satisfatério Questionavel N&o satisfatorio
12, 1D <103 103-<104 >104
125 <10 104-<105 >10°%
ic <10°% 5
-< 6 > 6
Microrganismos a 30°C 2B razao CAM/BAL <100 10 10 10
/Contagem de aerdbios <10°¢ 6
-< 7 7
mesofilos 2D razao CAM/BAL <100 107-=10 >10
2C <10°© .
- < 8 8
3A.3B razao CAM/BAL <100 10°7-=10 >10
4 <10° 106-<10° >10°
razdo CAM/BAL <100 - razdo CAM/BAL >100
1A’1ZE’1D <102 10%-<104 >104
1C
Leveduras 28, 25 <104 104-<10°% >10°5
2C, 3 <10°% 105-<10°¢ >10°6
4 NA NA NA
Bolores 1,2,3 <5x10 2 5x102-<10°3 >10°3
4 NA NA NA
1A, 1B <10? 102-<103 >103
N&o detetado em 10 ml Néo detetado em 10 )
1D ouem10g mlouem 10 gou < >10
. 1072
Enteroba;;tsgaceae a % <103 103-<104 >10 4
1C
2B, 2C, 2D <10+ 104-<10° >10°
3a
3B <10°% 10°%-<10° >10 6
<10
>
_ . 1 (N&o detetado) NA 210
Escherichia coli 5 <10
-< 2 2
3 (N&o detetado) 10-<10 >10
Listeria spp. Todos os grupos <10 10-<102 >10?

Fonte: (INSA, 2019)

A tabela 4 determina os limites estabelecidos para os microrganismos a 30°C e

indicadores de higiene em superficies do ambiente de preparacdo/distribuicéo

alimentar.

! Grupos e Subgrupos de alimentos prontos para consumo (Anexo 2)

13



Escola Superior
Agraria

Politécnico de Coimbra

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

Tabela 4: Valores-guia microrganismos a 30 °C e indicadores de higiene em superficies do ambiente
de preparacdo/distribuicéo alimentar (INSA, 2019).

Microrganismos a

Escherichia coli/

Zonas Tipos de superficies Fase em que se aplica 30°C Enterobacteriaceae Estafilococos
coagulase positiva
Contactam com o alimento
pronto para consumo ou com A - Prontas a utilizar ) <2 ufc/pega (inferior ao <2 ufc/peca (inferior
. . <10 2 ufc/pega o - o =
a boca do consumidor (média | (expostas ou guardadas) limite de detecéo ao limite de detecéo
de 5 utensilios iguais)
! <10 2 ufc/pega ou <10
Contactam com alimentos . ) B <10 ufc/pega ou <10 <10 ufc/pega ou <10
B- Prontas a utilizar ufc/100 cm? ou <1 2 e 2 e
prontos para consumo ou com ) ufc/100 cm? (inferior ao ufc/100 cm? (inferior
p ) (expostas ou guardadas) ufc/ml de capacidade o ~ o =
as matérias-primas da peca limite de detecgao) ao limite de detecao)
Contactam com o recipiente A - No decurso da <10 ufc/100 cm?
que contém alimentos prontos laboracio <10 * ufc/100 cm? <10 2 ufc/100 cm? (inferior ao limite de
para consumo (ex. bancadas, ¢ detecao)
carros de transporte,
2 tabuleiros, vitrinas de
exposicao, frigorificos, panos, B - Lo0o a06S 0 DroCesso <10 ufc/100 cm?
aventais/fardas de go apos o process <10 2 ufc/100 cm? <10 ufc/100 cm? (inferior ao limite de
. de lavagem/ higienizagao =
manipuladores a manusear detecéo)
alimentos prontos para
consumo
Manipul r . <10 uf inferior
3 a !pu OS de pg t.as (ex No decurso da laboragdo NA <10 2ufc/pega O.u p/pega ( e~|o
frigorificos, vitrinas ao limite de detecao)
A - Logo ap6s ‘o‘pro_ces§o <5%10 2 ufc/méo <5 ‘uft-:/méo (inferi~or ao <5 .uf(.:/méo (inferif)r ao
de lavagem / higienizacédo limite de deteg&o) limite de detegdo)
B - Logo apos calgarem <10 2 ufe/mao <5 ‘ufr_:/mao (|nfer|~0r ao <5 .uf(.:/mao (|nfer|f)r ao
as luvas limite de deteg&o) limite de detegdo)
C - Com ou sem luvas no
decurso do
manuseamento de
alimentos prontos para
consumo do Grupo 1B 3 ~ <5 ufc/mao (inferior ao <5 ufc/mao (inferior ao
= . <10 ° ufc/méo S ~ s =
4 Mé&os de manipuladores de - Com ou sem luvas no limite de detecgao) limite de detecao)

alimentos

decurso do
manuseamento de
recipientes/utensilios
higienizados

E - Com ou sem luvas no
decurso do
manuseamento de
recipientes/utensilios que
contém alimentos prontos
para consumo

<10 * ufc/mao

<10 2ufc/méo

<5 ufc/mao (inferior ao
limite de dete¢&o)

A atribuicdo das classificagcbes apresentadas nas tabelas 2, 3 e 4, quando

aplicada a casos concretos de resultados analiticos, permite verificar a necessidade de

implementacéo das medidas corretivas. De uma forma geral as analises mais relevantes

sdo a quantificacdo de microrganismos totais a 30°C, de Enterobacteriaceae, de

Escherichia coli e pesquisa de microrganismos patogénicos associados a toxinfeges
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como as bactérias do género Salmonella, Listeria e Staphylococcus aereus, sendo esta

Gltima espécie muito associada a contaminacao por manipuladores.

A quantificacdo de microrganismos totais a 30°C permite quantificar o grupo de
microrganismos viaveis que se desenvolvem a 30°C na presenca de oxigénio, incluindo
todas as células vegetativas e esporos de bactérias, bolores e leveduras. Esta analise
nao permite diferenciar a microbiota natural, dos microrganismos deteriorantes ou

patogénicos, mas reflete as condi¢des a que o alimento foi sujeito.
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3.3 Controlo de Pragas

O controlo de pragas deve ser aplicado em todas as fases de producéo,
transformacéo e distribuicdo, de modo que os alimentos estejam protegidos de qualquer

tipo de contaminacao.

Este tipo de prevencgéo consiste de forma a néo tornar os alimentos improprios
para 0 consumo humano ou perigosos para a saude, deste modo devem existir

procedimentos adequados a cada estabelecimento para controlar os parasitas.

De forma a prevenir a ocorréncia de pragas no estabelecimento deve-se ter em

conta as seguintes regras (Conselho, 2004):

e Manter as instalacdes em bom estado de limpeza e conservacao;

¢ Manter as portas e janelas fechadas, devendo as Ultimas ser providas de rede
mosquiteira;

¢ Manter os residuos em contentores fechados e em boas condicées;

¢ O acondicionamento dos alimentos deve ser sobre prateleiras ou estrados, de
modo a evitar 0 contacto com o pavimento;

e Os orificios, ralos, entre outros devem ser mantidos fechados.
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4. Seguranca no Trabalho

As empresas, cada vez mais reconhecem a importancia da seguranca e saude
no trabalho, sendo responsdaveis por proporcionar um ambiente de trabalho seguro aos

trabalhadores

A SST constitui uma obrigacéo legal e social e, atualmente a sociedade em que
vivemos é mais exigente e 0os consumidores estdo cada vez mais informados sobre os

seus direitos.

A Higiene e Saude no Trabalho procura prevenir as doencgas profissionais,
identificando alguns fatores que podem afetar o ambiente do trabalho e o trabalhador,

procurando eliminar ou reduzir 0s riscos profissionais.

A Segurangca no Trabalho procura prevenir os acidentes de trabalho,
eliminando as condigbes inseguras do ambiente e sensibilizando os trabalhadores a

utilizarem medidas preventivas (Grupo, 2018).

Em Portugal, a Higiene e Seguranca no Trabalho é regulamentada pela Lei
n°102/2009 de 10 de Setembro, que regulamenta o regime juridico da promocao e
prevencdo da seguranca e saude no trabalho, de acordo com o previsto no artigo 284°

do Cédigo do Trabalho, no que respeita a prevencao.

A presente lei define as normas gerais de prevencdo, as obrigacdes dos
empregadores e dos trabalhadores e as modalidades de seguranca no trabalho
(Republica, 2009).

Assim, de acordo com a Lei n°102/2009 de 10 de Setembro, o empregador tem

as seguintes obrigacdes perante o trabalhador:

e Assegurar ao trabalhador condic6es de seguranca e de salde e de saude em
todos os aspetos do seu trabalho;

e Zelar pelo exercicio da atividade em condi¢c6es de seguranca e de salde para
os trabalhadores, tendo em consideracao os principios gerais de prevencao;

e Adotar as medidas de prevencdo adequadas, resultantes das avaliagdes de risco

associadas a cada fase do processo;
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e Combater os riscos de forma a eliminar ou reduzir a exposi¢cdo e aumentar os
niveis de protec¢ao;

e Fornecer as informacdes e a formacdo necessarias ao desenvolvimento da
atividade em condicBes de seguranca e de saude;

o Adotar medidas e dar instrucBes para que os trabalhadores possam cessar
atividade em caso de perigo grave e iminente;

e Assegurar a vigilancia da saude dos trabalhadores em fungéo dos riscos a que
se encontram expostos;

o Estabelecer medidas em matéria de primeiros socorros e de combate a
incéndios e prevencdao;

e Observar as prescricdes legais ou convencionais de seguranca e de salude no
trabalho a serem aplicadas na empresa, estabelecimento ou servico;

e Suportar 0s encargos com a organizacdo e funcionamento do servico de
seguranca e saude no trabalho, e demais medidas de prevencdo (exames,

avaliagGes de exposicao, entre outros).

Por sua vez, de acordo com Lei n°102/2009 de 10 de Setembro, o trabalhador

tem as seguintes obrigacdes perante o empregador:

e Cumprir as prescricdes de seguranca e de saude, bem como as instrucées
determinadas com esse fim pelo empregador;

e Zelar pela sua seguranga e pela sua saude, bem como dos outros que possam
ser afetados pelas suas ac¢des ou omissdes no trabalho;

e Utilizar corretamente e de acordo com as instru¢cdes transmitidas pelo
empregador, maquinas, equipamentos, materiais e substancias perigosas de
trabalho, assim como meios e equipamentos de protecéo coletiva e individual,

e Cooperar ativamente na empresa, estabelecimento ou servico para a melhoria
do sistema de seguranca e de salde no trabalho;

e Comunicar imediatamente quaisquer avarias e deficiéncias que possam originar
perigo ou defeitos encontrados nos sistemas de protegao;

e Adotar as medidas e instrucfes estabelecidas para determinadas situacdes em
caso de perigo grave e iminente;

o Comparecer as consultas e aos exames determinados pelo médico do trabalho.
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4.1 Medicina no Trabalho

No ambito de promover a saude dos colaboradores, a medicina no trabalho
constitui um aspeto essencial no combate a sinistralidade laboral. A medicina no
trabalho tem como objetivo 0 aumento da produtividade e a diminuicdo do absentismo
(GLOBALCANT , 2019).

