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Resumo

Neste trabalho de investigacdo caracteriza-se a Seguranca Alimentar na Forca
Aérea Portuguesa (FAP).

No seguimento da legislagdo publicada nos ultimos anos e tendo em conta a
importancia que o servico de alimentacéo representa para 0 cumprimento cabal da misséo
da FAP, este trabalho pretende averiguar e analisar o actual Sistema de Seguranca
Alimentar implementado na FAP, de forma a verificar a sua conformidade com a
legislacdo vigente, procurando assim caracterizar a situacao existente.

Para alcancar este objectivo adoptou-se 0 método de investigagdo em ciéncias
sociais de Raymond Quivy e Luc Van Campenhoudt. Este método é estruturado em trés
actos de procedimento (ruptura, construcdo e verificacdo), onde surge uma pergunta de
partida que se procura dar resposta através da formulagdo e exploragdo de hipoteses.

Deste modo, a pesquisa foi apoiada por entrevistas, inquéritos, consulta de
documentos referentes ao Sistema de Garantia de Seguranca Alimentar e a legislacdo que
regula esta tematica.

Assim, esta investigagdo permitiu identificar a existéncia de situacdes que
impedem a implementacdo de um sistema, baseados nos principios de Hazard Analysis
and Critical Control Point eficaz, em conformidade com o Regulamento (CE) N.°
852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, ratificado pelo Decreto-Lei N.°
113/2006.

Da investigacdo efectuada sugerem-se orientacdes que por serem consideradas
pertinentes poderdo contribuir para a resolucdo de algumas lacunas identificadas,
potenciando desta forma os procedimentos julgados essenciais ao cumprimento dos
objectivos e metas consagrados na doutrina da SA da FAP.

A conclusdo mais importante a extrair deste trabalho é que, acima de tudo, a
Seguranca Alimentar € uma questdo de Saude Publica, em que cada interveniente tem
responsabilidade directa e o trabalho em equipa é fundamental para o controlo e prevencao

de doencas de origem alimentar.
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Abstract

In this project of investigation food safety is characterized in the
Portuguese Air Force (PRTAF).

Following the legislation published in the last years and considering the
importance the food service represents for the complete fulfillment of the PRTAF mission
this project is aimed to check and analyze the current food safety system implemented in
the PRTAF in order to verify and match the existing legislation, trying to characterize the
current situation.

To achieve this intention it was used the Social Sciences investigation method
proposed by Raymond Quivy and Luc Van Campenhoudt. This method is composed of
three phases (rupture, construction and verification), in which is shown a beginning
question searching for an answer through the formulation and exploration of hypotheses.

This way the research was supported by interviews, inquiries, consultation of
documents referring to the system of guarantee of food security and the legislation that
regulates this theme.

So, it allowed this investigation to identify the existence of situations which don't
authorize the implementation of an efficient system, based on the Hazard Analysis and
Critical Point, according to the Regulation (CE) n. © 852/2004, regarding food hygiene
ratified by Decree-Law n.°113/2006.

From the investigation there are orientations considered relevant able to help
finding a solution for the identified problems, allowing this way the essential procedures
conducted to aim consecrated objectives in the SA and PRTAF policies.

The most important conclusion to reach from this project is that above
all Food Safety is a matter of Public Health in which each intervenient has direct
responsibility and the team work is essential to control and prevent diseases originated by
food.

Vi
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Introducéo

“A Seguranca Alimentar é na realidade um assunto de toda a cadeia alimentar, onde cada
interveniente, desde a producdo ao consumo, tem responsabilidades e onde s6 a accdo

conjunta de todos pode contribuir para o controlo e prevencao das doengas alimentares.”

Professora. Dr2. Laurentina Pedroso, 2005

A franca expansdo do mercado nacional e internacional, a evolugcdo dos modos de
vida, o desenvolvimento do comércio alimentar e os melhoramentos das tecnologias
alimentares provocaram maior complexidade & cadeia alimentar, conduzindo assim a uma
maior probabilidade de contaminacdo dos alimentos, através de fontes bastante
diversificadas.

Por ser um assunto de Salude Publica, os Governos procuraram dar resposta aos
problemas relacionados com a inocuidade dos alimentos, centrando-se na prevencgédo de
riscos em toda a cadeia alimentar através da criagdo e aplicacdo de Boas Praticas, Sistemas
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo, Sistemas de Gestdo de Inocuidade dos
Géneros Alimenticios e Sistemas de Rastreabilidade.

Segundo o programa do XVII Governo Constitucional, ““cabe ao Estado garantir a
qualidade dos alimentos, (...), desde a producédo até ao consumo’ através do cumprimento
da legislacéo nacional.