A realizacao de exames podera ser diferenciada do seguinte modo:

Exames de admisséo: antes do inicio da prestacao de trabalho ou, quando a urgéncia
da admissao o justificar, nos 15 dias Uteis seguintes, a exce¢do das empresas que
envolvam a utilizacdo de géneros alimentares, cujo exame deve realizar-se antes do
inicio da prestagdo do trabalho, com o objetivo de certificar a auséncia de doencas

transmissiveis pela atividade.

Exames periddicos: anuais para 0s menores de 18 anos e para 0s maiores de 50 anos

e, de 2 em 2 anos para os restantes trabalhadores.

Exames ocasionais: sempre que haja alteracdo das condi¢cdes de trabalho, apés
auséncia superior a 30 dias por motivo de doenca ou acidente, a pedido da empresa,
do trabalhador, ou do médico de familia. Exames médicos complementares, podem ser

solicitados pelo médico do trabalho para completar a observagéo e parecer médico.
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5. Caso de Estudo: Instituicao de Apoio Social

Portugal é o 4° pais da Unido Europeia com a maior percentagem de populacéo
idosa, sendo representada por 22,3% da populagéo (INE & PORDATA, 2021).

Para colmatar as necessidades existentes na sociedade, tanto a nivel social

como laboral, os lares de idosos constituem uma resposta.

O apoio provido pelas instituicées tendo a promover o bem-estar fisico e mental
dos utentes, através dos servigos prestados com qualidade, contribuindo assim para a

melhoria da qualidade de vida dos utentes.

Como explicado anteriormente, o presente trabalho de estagio focou-se na
assessoria prestada pela Globalcant a Associacdo Social Cultural e Recreativa da
Camarneira (figura 3). Esta associacdo situa-se na freguesia da Camarneira,
pertencendo ao concelho de Cantanhede e foi construida no decorrer do ano de 1997,

tendo inicialmente como principal atividade, as atividades culturais e recreativas.

No ano de 1998, iniciaram a prestacdo de auxilio aos idosos da freguesia,

passando o apoio a terceira idade a ser a principal atividade.

Atualmente tem capacidade para servir 30 utentes em centro de dia, 20 utentes

em lar de idosos e 25 utentes em servi¢o de apoio domiciliario (ASCRC, 2020).

Esta IPSS presta servicos no ambito de apoio social & populacdo sénior de forma
a dignificar o envelhecimento dos clientes na instituicdo e/ou no seu domicilio e intervir
de forma integrada junto da populag&o carenciada da comunidade. Pretende ser uma
instituicdo de referéncia local, com reconhecimento e identidade, disponibilizando &
comunidade mais e melhores servi¢os de forma sustentavel e organizada com base nos

principios da qualidade.

20



n ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA
Escola Superior
Agraria MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

Politécnico de Coimbra

©

ASCRC

Camarneira

Figura 3: Associagdo Social, Cultural e Recreativa da Camarneira

5.1Seguranca Alimentar na IPSS

No ambito da Seguranca alimentar, ao longo do decorrer do estagio foram
efetuadas visitas & instituicdo, através de auditorias de forma a acompanhar a
implementacdo das medidas propostas e 0 acompanhamento do sistema de HACCP,

tendo este Ultimo sido elaborado de raiz para este caso de estudo.

5.1.1 Ambito do Plano HACCP

O sistema HACCP na ASCRC, tem como objetivo avaliar os perigos numa
instituicao de apoio social, de modo a salvaguardar a saiude do consumidor, seguindo a

metodologia de HACCP descrita no Codex Alimentarius.

Em todas as etapas do fluxograma, foram avaliados os perigos, quer fisicos,
guimicos ou microbiolégicos, e foram determinadas as causas e as medidas

preventivas.

Neste caso, o limite inicial é a rece¢éo das matérias-primas, sendo o limite final

a entrega dos géneros alimenticios ao consumidor final, nomeadamente o0s idosos.

5.1.2 Equipa HACCP na IPSS

A equipa de HACCP da instituicdo é multidisciplinar, ou seja, é constituida por

trabalhadores desde a hierarquia mais baixa até a mais elevada, tendo os mesmos
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conhecimentos e experiéncia sobre as diversas atividades, no ambito da seguranca

alimentar.

Neste caso, a equipa da ASCRC inclui a responsavel da cozinha, as
trabalhadoras de apoio a cozinha, um responsavel técnico (nutricionista), um
representante da direcao (assistente social), e um consultor de seguranca alimentar da

Globalcant.

5.1.3 Descricdo do produto: Refeicdes

Numa instituicho de apoio social os produtos finais sdo muito variados,
dependendo das suas caracteristicas tanto de producdo como de apresentagdo ao

consumidor, isto €, os produtos finais representas as refeicées confecionadas.

Neste ambito, a descricdo de um produto deve incluir todas as caracteristicas do
mesmo, desde as matérias-primas, ao prazo de validade, condi¢cbes de armazenamento
e utilizacdo e os critérios microbiolégicos, no entanto, neste caso, as refeicdes podem
incluir géneros alimenticios de origem animal e vegetal, estando sujeitos a processos

de transformacéo no estabelecimento, nomeadamente:

e Peixe;

e Carne (vermelhas ou brancas);

¢ Frutas e vegetais;

e Produtos lacteos (leite, iogurte, manteiga);
e Ovos e ovo produtos;

e Cereais (massa, arroz).

O produto final, ao ser entregue essencialmente a idosos, ha uma especial
atencdo em relagdo aos alergénios, existindo um conhecimento prévio das dietas

alimentares de cada idoso.
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Tabela 5: Andlise do tipo de produto por categoria

i ) Temperatura
Tipos de Produtos/Categoria Exemplo .
Maxima
N&o pereciveis — Armazenados segundo o Principio
FIFO — “First in First Out” — o primeiro a entrar € o Massas
o - . alimenticias 20°C
primeiro a sair; dispostos por categorias e de acordo Arroz
com as Boas Praticas de Armazenagem e Higiene.
Pereciveis — Armazenados segundo o principio FIFO, | Horticolas
Carnes 5°0C
e de acordo com as temperaturas recomendadas. o
Lacticinios

5.1.4 Fluxograma Geral da Preparagdo de Alimentos numa IPSS

O fluxograma foi desenvolvido, e confirmado no local, contemplando todas as
etapas necessarias para a producéo das diversas refeicdes preparadas na instituicao,

permitindo a identificacdo das etapas de producao.

A descricdo do fluxograma inicia-se nas recec¢des dos géneros alimenticios,
dependendo do seu estado de conservacédo, até a distribuicdo ao consumidor, neste
caso, o0s idosos. A figura 8 representa o fluxograma geral desenvolvido para a

instituicao.
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Rececdo Materia-Prima Rececdo Materia-Prima Rececéo Materia-Prima
Congelada Refrigerada Temp. Ambiente
v
| Armazenamento | | Armazenamento | | Armazenamento
| Descongelagéo* I Preparagdo
Preparagéo

Hortofruticulas crus

Confecéo
v Confecdo fritos
Distribuicéo Distribuicédo
temp. ambinete fria $
| Manter guente | | Arrefecimento |
Distribuic&o | Refrigeracéo |  Reaguecimento
quente
y A 4
Distribui¢ao Distribui¢ao
fria guente

*Etapa efetuada mediante o produto

Figura 4: Fluxograma geral da preparagdo de alimentos numa IPSS

A memodria descritiva surge no ambito da confirmagao do fluxograma “in loco” e
serve de apoio essencial para a identificacdo de perigos e pontos criticos em cada etapa
do processo.

Rececao da Matéria-prima
A matéria-prima é entregue no estabelecimento, por fornecedores que tém ou

estdo na fase de implementacéo do Sistema HACCP ou ja tem o mesmo implementado.

Todas as matérias-primas pereciveis que ndo se apresentem conformes séo
rejeitados, e se nao for possivel a sua devolugédo imediata, € feito o registo da nao
conformidade, sendo armazenados em local separado devidamente identificados, onde

aguardam o tratamento a dar.

Chegam a empresa em viaturas de transporte refrigeradas ou ndo conforme os
produtos sejam pereciveis ou ndo pereciveis. Além, da entrega das matérias-primas a

empresa procede a compra de géneros alimenticios em cadeias de supermercado. Os
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alimentos refrigerados e congelados sdo acondicionados em malas térmicas para evitar

a quebra de frio.

Na rececdo é feita a inspecdo dos produtos e realizada a rastreabilidade dos
mesmos. O mesmo colaborador inspeciona as matérias-primas, verificando o lote, a

data de validade e a integridade da embalagem.

Armazenamento

No momento da armazenagem sera efetuada uma estiva nos produtos, ou seja,
cada um consoante a sua natureza, sera colocado na prateleira. Dado que grande parte
das matérias-primas sdo produtos pereciveis, algumas com data de validade exigua,
estas sdo acondicionadas pela data de validade, ficando as que tém menor data de

validade mais acessiveis de modo que sejam as primeiras a sair para a producao.

Armazenamento de Matérias-primas pereciveis (com Frio)

Os produtos refrigerados sdo armazenados na camara frigorifica de conservacéo
de refrigerados (temperatura 0°C a 4°C), nas préprias embalagens

secundarias/primarias ou com pelicula aderente com a respetiva rotulagem.

Os produtos congelados sdo armazenados em equipamentos de congelacdo
(temperatura -12°C ou inferior). Esta operacdo tera que ser realizada o mais
rapidamente possivel para que ndo haja interrupcdo na Cadeia de Frio. Os
manipuladores devem realizar o descartonamento e aguardar a respetiva rotulagem

junto do produto.

Armazenamento de Matérias-primas (Sem Frio)

As matérias embaladas e material de embalagem sdo armazenados no

armazém, em ambiente seco, fresco e isento de bolores.
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Descongelacéo

Os géneros alimenticios ndo devem ser descongelados a temperatura ambiente,
devendo ser utilizado um equipamento de frio ou o programa de descongelagcdo do
micro-ondas. Os alimentos que sofrem o processo de descongelacdo devem ser
consumidos/confecionados num periodo maximo de 24h. Os alimentos descongelados

ndo devem ser congelados de novo.

Preparacao
Na etapa de preparacdo os produtos, por norma os hortofruticolas, séo

submetidos a uma desinfecdo, a base de cloro, se ndo forem submetidos a nenhum

processo de confegéo.

A etapa de preparacdo consiste em preparar 0s alimentos a serem
confecionados, podendo se adicionar e/ou alterar a sua forma inicial (cortar, desfiar,

fatiar, ...).

Confecdo/Confegéao fritos
Os alimentos ao serem confecionados devem atingir no seu centro térmico os
70°C durante pelo menos 2 minutos, ou que no seu centro térmico atinjam pelo menos

0s 75°C, estas condi¢des sdo as suficientes para que sejam eliminadas as bactérias.

A confecdo pode ser efetuada de diversas formas, como, assar, cozer, fritar,

grelhar, gratinar, entre outros.

A confecdo dos fritos deve ter em atencdo a utilizagdo do dleo de fritura e

proceder a realizacdo de testes ao mesmo para garantir as qualidades do mesmao.

Apb6s o processo de confecdo é recolhido diariamente uma porcao dos pratos
efetuados, sendo representada pela amostra testemunho. As amostras testemunho sao

armazenadas em refrigeracdo durante 72h.
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Arrefecimento

Os alimentos apds cozinhados deverao ser arrefecidos rapidamente, apenas 0s
que sdo necessarios, utilizando um equipamento de arrefecimento rapido. No entanto,
na falta deste, os alimentos deverdo ser guardados dentro de 90min apdés a sua

confecéo.

Os equipamentos de arrefecimento ou congelagdo, deverdo ser capazes de
reduzir a temperatura no centro térmico (interior do alimento) para <=10°C, dentro de
2h30min.

Reaguecimento

Os alimentos pré-confecionados que ndo sdo servidos a temperatura de
refrigeragéo (pratos frios) devem ser retirados da armazenagem em refrigeracéo e ser

reaquecidos imediatamente, a temperaturas nunca inferiores a 70°C.

Os alimentos ndo devem ser reaquecidos mais do que uma vez e devem ser

servidos num periodo maximo de 30 min.

Manter quente

Esta é uma medida temporaria pelo que deve ser aplicada no menor periodo de

tempo possivel.

Os alimentos devem ser colocados em banho-maria ou em outro equipamento
que permita manter quente, devendo a temperatura se manter acima dos 60°C, para

caso de produtos quentes.

Distribuicéo frio/Distribuicdo quente

Servico ao utente mediante o prato confecionado, tendo em conta as restricdes

alimentares, podendo ser um prato quente ou frio.
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A distribuigdo pode ser efetuada diretamente nas instalagdes ou em entrega ao

domicilio, indo acondicionado em termo para manter a temperatura.

5.1.5 Analise de perigos e estabelecimento de medidas preventivas

A analise de perigos de todas as etapas do processo (tabela 5) permite identificar
0s potenciais perigos, com base na analise é utilizada a Matriz de avaliagéo, referida
anteriormente (tabela 1), assim como séo analisadas as eventuais medidas preventivas

para cada etapa.

Na determinacédo dos pontos criticos de controlo recorre-se a uma sequéncia de
questdes estruturadas denominada por “Arvore de decisdo” (anexo 1), recomendada

pelo Codex Alimentarius.
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Tabela 6: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas

ETAPA

TIPO DE
PERIGO

PERIGOS

AVALIACAO DE RISCO

ARVORE DE
DECISAO

SEV. | PROB. | RISCO.

Rececdao de
matérias-

primas
Refrigeradas
e

Congeladas

Bioldgicos

Quebra da cadeia de frio
dos produtos refrigerados.

Desenvolvimento de
perigos biologicos devido a
temperatura de transporte
de produtos refrigerados e
congelados inadequados

Fisicos

Presenca de corpos
estranhos, tais como
vidros, metal, pedras,
madeira, plastico.

Q1

Q2| Q3

Q4

Quimicos

Contaminacéo proveniente
de materiais existentes no
transporte ou na propria
embalagem da matéria-
prima.

PCC?
(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Verificar as condigbes de higiene dos
veiculos de transporte.

e Verificar condigbes de
descarga (inspecao visual).

transporte e

e Selecdo dos fornecedores devidamente
aprovados.

e Formacgao do pessoal interno.

e \Verificar a integridade das embalagens,
rotulagem, prazo de validade.

e Solicitar as fichas técnicas das embalagens,
de forma a dar cumprimento ao Regulamento
(CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro.

e Solicitar as fichas técnicas dos produtos e
especificacdes em termos de qualidade e
seguranca.

e \Verificar as caracteristicas organoléticas
(cor, textura).
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TIPO DE AVALIACAO DE RISCO | Arvore de decisdo
ETAPA PERIGOS
PERIGO SEV. [PROB. | RISCO [Q1 [ Q2| Q3| Q4
Rececéo de
L. Contaminagéo
matérias- . -
proveniente de materiais
primas Quimicos | existentes no transporte 2 1 2 S| NJ|N]| -
(Temp. ou na prépria embalagem
Ambiente) da matéria-prima.
Quebra da cadeia de frio.
Armazenagem Desenvolvimento
na refrigeragéo microbiano deVidO a
BiO'égiCOS temperatura de 3 2 S N S N

e

Congelacéo

armazenamento de
produtos refrigerados e
congelados inadequados

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Solicitar as fichas técnicas dos produtos e
especificagcbes em termos de qualidade e
segurancga.

e Verificar as caracteristicas organoléticas
(cor, aspeto).

e Promover o Cédigo de Boas Praticas

e Acondicionamento correto dos diferentes
tipos de produtos — Contaminac&o cruzada.
e Rotagao do stock — respeitar FIFO — 1°
produto a entrar — 1° produto a sair.

e Ver estado de limpeza do equipamento de
frio — Higienizacao.
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

TIPO DE AVALIACAO DE RISCO | Arvore de deciséo
ETAPA PERIGOS
PERIGO SEV. | PROB. [RISCO. | Q1 [ Q2 [ Q3 | Q4
Presenca de corpos
Fisicos estranhos, tais como 2 1 2 S N N _
vidros, metal, plastico,
cabelos.
Armazenagem
na
refrigeragéo
e Contaminag&o com
3 produtos quimicos de
Congelagao Quimicos higienizacao ou 1 1 1 S N N --
contaminagéo pelo
manipulador.

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Correta arrumagéao dos produtos.

° Inspecao das condicdes de

armazenamento, nomeadamente a
temperatura (controlo diario — registos),
higiene e arrumacdo. Manutencdo das
camaras. Higienizacdo das borrachas das
camaras de refrigeracgéo.

e Controlo visual das caracteristicas dos
produtos (aspeto, cor).

e Formacido dos colaboradores em Boas
Praticas.

e Verificar a integridade de embalagens e
rétulos.

e Recorrer a fornecedores devidamente
aprovados.
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

TIPO DE
PERIGO

ETAPA PERIGOS

AVALIACAO DE RISCO

Arvore de decisdo

SEV.

PROB. | RISCO.

Desenvolvimento
microbiano devido a
aplicacdo do binébmio
tempo/temperatura de
descongelacéo
inadequada.

Bioldgicos

Q1| Q2| Q3| Q4

Presenca de corpos
estranhos, tais como
vidros, metal, plastico,
cabelos.

Descongelacéo Fisicos

Contaminacéo com
produtos quimicos de
higienizacdo ou
contaminagéo pelo
manipulador.

Quimicos

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Utilizagdo de equipamento de refrigeracao,
ou se necessério, micro-ondas

e Periodo maximo de descongelagao de 24h
e Controlo visual das caracteristicas dos
produtos (aspeto, cor).

e Formagdo dos colaboradores em Boas
Praticas.

e Cumprimento do plano de higienizagéo
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

TIPO DE
PERIGO

ETAPA PERIGOS

AVALIACAO DE RISCO

Arvore de deciséo

SEV.

PROB.

RISCO.

Q1

Q2

Q3

Q4

Sobrevivéncia de
perigos bioldgicos
Bioldgicos | devido ao tempo de

desinfecéo insuficiente

ou dosagem errada.

Preparacéo Presenca de corpos
e . estranhos, tais como
. Fisicos . .
Preparacéo de vidros, metal, plastico,

hortofruticolas cabelos.

Contaminacéo com
produtos quimicos de
Quimicos | higienizag¢édo ou
contaminagéo pelo

manipulador.

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Controlo da dosagem e tempo de
desinfecéo (Anexo 4)

e Controlo visual das caracteristicas dos
produtos (aspeto, cor).

e Formacado dos colaboradores em Boas
Praticas.

e Cumprimento do plano de higienizagéo
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

TIPO DE AVALIACAO DE RISCO
ETAPA PERIGOS
PERIGO SEV. | PROB. | RISCO.
Desenvolvimento e/ou
) ) sobrevivéncia microbiana
Biolégicos ) 3 2
devido a temperatura de
confecéo inadequada.
Confecéo ) Presenca de corpos
Fisicos 2 1 2
Confecéo estranhos.
fritos
Desenvolvimento de
substancias quimicas
Quimicos | nos alimentos devido ao 3 2
aumento de compostos
polares no éleo de fritura.

Arvore de decisdo | PCC?
MEDIDAS PREVENTIVAS
Q1| Q2| Q3| Q4| (SIN)
e Binédmio tempo/temperatura
e Controlo visual das caracteristicas dos
S S - - produtos (aspeto, cor).
e Formacdo dos colaboradores em Boas
Praticas.
S N N - e Cumprimento do plano de higienizagé&o.
e Recolha amostra-testemunho.
e Teste do Oleo
s s ~ ~ e Controlo visual das caracteristicas do 6leo

(aspeto, cor, cheiro).

e Controlo temperatura de fritura
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

TIPO DE AVALIACAO DE RISCO | Arvore de deciséo
ETAPA PERIGOS
PERIGO SEV. [ PROB. | RISCO. [Q1 [ Q2 [ Q3| Q4
Desenvolvimento de
perigo bioldgicos devido
) ) a aplicacao de binémio
Bioldgicos 2 1 3 S N N --
tempo/temperatura de
arrefecimento
Arrefecimento inadequado.
) Presenca de corpos
Fisicos 2 1 2 S N N -
estranhos.
) Contaminagéo pelo
Quimicos ) 2 1 2 S N N -
manipulador.

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Bindmio tempo/temperatura

e FEtapa realizada no menor periodo de

tempo

e Controlo visual das caracteristicas dos

produtos (aspeto, cor).

e Formagao dos colaboradores em Boas

Praticas.

e Cumprimento do plano de higienizagédo
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)

ETAPA

TIPO DE
PERIGO

PERIGOS

AVALIACAO DE RISCO

Arvore de decisdo

SEV. | PROB. | RISCO.

Q1| Q2| Q3| Q4

Distribuicao

quente/fria

Bioldgicos

Desenvolvimento de
perigos bioldgicos devido
a temperatura de
manutengdo em
quente/frio inadequada.
Contaminagéo pelo

manipulador.

Quimicos

Contaminag¢édo com
produtos quimicos de
higienizacéo ou
contaminacéo pelo

manipulador.

PCC?