Tendo em conta a importancia que o servico de alimentacdo representa para o
cumprimento cabal da missdo da FAP, bem como para o bem-estar e elevacdo do moral
dos militares, importa referir que o descuramento desta &rea tdo sensivel podera provocar
doencas e lesbes desagradaveis e nos piores cenarios a morte, comprometendo a prontiddo
operacional.

Por este motivo e porque o quadro legal que regula esta tematica, tem vindo a
impor um vasto conjunto de normas relacionadas com a seguranca, higiene e tecnologia
alimentar, € fundamental que exista um Sistema de Garantia de Seguranga Alimentar
(SGSA), baseado em principios que permitam efectuar uma anélise de perigos.

O ambito desta investigacdo visa, essencialmente, analisar o sistema de Seguranca

Alimentar (SA) implementado na Forca Aérea Portuguesa (FAP), de modo a verificar a sua
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conformidade com a legislacdo que articula esta matéria (Regulamento (CE) N.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, ratificado pelo Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de Junho).

Este estudo centra-se na uniformizacdo, através de modelo especifico e pratico, na
aplicacdo dos principios essenciais de Higiene e Seguranca Alimentar (HSA), de forma a
garantir que os alimentos s&o seguros para o consumo nas Unidades/Orgaos, identificando
0s principios preconizados no quadro legislativo aplicavel, bem como a sua ligacdo com as
Direccbes Técnicas Direccdo de Saude (DS) e Direccdo de Abastecimento e Transportes
(DAT), responsaveis por regulamentar, verificar e fiscalizar a SA na FAP.

Tendo em consideracdo a abrangéncia da matéria optou-se por focar o estudo nas
Seccdes de Subsisténcias (SS) das Unidades/Orgaos.

Em termos de metodologia este trabalho adopta o método de investigacdo em
ciéncias sociais de Raymond Quivy e Luc Van Campenhoudt. Para tal foi efectuada uma
pesquisa bibliografica, através de livros, documentos de trabalho, legislagéo e sites, bem
como contactos pessoais, inquéritos e entrevistas.

Atendendo ao tema proposto e considerando que a FAP deve responder de forma

positiva a evolucdo da SA, surge a seguinte pergunta de partida:
- O sistema de controlo de SA existente na FAP ¢ adequado?

Decorrem desta pergunta as seguintes questdes derivadas a que esta investigacao
procurou responder:

D1: As Unidades/Orgéos da FAP dispdem de recursos humanos com formacao

e competéncia para efectuar um controlo de SA nas SS?

D2: Existem situacbes de ndo conformidade, que afectam a SA, ao nivel das

SS?

Para procurar encontrar resposta para a questdo que orienta este trabalho de
investigagdo, assim como para as questfes derivadas, foram delineadas as seguintes
hipoteses:

H1 — E relevante a constituicio de uma equipa multidisciplinar, ao nivel das
Unidades/Orgaos, para existir um controlo rigoroso e continuo em matéria de SA nas
SS.

H2 — Os principios e os requisitos legais em matéria de HSA estdo a ser

aplicados na FAP.




Seguranca Alimentar na FAP

No primeiro capitulo, far-se-a uma abordagem a evolucdo do conceito de SA, uma
breve explicacdo dos efeitos das Doencas de Origem Alimentar (DOA) na Saude Publica e
uma descri¢cdo do enquadramento legal.

O sistema de alimentacdo na FAP sera referido no capitulo 2, onde se menciona a
regulamentacéo existente, accOes tomadas em algumas Unidades/Orgaos, relativamente as
exigéncias legais e quais os aspectos verificados nas inspeccdes realizadas as SS.

O terceiro capitulo aborda o Sistema de Garantia de Seguranca Alimentar (SGSA),
salientando as boas praticas, principios gerais de higiene, programas de pré-requisitos, o
sistema HACCP.

No quarto capitulo analisa-se o actual sistema de SA da FAP, com base em
inquéritos, entrevistas e questionarios.

No quinto capitulo séo verificadas e testadas as hipoteses.

Finalmente, serdo apresentadas conclusfes, mencionados 0s contributos que este
trabalho acrescenta para o conhecimento e serdo efectuadas recomendagdes que se julgam
importantes e pertinentes para a FAP.

1. A evolucdo da Seguranca Alimentar

Tendo em conta a abrangéncia desta tematica considera-se relevante definir a sua
evolugdo em termos de conceito, os efeitos das Doencas de Origem Alimentar (DOA) e a

evolucdo cronologica da legislacao.

a. Conceito

A SA consiste na ““garantia de oferta e servigco de alimentos inocuos e salubres,
isto €, ndo susceptiveis de criar qualquer tipo de doenga no consumidor ou de se
apresentarem em mas condicdes, reportando-se as exigéncias legais aplicaveis ao
sector”.!