(SIN)

MEDIDAS PREVENTIVAS

e Etapa aplicada no menor periodo de tempo.
e Controlo do fecho hermético dos termos
(distribuicdo domiciliaria)

e Controlo visual das caracteristicas dos
produtos (aspeto, cor).

e Formacdo dos colaboradores em Boas
Praticas.

e Cumprimento do plano de higienizagéo.
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Tabela 5: Andlise de perigos, avaliagdo de risco e estabelecimento de medidas preventivas (continuagdo)
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TIPO DE AVALIACAO DE RISCO | Arvore de deciséo
ETAPA PERIGOS
PERIGO SEV. | PROB. | RISCO. [ Q1 [ Q2 | Q3| Q4
Desenvolvimento e/ou
sobrevivéncia de perigos
o biolégicos devido a
Bioldgicos 2 2 4 S S - -
temperatura de
reaquecimento
Reaquecimento inadequada.
) Presenca de corpos
Fisicos 2 1 2 S N N -
estranhos.
. Contaminagéo pelo
Quimicos ) 2 1 2 S N N -
manipulador.

PCC?
MEDIDAS PREVENTIVAS

(SIN)

e Etapa aplicada no menor periodo de
tempo.

e Controlo do fecho hermético dos termos
(distribuigdo domiciliaria)

e Controlo visual das caracteristicas dos
produtos (aspeto, cor).

e Formacdo dos colaboradores em Boas
Praticas.

e Cumprimento do plano de higienizagéo.
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5.1.6 Estabelecimento de limites criticos, sistema de monitorizacao e acdes corretivas

Neste passo foi definido os valores alvos e as tolerancias (limites criticos) para
cada PCC identificado (tabela 6).

O limite critico corresponde a valores extremos aceitaveis do ponto de vista da
seguranca do produto, valores esses que Vvao separar a aceitabilidade da
inaceitabilidade do produto.

Este limite nunca deve ser ultrapassado caso contrario, 0 PCC néo estaria sob
controlo e existia um potencial e inaceitavel perigo paro o consumidor visto o produto

néo ter sido produzido sob condi¢cdes que assegurem a sua seguranca.

Os critérios sdo parametros, valores de referéncia ou limites especificos
observaveis ou mesuraveis de comprovacao rapida, relativos a uma caracteristica fisica,

quimica, microbiol6gica ou sensorial

Os sistemas de monitorizagdo consistem na medi¢cdo ou observacao definidas
para cada PCC em relag@o aos seus limites criticos. Descrevem o método a seguir, a
frequéncia de realizacé@o e o responséavel, de modo a permitir fazer a tempo correcdes
que permitam assegurar o controlo do processo e impedir que se ultrapassem os limites

criticos.

As acdes corretivas descrevem o que deve ser feito caso ocorra algum desvio,

ou seja, se algum valor estiver fora dos limites criticos.
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Tabela 7: Plano HACCP
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(T<-18°C).

e Observagao
visual.

e Tempo de
descarga

reduzido.

dos produtos (cheiro, aspeto, textura).
- Em ambos os casos de rejeicdo, devem

ser devolvidos ao fornecedor.

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC : _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Controlo de
temperaturas de ) L
) ~ - Cumprimento do plano de higienizagcéo
refrigeracéo/con i
~ dos veiculos de transporte.
gelagéo. L
e Temperatura B - Rejeicdo do produto, caso a temperatura
. B e Inspecéo . .
Rececéo de rececao ] interna dos mesmos se encontrara acima )
- . visual do estado ] ] Registo de
Matéria-prima (0°C<T<5°C). ) i de 5.°C (refrigerados) e abaixo dos -18°C .
) de limpeza das Aquando da Responsavel rececao de
Refrigerada ] . (congelados). o
viaturas de rececao pelo HACCP L B matérias-
e e Temperatura - Rejeicdo do produto caso se verifiguem )
transporte. o . primas
Congelada de rececao alteracdes nas carateristicas organoléticas
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
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visual.

e Inspecao
visual do
cumprimento do

principio “FIFO”.

tempo de exposi¢do for superior a 5°C
exceder as 2h30min.

- Investigar a causa e retificar de acordo.

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC : _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Controlo de
temperaturas de
refrigeracéo/con - Arrefecer (se a temperatura & superficie
gelacao. ndo tiver atingido 10°C ou superior).
e Inspecao - Rejeitar os alimentos (se a temperatura & )
) o o ] Registo de
visual do estado superficie tiver atingido 10°C ou superior).
e Temperatura i ] o controlo de
R de limpeza das i - Sobremesas de elevado risco: rejeitar se
Armazenagem da Camara de Temperatura: Responsavel ) temperatura
) ) camaras/arcas o o tempo de exposicdo a temperaturas
Refrigerada Refrigeracéo bidiaria pelo HACCP ) ) (Anexo 3) e de
de conservacéo. superiores a 5°C excederem 90min. S
(-1°C<T<5°C). B ) o higienizacéo
e Observagao - Molhos de elevado risco: rejeitar se o
(Anexo 5)
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO

CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL

e Controlo de
temperaturas de
refrigeracéo/con
gelagéo.

e Inspecéo . . i
) - Colocar em refrigeragdo ou consumir de )
visual do estado ) ) R . Registo de
e Temperatura ) imediato (se a temperatura a superficie
de limpeza das i L o ) controlo de
da Arca de Temperatura: Responsavel nao tiver atingido 10°C ou superior).
camaras/arcas o o ) _ | temperatura e
Congelacéo . bidiaria pelo HACCP - Rejeitar os alimentos (se a temperatura a
de conservacéo. L o ) de
(T<-18°C). B superficie tiver atingido 10°C ou superior). o
e Observacao ) - higienizacéo
- Investigar a causa e retificar de acordo.

Armazenagem
Congelada

visual.
e Inspecédo
visual do

cumprimento do

principio “FIFO”.
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

descongelaca
oea

confecéo.

e a confecao
e Observacao

visual.

- Investigar a causa e retificar de acordo.

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC ) _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Temperatura
e Temperatura
de o
_ | nointerior dos . ~ .
descongelaca ) - Continuacdo da descongelacdo (se a
alimentos. o ]
0: 2 ab°C. Quando temperatura no interior do alimento for )
e Periodo de . i o Registo de
e Periodo necessario a Responsavel inferior a 2°C).
Descongelacéo o tempo entre a ) o ) . controlo de
maximo de . realizacéo da pelo HACCP - Rejeitar os alimentos (se a temperatura a
descongelacéo L o ] temperatura
24h entre a etapa superficie tiver atingido 10°C ou superior).
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC ) _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
70°C
e ciu e Controlo de
superior* pelo tem
peratura no
menos durante L
> min centro térmico
do alimento
7 (o]
75 Qciu (esta freq.
superior podera ser
e Temp. inf. se reduzida caso Registo de
0 consymo dados - Continuar a confecao até ao limite critico controlo de
dos alimentos o
. seja num demonstrem Aguando da Responsavel ser atingido. temperatura
Confecao i gue a confecéo . - ;
periodo . confegéo pelo HACCP - Rejeitar os alimentos. (amostra
4ximo de 30 em determinado
maximo de equipamento - Investigar a causa e retificar de acordo. | testemunho)
min, a ndo ser
. (forno, (Anexo 6)
que s.ejam grelhador),
mantidos a
temp. sup. a cumpre em
63°C. ' determinado
* Temperatura periodo de
no cenrlro tempo os limites
- criticos)
térmico
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

MESTRADO EM ENGENHARIA ALIMENTAR

e Temperatura
superior a
180°C

espuma- esta
alterado), o
cheiro (se tem
cheiro intenso
esta alterado-
rejeitar).

- Investigar a causa e retificar de acordo.

LIMITES MONITORIZAGAO
ETAPA PCC : _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Verificar a
temperatura e
e Alteragéo ver o grau de
oxidagéo do
das 6leo de frit imi 4 inai
o ltura - Eliminar o éleo que apresente sinais de .
caracteristicas | (teste do 6leo), . Registo de
i . i alteracéo
) do éleo de ver se o dleo Aguando da Responsavel o ) _ temperatura
Confecéo fritos ) alterou a cor ) - Rejeitar os alimentos que foram fritos em
fritura fritura pelo HACCP do 6leo de
(cor escura, 6leo alterado .
ritura
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC . _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e Transporte
das refeicBes
e Temperatura Temperatura: )
o em termos para Registo de
de distribuico a cada
o manter a o i o ) controlo de
Distribuicéo quente: >63°C distribuicdo Responsavel - Rejeitar os alimentos
) temperatura. o ) N temperatura
quente/frio e Temperatura . (primeiro e pelo HACCP - Investigar a causa e retificar de acordo. o
L e Periodo de - de distribui¢éo
de distribuicéo altimo
] tempo entre a (Anexo 7)
frio: <5°C . utente)
preparacao e a
distribuicéo.
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Tabela 6: Plano HACCP (continuagdo)

de 30 min.

LIMITES MONITORIZACAO
ETAPA PCC ; _ _ MEDIDAS CORRETIVAS REGISTO
CRITICOS PROCEDIMENTO | FREQUENCIA | RESPONSAVEL
e 70°C ou

superior e Temperatura Aquando de - Aumentar a temperatura até que o limite Registo de

. _ (interior do no centro cada Responsavel | CMtco seja atingido. controlo de
eaquecimento alimento). térmico (interior) reaguecimen | pelo HACCP | - Rejeitar os alimentos. temperatura

do alimento em
e Servir dentro | cada confecédo to - Investigar a causa e retificar de acordo. (confecao)
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5.1.7 Verificacdo do sistema HACCP na IPSS

Os procedimentos de verificacdo determinam se o Sistema HACCP esta em

conformidade com o Plano de HACCP estabelecido, para isso, procede-se & execugao
de:

e Auditorias periodicas de verificacdo da implementacdo dos procedimentos;

o Verificacbes dos documentos de registo, nomeadamente, higienizacdo e
desinfecdo, rececao de matérias-primas, confecdo e amostras testemunho,
entre outras;

e Realizacdo de recolhas e andlises de amostras a pratos confecionados,
superficies de trabalho, aguas e as méaos de trabalhadores por um laboratério
independente para assegurar que o0s limites microbiolégicos legais e
recomendados ndo sdo ultrapassados.

A verificacdo do sistema passa também por proceder & verificacao e a reanalise
dos perigos e pontos criticos de controlo.
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5.2 Controlo pragas numa IPSS

O controlo de pragas € um pré-requisito do sistema HACCP, sendo uma das
preocupacdes ao nivel da segurancga alimentar devido as espécies existentes, roedores
e parasitas, possam ser fontes de contamina¢des dos géneros alimenticios e até mesmo

podem provocar danos nas instalagfes e equipamentos.

Na IPSS, o controlo de pragas é efetuado de 3 em 3 meses. Os iscos encontram-
se colocados em locais estratégicos, nomeadamente no exterior das instalacdes e no
interior das instalagfes, principalmente em locais que possa ocorrer a proliferagédo e
onde existam géneros alimenticios. No exterior 0s iscos instalados sdo tdéxicos e no
interior, 0s iscos sdo nao téxicos. Os produtos utilizados no combate as pragas, sao

produtos homologados, assegurando a seguranga dos géneros alimenticios.

De acordo com o Programa de Controlo de Pragas definido para a ASCRC foram

elaborados os seguintes procedimentos:

¢ Um mapa das instala¢cdes com a localizacdo das estagfes de iscos (Anexo 8);
e Disponibilizacédo das fichas técnicas e de seguranca dos produtos utilizados;

e Relatorios das intervencdes efetuadas (Anexo 9).
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5.3 Analises microbiolégicas realizadas no ambito da verificacdo do sistema
HACCP

No ambito do sistema HACCP, foi elaborado para a ASCRC um plano de
analises (Anexo 10) ao longo do ano de forma a serem efetuadas as diferentes analises.
Durante o decorrer do estagio apenas foram executadas trés das cinco andlises

previstas, nomeadamente, a refeicdo, a 4gua de consumo e ao utensilio.

As amostras de alimentos, sdo colhidas, utilizando utensilios esterilizados, para

um saco esterilizado.

No caso da 4gua, a amostra é recolhida para um frasco previamente esterilizado.
A colheita das amostras a partir das superficies, manipuladores ou utensilios, é

realizada com o recurso a zaragatoas esterilizadas.

Apos a colheita, as amostras sdo identificadas (estabelecimento, data, local da
recolha e no caso da recolha de alimentos/refeicdes o nome do mesmo) e colocados de
imediato numa mala térmica garantindo a temperatura de transporte entre 0 e 4°C até
ao laboratorio certificado, onde as analises sado realizadas de acordo com as normas

anteriormente referidas.

Durante o decorrer do estagio foram efetuadas trés recolhas para andlise,

particularmente:

e A partir de utensilio (com recurso a uma zaragatoa);
e Géneros alimenticios (refeicao pronta a consumir);

e Agua para consumo humano (a partir das torneiras da instituicao).

Anélise microbiolégica de Superficies e utensilios

A andlise efetuada foi a determinag&o da quantidade de aerdbios totais a 30°C.

O utensilio analisado, a partir do qual foi retirada a amostra foi uma tabua de peixe.

O resultado da analise foi ndo satisfatério, tendo sido comunicado de imediato a
associacao, averiguacdo das possiveis causas do valor obtido (Anexo 11), as quais se

podiam dever a:
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Higienizag&o insuficiente;
Armazenamento da tdbua de corte em contacto com outra tabua existente
(contaminacéo cruzada);
Mau estado da tdbua (que apresentava algumas saliéncias devido a utilizacao,

aumentando a adsorgéo de microrganismos).

Apés o entendimento das causas, foram apresentadas medidas corretivas: evitar

0 contacto com outras tabuas de corte durante o armazenamento ou substituir a tabua.

A associacao optou por esta ultima medida, substituindo a tabua do peixe por uma nova.

Analise microbioldgica de géneros alimenticios

A colheita da amostra para analise de géneros alimenticios foi efetuada a partir

de uma refeicdo preparada, polvo a lagareiro. As analises realizadas foram:

Quantificacdo de Microrganismos a 30°C (ISO 4833-1:2013);

Quantificacdo de Escherichia coli (ISO 16649-2:2001);

Quantificacdo de Enterobactericeae (ISO 21528-2:2017);

Pesquisa de Estafilococos coagulase positiva (ISO 6888-2:1999/Amd 1:2003);
Pesquisa de Salmonela spp. (ISO 6579-1:2017);

Pesquisa de Listeria monocytogenes (ISO 11290-2:2017).

Com base nos resultados obtidos em relag&o a todos os parametros avaliados a

qualidade microbioldgica do alimento foi considerada satisfatoria (Anexo 12).

Andlise microbiolégica a agua de consumo humano

A colheita da amostra para analise da agua de consumo foi efetuada a partir de

uma torneira da cozinha. As analises realizadas foram:

Quantificacdo de Microrganismos cultiviveis a 22°C (ISO 6222:1999);
Quantificacdo de Microrganismos cultivaveis a 37°C (ISO 6222:1999);
Quantificacdo de Coliformes totais (ISO 9308-1:2014_Amd-1:2016);
Pesquisa de Escherichia coli (ISO 9308-1:2014 Amd-1:2016);
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e Pesquisa de Enterococos (ISO 7899-2:2000);
o Pesquisa de Clostridium perfringens (ISO 14189:2013).

A andlise efetuada encontra-se em conformidade com o Decreto-Lei em vigor,

encontrando-se todos os parametros satisfatérios (Anexo 13).
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5.4 Seguranca no Trabalho na IPSS

No seguimento das visitas efetuadas no decorrer do estagio, foram abordados
diversos temas no ambito da seguranca e saude no trabalho. A seguir serdo referidos

alguns dos temas.

5.4.1 Caracteriza¢do dos recursos humanos

O fator humano é determinante no que respeita a seguranca no trabalho, pelo
gue é relevante caracterizar os funcionarios da instituicao. No lar de idosos trabalham
24 funcionarios, nomeadamente 22 sao funcionarios do sexo feminino e 2 funcionarios

do sexo masculino.

Afetos ao namero total de funcionarios existem alguns em regime de prestacéo

de servicos, particularmente como é o caso da nutricionista, da enfermeira e do médico.

Através do grafico da figura 5 apresentado, pode-se observar que os
trabalhadores com as idades compreendidas entre os 50 e 60 anos representam o maior

grupo etario da institui¢éo.

Distribuicdo por idades dos
trabalhadores

3

m Entre 20 e 30

Entre 30 e 40
= Entre 40 e 50
m Entre 50 e 60
= Mais de 60

Figura 5: Distribuigcdo por idades dos trabalhadores
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Quanto a distribuicdo por antiguidade, demonstrada pela figura 6, os
trabalhadores com menos de 5 anos na instituicdo representam mais de metade, no

entanto, 6 dos trabalhadores exercem fung6es na instituicdo ha mais de 15 anos.

Distribuicdao por tempo na instituicao

= Menos de 5 anos
= Entre 5210 anos
= Entre 10 a 15 anos

m Mais de 15 anos

Figura 6: Distribuicdo por tempo na instituicdo

Os 24 trabalhadores dividem-se em 10 categorias profissionais (figura 7), sendo
elas: auxiliar de servigos gerais, ajudante de acdo direta, animadora sociocultural,
administrativo, ajudante de cozinha, motorista, cozinheira, enfermeira, assistente social

e nutricionista.

Distribuicdao por fungdo dos tabalhadores

= Auxiliar Servigos Gerais

1 1
1
6 = Animadora Socio Cultural
= Ajudante Agao Direta
3
m Administrativo
m Ajudante Cozinha

= Motorista
1 = Cozinheira
1 Enfermeira
= Assistente Social

m Nutricionista

Figura 7: Distribuigcdo por categoria profissional
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As ajudantes de acéo direta representam a maior percentagem de trabalhadores,

com 8 elementos.
5.4.2 Avaliacdo de riscos

Numa organizacéo, a identificacdo de perigos no local de trabalho e a avaliacdo

de riscos sdo um ponto-chave da gestao da saude e segurancga.

A avaliagdo de riscos &, assim, um processo de avaliagdo englobado na SST,
que tem como objeto calcular os riscos a que o trabalhador se encontra, de maneira a

criar medidas de controlo para eliminar ou, se nao for possivel, minimizar os seus riscos.

Dessa forma, o processo de identificacdo de perigos e andlise de riscos passa

por trés passos:

1° Passo - Identificar perigos: a avaliagdo consiste na observacédo direta, de
forma a identificar os perigos a que o trabalhador se encontra exposto,

percebendo como podem ocorrer e as suas fontes.

2° Passo — Identificar riscos: identificar os riscos que resultam dos perigos

identificados.

3° Passo — Estimar riscos: ap0s a identificacao das situagcfes de risco procede-
se & estimativa do risco, isto €, calcula-se mediante o nivel de consequéncia, de

probabilidade e de exposicéo

No ambito da gestdo da salde e segurancga, aguando das visitas & institui¢cao foi
possivel observar as tarefas praticadas pelos trabalhadores, assim como o0s

equipamentos de trabalho.

Com base na avaliacdo de riscos da instituicdo, um perigo identificado é o de
gueda ao mesmo nivel, sendo assim um risco mecanico. Este tipo de perigo tem como

medidas preventivas:

e Os trabalhadores devem utilizar calgado antiderrapante;

e As zonas de trabalho devem estar organizadas;
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e As zonas de passagem devem se encontrar desimpedidas;
¢ Aquando dos processos de limpeza devem colocar o sinal de perigo “Cuidado
Piso Escorregadio”.

No seguimento da avaliacdo de riscos foi efetuado um levantamento dos
trabalhadores vulneraveis, isto €, um trabalhador vulneravel é aquele que é suscetivel

de ser exposto a danos fisicos ou morais devido a sua fragilidade no local de trabalho.

A legislacdo em matéria Seguranca e Saude no Trabalho regula situacfes de
risco mais elevado em funcéo das condi¢Bes dos préprios trabalhadores, determinando
sistemas de reforgo da protecéo destes trabalhadores.

Em tal caso, a legislacéo identifica as seguintes situagdes:

e Menores;
e Gravidas, puérperas e lactantes;
¢ Capacidade Reduzida;

e Com deficiéncia ou doenga cronica.

O Cobdigo do Trabalho apresenta um conjunto de principios e normas
especificas, que visam a protecao de grupos de trabalhadores que, por fatores varios,
como sejam a idade, a condi¢do de saude, estado de gravidez ou outro, apresentam um
certo grau de vulnerabilidade e, consequentemente, uma maior suscetibilidade de

poderem vir a ser afetados na sua saude fisica ou psiquica, no desempenho laboral.

Com base na recolha efetuada, a instituicdo ndo apresenta nenhuma das
situacdes acima mencionadas, ou seja, ndo apresenta trabalhadores vulneraveis a

laborar.

5.4.3 Equipamentos de protecao

Os equipamentos de protecéo individual s&o utilizados pelos trabalhadores com

0 objetivo de o proteger contra um ou mais riscos que possam ameacar a sua seguranca
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ou saude. Os trabalhadores estéo sensibilizados para a importancia e necessidade da

utilizacéo dos devidos epi’s.
Na instituicdo, de um modo geral os trabalhadores utilizam os seguintes epi’s:

e Fardamento, sendo na cozinha de cor clara, indo de encontro com as
recomendac¢des no ambito da seguranca alimentar;

e Calcado de protecdo antiderrapante;

e Mascara de protecao;

e Luvas de protecéo;

e Avental de protegédo descartavel;

e Touca de protecéo (apenas as trabalhadoras da cozinha).

A utilizacdo dos devidos equipamentos de protecdo ndo sé protege o
trabalhador, mas também protege os alimentos aquando da sua manipulagéo, evitando

assim focos de contaminagéo.

5.4.4 Formacdo e consulta aos trabalhadores

A formacao prestada aos trabalhadores visa a aquisi¢cdo teorica ou pratica de
conhecimentos e habilidades no &mbito da seguranga no trabalho relativamente & area

em que esta inserido.