O conceito progrediu ao nivel da alimentacdo humana e da ciéncia. Numa
primeira abordagem a SA foi entendida como a disponibilidade de alimentos para

garantir a Vida, enquanto numa visdo mais recente a no¢do de SA implica que os

! pontocriticocontrolo.blogspot.com/2008/06/segurana-alimentar-ou-qualidade
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géneros alimenticios ingeridos pelo Homem sejam controlados ao longo de toda a
cadeia alimentar — ““da exploracéo agricola até a mesa’ — continuamente, isto €, desde
a producdo primaria e a producéo de alimentos até a venda ou fornecimento de géneros
alimenticios, dado que cada etapa pode ter um impacto potencial nessa seguranca.”

E através da investigacdo, de experiéncias laboratoriais e de casos ocorridos,
que sdo estudados quais 0s perigos presentes nos alimentos assim como as
probabilidades destes provocarem efeitos nocivos no organismo. A partir da obtencéo
destes conhecimentos estar-se-a entdo em condi¢des de controlar eficazmente toda a
cadeia alimentar e assim minimizar os efeitos desses perigos no Homem.?

Nesta perspectiva, poder-se-a dizer que a HSA implica um conjunto de medidas
adequadas destinadas a assegurar, quer a composicao intrinseca dos alimentos, quer a
sua inocuidade, salubridade e conservacéo.?

Presentemente, a SA surge como uma das principais preocupacfes de todo
sector alimentar. Mais do que nunca, as empresas que produzem, manuseiam, fornecem
ou distribuem géneros alimenticios tém necessidade de demonstrar e documentar as

condicdes de controlo, garantindo assim a SA.>

Analisado o conceito de SA, considera-se importante reflectir sobre as DOA,

devido ao impacto negativo que provocam na opinido publica em geral e na Saide Publica

em particular.

b. Efeitos das Doencas de Origem Alimentar na Saude Publica

S6 recentemente os problemas de SA, as suas causas e efeitos, passaram a ser
objecto de estudo e preocupacéo.*

Apenas no final do século X1X se comegou a compreender 0s microrganismos e
a entender a sua relacdo directa com a degradacdo dos alimentos e com os problemas
ao nivel da satde.*

Neste ambito surge o conceito de DOA, que poderéa ser entendido como sendo 0

conjunto de todas as doencas de natureza infecciosa ou tdxica, causadas por

2 Adaptado de www.esh.ucp.pt/twt/segalimentar/

% Adaptado de Hygirest — Programa de Formag&o sobre Higiene e Seguranca Alimentar para Restaurantes e
Estabelecimentos Similares

*Adaptado de www.hipersuper.pt/2007/06/01/a-importncia-da-segurana-alimentar/
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microrganismos atraves da ingestdo de alimentos. Associam-se a um conjunto de
sintomas como vémitos, diarreia, nauseas, dores abdominais, sendo vulgarmente
conhecidas por gastroenterites ou doencas diarreicas.’

Assim, surgem como perigos para a SA todos os alimentos impréprios para
consumo humano (quer por motivos de contaminacdo, quer por putrefaccéo,
deterioracdo ou decomposicao) e que apos a sua ingestdo, possam provocar um efeito
prejudicial para a saude da pessoa que 0S consome.

Outro aspecto importante que pode comprometer a saude do Homem, esta
relacionado com a natureza dos agentes causadores de contaminagdo alimentar, dos
quais se destacam os bioldgicos, os quimicos e os fisicos. Perante esta situacdo estdo
descritas mais de 250 doencas alimentares® causadas por agentes de natureza quimica
ou bioldgica, podendo qualquer pessoa sofrer este tipo de doenca.

As contaminagfes de origem microbioldgica sdo as mais perigosas e as que
ocorrem com maior frequéncia. Assim, existem quatro factores fundamentais para que
este tipo de toxinfecgdes alimentares ocorram’:

— A patogenicidade do contaminante (capacidade de provocar doenca);

— A natureza do alimento (composicdo, o tipo de tratamento que sofreu

durante a sua formulagéo e o tipo de embalagem que o envolve);

— A viabilidade do contaminante (capacidade de se multiplicar e produzir

toxinas que ocorrem nos alimentos de forma natural ou como resultado de
contaminacdo e /ou degradacdo dos alimentos) e,

— O hospedeiro (ou seja, a condi¢édo fisica das pessoas, o factor idade, o seu
grau de resisténcia e a dose contaminante necessaria para provocar a enfermidade).

Os contaminantes quimicos (sdo exemplos os pesticidas e aditivos) tém pouca
relevancia, dado que o seu uso € bastante regulamentado e controlado. Relativamente
as contaminac@es de origem fisica, existem muito poucos registos de problemas sérios
causados aos consumidores.’