Pelo menos uma vez por ano, a instituicdo tem uma formacao, dentro dos

seguintes temas:

e Avaliacdo de riscos — riscos a que o trabalhador se encontra exposto;
e Primeiros socorros;

e Prevencado e combate a incéndios;

¢ Medidas de autoprotecéo;

e Equipamentos de protecao individual;

¢ Riscos biolégicos;

¢ Ergonomia.
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No decorrer do estagio, foi possivel acompanhar a formacéo de medidas de

autoprotecao, no ambito de realizacdo do simulacro as instalacées.

Aquando da realizacdo da formacao, é realizada a consulta aos trabalhadores,
que consiste no preenchimento de um questionario relativamente a seguranca e salde
no trabalho (Anexo 14), sendo abordados diversos pontos. Com base nas respostas aos

guestionarios é elaborado um relatério.

5.4.5 Equipamentos de Primeira Intervencdo

Os equipamentos de primeira intervencdo, sdo equipamentos de combate a

incéndios destinados a ser utilizados numa fase inicial.

A instituicAo estd provida de equipamentos de primeira intervengao,

nomeadamente:

e Extintores (P6 quimico e COy);
e Manta ignifuga (cozinha);

e Detetores de incéndio.

No que se refere aos extintores, a instituicdo possui extintores de P6 Quimico e
de CO,, que sdo submetidos a manutenc¢des anuais, podendo ser um carregamento ou

uma prova hidraulica, resultando um relatério da intervencgédo efetuada.

Em relacdo a manta ignifuga, a mesma esta instalada na cozinha, destinando-
se & extingdo de focos de incéndio, por exemplo, resultantes da combustdo de 6leo

alimentar.

Os detetores de incéndio sdo um dos complementos da central de incéndios,
detetando fumo, chamas ou calor, enviando sinais para a central. A Central de detecdo

de incéndios também é submetida a manuteng&o anualmente.
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6. Conclusao

A seguranca alimentar e a seguranca no trabalho s&o aspetos cada vez

mais relevantes na nossa sociedade.

Estes dois ramos encontram-se interligados entre si, pois para a producao
de géneros alimenticios conformes, é necessario garantir ao trabalhador as condi¢des
de trabalho e o seu bem-estar, nomeadamente a analise do seu estado de saude, com
a realizacdo do exame meédico, de forma a ndo colocar em risco outros trabalhadores e

até mesmo 0s géneros alimenticios.

O caso de estudo apresentado foi um exemplo daquilo que pode ser a
prestacédo completa dos servicos oferecidos por uma empresa de consultoria/assessoria
da area da seguranca alimentar e seguranca no trabalho. No ambito da seguranca
alimentar, esta incidiu principalmente no acompanhamento do sistema HACCP tendo
em vista a implementacéo das etapas e o controlo do processo produtivo, com o objetivo

de garantir uma selecao criteriosa dos alimentos confecionados.

Através das auditorias efetuadas foi possivel identificar algumas falhas ao
nivel operacional, nomeadamente, ao nivel documental e ao longo do processo de
confecdo, tendo sido identificados o0s pontos criticos e as medidas preventivas a serem

implementadas.

Com base na andlise, relativamente a seguranca no trabalho, os riscos a
que os trabalhadores e utentes se encontram expostos podem ser minimizados, ou até
mesmo eliminados, através da implementagdo ou alteracdo de procedimentos ou

materiais, planeamento de acfes de formacao entre outras medidas.

z

Um dos riscos detetados é ao nivel da ergonomia, devido as posturas
incorretas adotadas e o movimento manual de cargas inerente aos cuidados prestados

aos utentes podendo causar lesdes aos trabalhadores.

Em suma, o acompanhamento efetuado, ao longo do tempo, foi
demonstrando o controlo dos pontos criticos e a implementacdo das medidas
preventivas para a diminuigdo e/ou eliminagéo dos perigos identificados, ndo s6 ao nivel

da seguranca alimentar mas também ao nivel da seguranca no trabalho, demonstrando
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ser possivel através de pequenas mudancgas contribuir para uma seguranca maior neste

tipo de instituicdes.
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Anexo 1: Arvore de Decis3o

Q1 - Existem medidas
preventivas para o perigo [+————
em questdo?

Madificar etapa,
processo ou produto

T

Nao Sim

l

MNesta etapa e necessario
Sim um controlo
para garantir a segurancga?

MN3o

L S sior

r

02 — Esta etapa elimina ou reduz
a probabilidade de ocorréncia do
perigo para niveis aceitaveis?

Nado

i sim

Q3 - Pode ocorrer contaminagdo
pelo perigo ou aumento deste, a
valores ndo aceitaveis?

Nio

Sim

Sim

\ 4

(04 - Existe uma etapa seguinte que

elimina ou reduz a probabilidade de

ocorréncia do perigo para um nivel
aceitavel?
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Anexo 2: Grupos e Subgrupos de alimentos prontos para consumo

Tabela 1: “Valores-guia INSA® = Grupos @ Subgrupos de alimentos prontos para consumo

Grupo 1 - Alimentos que sofreram tratamento térmico

Subgrupo | Categoria de alimentos Exemplos
1A _Alimentos tatalmente cozinhados, ndo manusea- Pratosfaperitivos, servidos quentes
dos apds o tratemento térmico Pratos saridos quentes, SopeEs.
8580 incluidos os slimentas fracionadas em porgdes Alimentos de Cook-chill @ Cook-freezs, apos o reaquecimeniofregeneragio.
individugis & o= gue |levam cobertura coloceda em Pratesfaperitivos, servidos frios
quente Bolinhos/pastéis de bacathaw, bolas de bacalhaufcarne, croguetes, empadas.
& filetzs de peixe, folares, panados, pastéls de carnefmariscofpeise, plrzas,
_Alimentos reconstituidos a partir de um produte arichea/torton saigadas, Aenble
desidratado, com excegdo das FOL Pastelaria & sobremesas
Algtria, Brroz doce, leite-creme e taploca sem canela, biscoitos & bolaches,
bodo de chocolate com & sam cobertura, compatas, croizsants, frutas
assadas ou cozidas, gelatinas, mousses instanténeas, pastés de nata,
puding, queques, tartes de magd.
1B _Alimentos totalments cozinhados, manuseados Pratesfaperitivos, servidos frios
apds o tratamento térmico Grepes com rechelo, salada russa com meloness, saladas frias de
esto incluldos os alimentas edicionados de compo- | 8Moa/batataimasse. produles horticolas cozinhades com deliclas do
nentes processados, com baiin pH ou baio A, marfatumbacalhaufrenpo/patnipeive desfisdes efou frutos secos, améndoas,
como aglicar em pd, coco ralado, especiarias, frutos nozes @ pinhdes.
secos, maionese, mel, ketchup, raropes de carame- Alimantos de Cook-chill & Cook-freaze, antes oo reaquedimento/regensragio.
o, de chocalate, de fruts, eic. ou congelados Crusticeos & maluscas bivalves cazidos.
Pastelaria & sobremesas
Aletria, arroz doce, keite-creme e taploce com canela, boes de Bedim,
éclgires, bavaroizes, cheesecake & gelados com natas ultrapasteurizedes
(UHT).
Grepes com rechelo efou coberfura, mousse de balaches/biscoltos, roloftarta
de larenja, seladas de fruta em calda. selame de chocolate.
Sendes
Cachommo, hambirguer no pao, prege no péo, sandes de slum/ceme assada
fpanedo.
Bebidas
Tisanas/chis cdm BfpMas.
1c _Alimentos com componentes totalmente cozinha- Pratosfaperitivos, sarvidos frios
dos adicionades de compaonentes pasteurizados Fiambres/mortadelas fatiados, salades frias de amoz/massa com fiambre.
conservados em refrigeragao Pasielaria e sobremesas
néo incluides no Grupo 18 Gelados praparados com natas frescas, tertes com netas fresces, pastéis
recheados com natas frescas.
Sandes
SZandes de fismbre/mortadelatgusijo flamengo.
10 _Formulzs desidratedas para lectentas (FOL) FDL reconstituldas, em biterio ou em copo.

reconstituidas

Continua ——
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Grupo 2 - Alimentos compostos de alimentos totalmente cozinhados/pasteurizados, adicionados de
componentes crus ou carne ou peixe crus, prontos para consumo

Subgrupo

2A

28

2C

20

Categoria de alimentos

_Alimentos compostos

e6t4p incluidos os alimentos totelmante cozinhados
adicionados de frutos/produtos horticalas crus, em
que 08 crus constituem apenas um epontamenta, ou
estavem congealeies

_Alimentos compastos

estio incluidos os alimentos tolalmente cozinha-
dos/ pasteurizados, adiclonsdos de frutos crus com
ou sem molhos

_Alimenios compostos

estio incluldos os alimentos totalments cozinha-
dosf pasteurizados, adicionados de produtos horti-
colas crus podends incluir frutes crus

_Alimentos compostos elou com queijo (fabricado
com leite cru), camelpeixe crus

es8téo incluidos gueijos (fabricados com leite cruj,
carne/pelxa/mariscao crus/marinados) fumesos/zal-
gatos ecompanhados ou néo de alimantos totalmen-
te cozinhados/frutoa/produtos horticolas/algas crus

Exemplos

Pratosfaperitivos

Pratos cozinhados decorados com leves apontamentos de produtos
harticolas frescos (ex. coentros, horteld, manjericio, salsa) ou frutos (ex.
moranga ou rodela de leranja/lméo/tomate).

Sobremesas
Gelados de fruta.

Bebidas
Batidos de fruta congelada.

Pastelana & sobremesas

Bolos/pastéis/tartes contendo frute fresca, bolosfpasiéis/tartes de natas
frescas com frutas frescas, salades de frutas com mistura de fruta fresca e
fruta em calda.

Bebidas
Batidos de fruta.

Pratos/faperitivos

Prato de carnefpelxefovos contendo mistura de vegetals ou frutos crus.
Paté de atumfcemario/delicies do mar com cebola, himus, salada de
fedjo-frade com salsa, cebola e ovwoe cozido, saladas mistes compostas de
alimentos cozinhados & vegeatals crus.

Sandes
Sendes contendo produtos horticolas (ex. alface, cebola, cenoura, tomate,
ricula) frescos.

Pratosfapearitivos
Ewehi, Ssshimi, Nigirl, Maki, Cevicha, Tartaro & Carpsccio de peixefcarns.
Sandes

Sendes de chouripo/presuntodsalmao fumado com ou sem alfece, cebola,
tomate.

Subgrupo

A

3B

Subgrupo

NA

Grupo 3 - Frutos e produtos horticolas crus

Categoria de alimentos

_Frutos e produtos horticolas crus cortadaos, ou pre-
parados para consumd na proprio die, com ou sem
malhos, podendo incluir um peguens aponiemento
de alimentos totalmente cozinhados

_Sumaos de frutos efou de produtas horticolas frescos,
para consumd no priprio dia

_Frutos & produtos horticalas crus minimaments pro-
cessados (IV gama), inclundo Bsby Leal & rebentos

Exemplos

Fruta ao natured descascada, morangos & outros frutos vermelhos, saladas
de frutas, saladas de produtas horticolas crus {ex. alface, agrido, cebola,
cenoura, ricula. tomate), com ou sem modhos (ex. maioness, vinagrete) e
com ou 8em betarrabafmilho cozidos.

Bebidas

Sumps de ananas/betemrebalicenoura/espinatfresifrutos vermelhos/aranjal
limaovtomate.

Fruta ao natured descascada, morangos & outros frutos vermelhos, saladas
de frutas, salades de produtos horticalas crus (ex. alface, egrido, cebola,
cenoura, ricula, tomate), com ou sem molhos (ex. vinagrete, melonese).

Grupo 4 - Alimentos ou seus componentes contendo flora especifica propria

Categoria de alimentos

_Alimentos ou s2us componentas contendo flara es-
pecifica prépria, classificar como Grupe 4 guando
a flore espacifica interfare no ensaio ou de acordo
com o Grupa (1. 2, 3) e Subgrupo respetiva

MA - MEa Agplicavel

Exemplos

FOL contendo probidticos (4+10), =alada de aliace com molho de logurte
(4+3A)
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Anexo 3: Registo de Temperaturas

Globalcant. REGISTO DE TEMPERATURAS

SEGURANGA, SAUDE £ AMBIENTE

N.eCAmaARA Hora| 1 | 2 |3 |4 | 5|6 |7 |8 |9 (10(11|12|13 14 (15|16 |17 |18 |19 20|21 |22 |23 (24 (25 26|27 |28 29

31

Cémara de M

Congelaga:

N2l T

Camara de M

Congelaga:

N.22 T

Camara de M

Congelags

N.23 T

Dy lagd
oN.24 T
. M
Camara de
FrioN.25
T
M
Camara de
FrioN.26
T
Pessoa Responsavel: Més / Ano:
NOTA - Temperatura de Refrigeracdo de peixe e came: 0°C a 5°C | Temperatura de Refrigeracdo de legumes e saladas: 4°C a 8°C | Temperatura de Conservagdo de congelados entre -18°C a -22°C

Pagina1del
Verificado por Data: !
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Anexo 4: Registo de Desinfecdo de Alimentos

ASCRC

Desinfegdo de Alimentos

DIA

HORA

PRODUTO UTILIZADO

ALIMENTO

RESP.

Nota: Alimentos a desinfetar: Legumes crus que ndo sofram processo térmico a seguir, como por exemplo:

saladas, agrido, tomates, cebola, alho, frutas da época.
Alimentos que ndo se deve desinfetar: morangos, laranjas, bananas, cerejas e uvas.

(@ Globatcant

Pagina 1de 1
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Anexo 5: Registo de Limpeza Cozinha

ASCRC

Limpeza Geral

AREAS A HIGIENIZAR = Turno Manh3

DIA HORA RESP.

Utensilios
Bancada s/
Prateleiras
Caixotes do Lixo
Grelhador
Flambreira
Fama
Fogdo
Fritadeira 1
Fritadeira 2
Parapeitos/
Jane las
Microondas
Thbuas de Corte
Exterior
Wby in a
Batatas

[}

=

L= = L = T L)

11

12

13
14

15

16

17

18

19

21

b

B

26

27

29

30
31

@ El_l:thalt:ar_lt_ Pagina Ld= 1
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ASCRC

Limpeza Cozinha

AREAS A HIGIENIZAR

semanal Mensal Semestral

DIA HORA RESP.

Armdrios
Grelhas de
Escoa ments

Hottes e

Filtros
Paredes
Janelas

Rede
Mosquiteira

Tetos

Lumiindrias

29

30

31

Paginz 1 de1
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Anexo 6: Registo de Recolha de Amostra Testemunho

ASCRC

Temperatura de Confegdo e Servir ao Cliente
Recolha da Amostra Testemunho

=]
=

ALMOCO

TC

HORA DA
TS RESP.
RECOLHA

=

B (v |@ [~ |o (v |& |[w M

[
1=

~

&

5

16

26

7

29

30

31

Mota: TC = Temperatura durante a Confegdo - > 852C
TS - Temperatura de Servir - > 652C

Verificado por:

Data: / Jf

(@ Globatcant
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Anexo 7: Registo de Distribuicao

ASCRC

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

Temperatura & Chegada ao Cliente - SAD

=]
=

ALMOCO

VOLTA

RESP.

Te[Centro)

VERIFICADO POR:

0OBS.

[

LT -~ T I - T ¥ B ) (¥ X

=
(=]

-
=

=
=]

[
o]

-
=

=
Cal

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Mota: Tc = Temperatura no centro do alimento (devera ser superior a 65.2C)

verificado por:

Data:__ / J

(@ Globalcant
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Anexo 8: Planta Iscos

ElN

Cozinha
1

B

H

Legenda:

D Isco Toxico

D Isco N&o Toxico
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Anexo 9: Relatoério de Servico de Controlo de Pragas

Globalcant.

SEFURANCA, SAUDE E AMBIENTE

Relatério de Servigo Controlo de Pragas

RELATORIO DE SERVICO — CONTROLO DE PRAGAS

Cliente:
Morada:
TIPO DE SERVICO EFETUADO
Tipo de Servigo Tipo de Tratamento
Inicial Desratizacdo
Manutengdo Desbaratizacdo
Produtos Utilizados Concentragdo Modo de Aplicagdo
RATRON 3G - Brodifacume ESTACﬁES RATEIRAS
GOLIATH GEL 0.05% Est. Rateir'as_a.'Locais Quer'ltels, escuros,
hiumidos e Intocaveis.
TELA COLANTE 0,00 % ESTACﬁES RATEIRAS

Interior Exterior
N.2 de estagdes instaladas
N.2 de estagdes verificadas
Observacbes/Recomendagdes:
Data: / /
Cliente Técnico

GLOBALCANT - Seguranga, Sadde e Amblente, Lda. | NIPC 515 236 438
Rua Henrique Barreto = Centro Comercial O Rossio, Loja 8, 3060 = 133 Cantanhede
Telefone: 231 407 839 Telemavel: 932 250 678 e-mail: geral@globalcant.pt
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Anexo 10: Plano de Andlises
ASCRC

Calendarizagdo de Analises Laboratoriais

2021 Meses

Tipo de

Anilise Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez

Agua

Analise da

Agua

Zaragatoas

Superficies X

Utensilios X

Maos dos
Manipuladores

Alimentos

Pratos
Cozinhados

Sopa

Saladas
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Anexo 11: Boletim analise microbioldgica superficies e utensilios

ZARAGATOA SUPERFICIES/UTENSILIOS Botetim Defnitve
Requisitante: ~ Globaleant — Seguranga, Salde e Ambiente, Lda. Pagina 1 de 1
Morada: Rua Henrique Bamreto Amostra: 3209/ 21
Centro Comercial O Rossio, Loja 8 Versio: 1
3060-133 Cantanhade
Responsavel pela Colheita: Cliente
Local de Colheita: Globakcant - ASC, Camameira
Matureza da Amostra: Tabua corte de peixe
Data da Colheita: 1M1 Data de Inicio da Analise: 160372021
Data de Recepgio: 18032021 Data de Fim da Anilise:  1903/2021
Dados Adicionais
| Acondicionamento: Tubo estéril ]
[ PARAMETRO METODO DE ENSAIO RESULTADO UNIDADES &) |
n Ac contagem Microrganismos a 150 18533: 2018150 1.6x10%2 UF.Ci100 ]

3FC 4833-122013 cm*2

A amostragem sfectusda nao as encontra Incluida no Smblto da screditagso.

O pardmetro assinalado com "n Ac™ ndo estd Inclulde no Ambito da screditagdo do labaratario.

O parimetro assinalado com "t n Ac™ fol subcontratadoe a um laboratorio com o enaalo n3o screditad.
O parimetre assinalado com “f Ac”™ fol subconiratsds a um laboratorio com o ensalo acredifado.

O's pareceres ou opinides expressos neste documento ndo estdo incluidos no 3mbito da acreditagdo.

PareceresiOpinioes:

4 desinfeccio highénica da (o) superficle/utensilie anallsada (o) & ndo satisfetorla em relagio 208 ensalos efectuados.
PTM - XX - M&todo Tecnico o2 Microblologla, =, o metodos assim assinalacdos Indlcam melndo Intemno do laboratonco

SMEWW - Standard Methods for the Examination of Water and 'Wasie Water, EPA - Emwlronmental Protection Agency [USAK EN - Noma Ewropela; NP -
MWorma Poruguesa; IS0 - Intemational Organization for Standardlzsfion; UF.C. - Unidades formacoras de colonlas; NO1 - Mo determinado devide &
presenca O UM SIBVaso nUmens o2 coltnlas aplcas; MD2 - M3o determinago o=vido 3 [TEEENG3 de UM elkvado numero de colnias tipicas que nao
permiiiram cbter coltnias Isoladas para confirmagae deste parametra; NA - N30 apllcavel; NE - Momero esimado.

Parecer baseado em Meraturafiegislagds Imtemacional; (a), Qualidade microbloldgica aceftawel; (b}, Cualidace microbiologica nfo satisfatoda#) - Valor Maxmo
Admisslvel Inferior 30 Limits de Detegdo.
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Anexo 12: Boletim de analises microbioldgicas refeicao

GENEROS ALIMENTICIOS Beletim Definiive
Requisitante: ~ Globalcant — Seguranga, Salide e Ambients, Lda. Pagina 1 de 2
Morada: Rua Henrigue Barreto Amostra: 4570/ 21
Centro Comercial O Rossio, Loja 8 Versio: 1
3060-133 Cantanhede

Responsavel pela Colheita: Cliente

Local de Colheita: Globalcant - Ass. da Camarneira
Natureza da Amostra: Polvo a Lagareiro

Data da Colheita: 16/04/2021 Data de Inicio da Analise: ~ 16/04/2021

Data de Recepgdo:  16/04/2021 Data de Fim da Analise: ~ 19/04/2021

Dados Adicionais

| Acondicionamento: Saco Esténl l

| PARAMETRO METODO DE ENSAIO RESULTADO U(%)  UNIDADES _ (a) ® |
Contagem de 150 21528-2:2017 < 1,0x10* UF.CJg 21042 - =103
Entercbacteriacese =1003
Contagem de Escherichia coli IS0 16648-2:2001 =1,0x10*1 UF.CJlg - 2100
Contagem de Estafilococos 150 6882-2:100%AmMd. 1:2003 =1,0x10%1 UF.Clg - 2102 -
coagulase positiva =104
Contagem Microrganismos a 150 4833-1:2013 6,3x10%3 UF.CJg z10%4 - > 10%5
30°C 21005
Pesguisa de Salmonella spp. IS0 8579-1: 2017 Hio Detetado Detetado ou Nio - Detetado

Detetado/25g

A amostragem efectuada ndo se enconira incluida no ambito da acreditagio.

O parametro assinalado com "n Ac" ndo esta incluido no 3mbito da acreditagio do laboratdrio.

O parametro assinalado com "f n Ac” foi subcontratado a um laboratorio com o ensaio nao acreditado.
O parametro assinalado com "} Ac” foi subcontratado a um laboratdrio com o ensaio acreditado.

Declaragio de Conformidade:

A gualidade microbioldgica do alimento analisado & satisfatdria em relagéo sos ensaios efectuados.

PTM - XX - Método Técnico de Microbiologia; *. o5 métodos assim assinalados indicam métoda interna do laboratdrio:

SMEWW - Standard Methods for the Examination of Water and Waste Water; EPA - Environmental Protection Agemcy (USA), EM - Morma Europeia; NP -
Morma Portuguesa; 1SO - Intemnational Organization for Standardization: U.F.C. - Unidades formadorss de coldnias: ND1 - Nio determinado devido &
presenga de um elevado nimerc de colonias atipicas: ND2 - MNao determinade devido & presenga de um elevado numero de coloniss tipicas que ndo
permititam obter colonias isoladss para confirmacgio deste par@metro; MA - MN3o aplicavel; NE - Mimero estimado; U - Incerteza expandida (K=2) para um
intervalo de confisnga de ©5%: Assumiram-se come verdadeirss as declarsgies do cliente relativas & sua idenfidsde e & identificagio dos itens
analisades, sendo estes dados da sua inteira responsabilidade.

Parecer baseado no Regulamento (UE) 2018/229 da Comisséo de 7 de fevereiro de 2019; Regulaments (CE) 2073/2005 da Comisséo de 15 de novembro

de 2005; Valores Guia do Institute Nacional de Sadde Dr. Ricardo Jorge (INSA), 2019; Compilagéo de Mormas Microbiclégicas, Espanha 2020; Critéres

Microbiclogiques Applicables aux Denrées Alimentaires, Luxembourg 2018; Standards and Guidelines for Microbiological Safety of Food (HPFB), Canada

2008; e Criteres Microbiclogiques (FCD), 2020; (a), Qualidade microbiclogica aceitavel; (b), Qualidade microbiclegica nao satisfatoria.
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Requisitante: Globalcant — Seguranga, Saide e Ambiente, Lda. Pagina I de 2
Morada: Rua Henrique Bameto Ameostra: 45704 21
Centro Comersial O Rossio, Loja 8 Versdo: |

3060-133 Cantanhede

Responsavel pela Colheita: Cliente
Local de Colheita: Globakzant - Ass. da Camarneira
Matureza da Amostra: Polvo & Lagareiro

Data da Colheita: 160412021 Data de Inicio da Andlise: 16/0472021
Data de Recepgdo: 16042021 Data de Fim da Analise- 190452021

Dados Adicionais

|ﬁcominionamentn: Saco Estérl

| PARAMETRO METODO DE ENSAID RESULTADO U (%) UNIDADES (s) (b)
Confagem de Listerla 120 11280-2: 2017 « 14,0101 UF.Cig - = 10
manocylogenss

A amostragsm sfectuada ndo ss encontra Incluida no mbiio da acreditsgSo.

O parimstro azsinalado com "n Ac” ndo esta Incluldo no dmblto da acreditagdo do laboratario.

O parimstro assinalado com "f n Ac™ fol subconiratado a um laboratdrio com ¢ ensalo ndo screditado.
O parfimstro assinalado com "I Ac™ fol subtontrataco a um laboratorio com o ensslo acreditado.

Declaragio de Conformidade:
4 gualldage microololdgica do almenta analisacs & satisfatoria em relagds 305 ensalos STeCiuanos.

PTM - XX - Matodo Técnlco de Microblologla; *, o5 meélpdos assim assinalados Indicam mélodo Interno do laboraino;

SMEWW - Standard Methods for the Examination of Waler and Wasie Waler, EPA - Enwlronmental Protecion Agency (USA) EN - Momma Ewopela; NP -

Morma Poruguesa; IS0 - International Organization for Standardlzation; UF.C. - Unidades formadoras de colonlas; WO1 - Mo deferminado devido &
presenca de um elevaso nomera oe coltnlas atiplcas; ND2 - N3o determinado odevido & presenga de um elevada ndmero de colonias tiplcas que ndo
permilram obler colénias |soladas para confirmagdo deste paramefro; MA - Ndo aplicavel; NE - Nomerc estimado; U - Incerieza expandda (K=2) para um
Intervalo de conflanga ce 95%; ASSUMIEAM-58 COMO verdadelras as declaragies do cliente relaihas & sua Igenfidate e 3 Identficagdo dos Mens

analisacos, sendo esles 0actos da sUa Intelra respancabiidade.

Parecer baseade no Regulamento (UE) 20190220 da Comissio de 7 de favereino de 2019; Regulamento (CE) 20732005 da Comiss3o de 15 de novemang
te 2005; Valores Gula do Instfiuta Naclonal de Satde Dr. Ricando Jorge (INSA), 2012; CompliagSo de Normas Microbloldglcas, Espanha 2020; Cribbres
Microblologiques Applicables sux Denrées Allmentalres, Luxembeourg 2016; Standands and Guidelines for Microblologheal Safsty of Faod {HPFS), Canada
Z00E; & Critres Microtlologlgues (FCO), 2020; (), Qualldade microtkolegica aceRavel; (b), Qualldace microbicisgica ndo satisfatana.
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Anexo 13: Boletim analises microbioldgicas agua de consumo humano

AGUAS DE CONSUMO HUMANO Beletim Definitva

Pagina 1 de 1

Requisitante; Globalcant — Seguranga, Salde e Ambiente, Lda.
Morada: Rus Henrigue Barreto Amostra:  73p3 /21
Centre Comercial O Rossic, Loja 8 Versdo: 1
3060-133 Cantanhede
Responsavel pela Colheita: Cliente
Local de Colheita: Globalcant - Associagio da Camarneira, Torneira da Cozinha
Matureza da Amostra: Aguas de Consumo (ratada)
Data da Colheita: 1400872021 Data de Inicio da Andlise: 147062021
Data de Recepgio: 14062021 Data de Fim da Analise: 17/0612021
PARAMETRO METODO DE ENSAIO RESULTADO U (%) UNIDADES {a) I
Microrganismos culfivaveis a 150 §222: 1999 Nao Detectados U.F.C.fmL Sam alteragio
22°¢C ancrmal (1)
Microrganismos culfivaveis a 150 E222: 1899 Nao Detectados U.F.C.imL Sem alteragan
38°C anormal (1)
Coliformes Totais 150 8308-1: 2014_Amd-1:2018 ] U.F.C/100 mL o
Escherichia cali 150 8308-1: 2014_Amd-1:2018 ] U.F.C/100 mL o
Enterococos. 150 TEE0-2: 2000 1] U.F.C/100 mL o
Clostridium perfringens. 150 14188 213 1] U.F.C/100 mL o

A amestragem efectuada ndo se encontra incluida no 3mbito da acreditago.

O parameiro assinalado com “n Ac™ n3o esta incluido no ambite da acreditagio do laboratario.

0 parameiro assinalado com " n Ac” foi subcontratade a um laboraterio com o ensaio ndo acreditado.
O parametro assinalado com "] Ac” foi subcontratado a um laboratorio com o ensaio acreditada.

Declaragio de Conformidade:

Em conformidade com o Decreto Lei em vigar.

PTM - XX - Método Técnico de Microbiologia; *, os métodos assim assinalados indicam método interno do labarataria;
SMEWW - Standard Methods for the Examination of Water and Waste Water; EPA - Environmental Protection Agency (USA). EM - Morma Eurcpeia; NP -
Morma Poruguesa; IS0 - Intemational Organization for Standardization; UJF.C. - Unidades formadoras de coldnias: ND1 - M3o determinade devido a
presenga de um elevado ndmero de colonias atipicas; NDZ - Mo determinado devido a presenga de um elevado mimerc de colonias tipicas que nao
permitiram obter colonias isoladas para confirmagao deste parameiro; MA - Mao aplicavel; NE - Numeno esimado; U - Incetera expandida (K=2) para um
inervalo de confianga de 05%; Assumiram-se como verdadeiras as declaragfes do cliente relafivas @ sua identidsde e 3 identificagio dos itens
analisados, sendo estes dados da sua inteira responsabilidade.

(a). Valor Paramétrico segundo Decreto-Lei 15202017: (1), N30 & dessjavel que o ndmero de coldnias 3 22 °C e 3 37 °C seja superior 3 100 & 20,

respectivamertte; U.N.T. - Unidades nefelométricas de turvagdo; < LQ. Parametro nao detectado ou, se presente, em concentragao inferior ao Limite de

Quantificagao, para o caso de Cloro Residual Livee e Total & de 0,05 mg CI2/L, de Oxidabilidade & 0,25 mg O, de Turvagdo € 0,02 UNT, de Alcalinidade

&5 mg Cal03 e de Dureza Total € de 50 mg CaCO_

NOTA: Este Boletim de Ensaios ndo contém todas as informagdes requerdas pela NP EM IS0 AEC 17025, nomeadamente a inceneza de medigdo,

conforme acardado com o cliente, a3 qual podera ser fomecida a pedido deste.
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Anexo 14: Inquérito de Consulta aos trabalhadores

Globalcant. ConsuLTa A0s TRABALHADORES EM IMATERIA SST

SEGURANCA. SAUDE £ AMBIENTE

Data da consulta:

Nome;

Responder as Quest3o com Sim, Ndo, Ndo Sei (NS) ou N3o Respondo (NR), Ndo Se Aplica (NA)

Questies S Nido | NR/NS/NA

1 Considera que a empresa cumpre com as suas obrigages ao nivel de seguranga,

higiene e salde no trabalho?

2 Considera que dispde de condigdes adequadas de higiene e seguranca no seu

local de trabalho?

3 Sdo-lhe transmitidas informacdes sobre os riscos a que esta exposto aquando da

execugdo do seu trabalho?

4 Possui algum tipo de conhecimento ao nivel de combate a incéndios?

5 Sabe manusear corretamente um extintor?

6 Possui algum tipo de conhecimento na area de primeiros socorros?

7 Os equipamentos ou magquinas de trabalho com que opera sdo seguros?

8 As avarias e deficiéncias por si detectadas nos equipamentos, magquinas ou

ferramentas sdo comunicadas ao seu superior?

39 Procede com regularidade a elevagdo e movimentagdo manual de cargas pesadas

(superiores a 25Kg)?

10 Tem cuidados especiais com as posturas que adopta para transportar cargas?

11 A empresa proporciona aos seus trabalhadores a realizacdo de exames médicos?

12 Tem por habito ingerir alimentos no seu posto de trabalho?

13 Considera o seu posto de trabalho ruidoso?

14 Ja foi vitima de um acidente de trabalho?

15 A empresa disponibiliza os Equipamentos de Protecdo Individual (EP1): mascara,

calgado, luvas, entre outros?

16 Quando faz uso de um EPI sabe contra que tipo de risco se estd a proteger?

17 Sente-se mais protegido quando usa EPI?
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