Por outro lado, as DOA séo consideradas como um factor de forte impacto na
economia dos paises, uma vez que originam custos associados ao seu tratamento,

sequelas e/ou morte resultantes deste tipo de enfermidade. Também sdo apontados

® http://www.infoqualidade.net/SEQUALI/PDF-SEQUALI-02/n02-06-09.pdf
® Revista Lus6fona de Ciéncias e Tecnologia da Saude, Seguranca Alimentar e Satde Publica, 2005
" www.hipersuper.pt/2007/06/01/a-importncia-da-segurana-alimentar/
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prejuizos econdémicos associados ao absentismo, quebras de produtividade, processos
legais e indemnizacdes e quebras no turismo.®

Segundo os dados da Organizagdo Mundial de Saude (OMS), anualmente
milhGes de pessoas ficam doentes e muitas morrem devido ao consumo de alimentos
ndo seguros’. De acordo com dados estatisticos, no mesmo periodo, em paises menos
desenvolvidos, as doencas diarreicas com origem em alimentos contaminados séo a
principal causa de doenca, estimando-se a morte de cerca de 2 milhdes de pessoas. Em
paises industrializados calcula-se que cerca de 1/3 da populacdo seja afectada.™

Entre 0os maiores responsaveis por estes nimeros encontram-se as seguintes
bactérias ligadas a contaminacdo dos alimentos: as Salmonellas, a Campylobacter,
Staphylococcus e a Escherichia coli.

Todavia é importante realcar que o sistema de notificacdo das DOA néo é igual
entre os diversos paises, pelo que a comparacdo real da incidéncia entre estes ndo é
possivel. Além disso, os dados recolhidos espelham apenas uma pequena amostra da
realidade deste tipo de doengas. Esta situacdo acontece porque em muitos paises ndo é
obrigatorio reportar estas doencas as autoridades de saude publica e noutros, onde ha
essa obrigatoriedade, a maior parte dos casos n&o sdo reportados.?

Para que um caso ou surto de origem alimentar seja reportado é necessario que
um conjunto de situagdes aconteca. Tais factos estdo sintetizados na figura 1 —
Piramide da Investigacdo das Doencas com Origem nos Alimentos. Muitas DOA néo
sdo detectadas porque as pessoas nao procuram ajuda médica ou falha qualquer outra
etapa de vigilancia da pirdmide. Em determinadas situacdes o doente e 0 médico nédo
estdo sensibilizados para a investigacdo do agente etiolégico e do alimento envolvido.’

& www.hipersuper.pt/2007/06/01/a-importncia-da-segurana-alimentar/

% Adaptado da Revista Lus6fona de Ciéncias e Tecnologia da Sadde, Seguranca Alimentar e Satde Piblica,
2005

19 \World Health Organization, 2002, Factsheet, n.° 237 e n.° 124
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Casa

¢
Reportado

Patogenco

Identificado

/ Laboratdrio recebe e processa \
/ Médico solicita analise de fezes \

' / Individuo procura ajuda médica \
/ Individuo desenvolve doenca diarreica \

Exposigao do individuo a patogeneos de origem alimentar

(Retirado e adaptado de: Hardnett FP et al, 2004)
Figura 1 - A Pirdmide da Investigagdo das Doengas com Origem nos Alimentos (Modelo utilizado para a correc¢do

da deficiente notificacdo)

Em suma, a inexisténcia de dados epidemiolégicos crediveis acerca das
ocorréncias das DOA devido a falta de reporte, quer dos médicos quer dos proprios
doentes, constitui um sério obstaculo a correcta analise e compreensdo da sua

importancia no que diz respeito a satde publica.™

Um elevado grau de SA sO pode ser conseguido através de uma politica
integrada em toda a cadeia da producgdo alimentar. Para que tal aconteca é necessario o

conhecimento da legislacéo aplicavel.

C. Enquadramento Legal e Normativo

Os antecedentes historicos tém demonstrado uma crescente preocupacdo em
legislar esta matéria de HSA, no sentido de haver uma Unica linguagem na defesa dos
consumidores, bem como estabelecer a obrigatoriedade do cumprimento e controlo de

regras de boas praticas.

11 Adaptado da Revista Lus6fona de Ciéncias e Tecnologia da Sadde, Seguranca Alimentar e Satide Publica,
2005
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Neste seguimento, descreve-se por ordem cronoldgica a evolucdo legislativa
que abrange esta tematica:

1960: No ambito da Organizacdo das Nacgdes Unidas (ONU), foi criada uma
comissdo para elaboracdo do cddigo alimentar regional, denominado Codex
Alimentarius Europaeus;

1963: Formalizou-se, entre a Organizacdo para a Alimentacdo e Agricultura
(FAO) das NagGes Unidas e a Organizacdo Mundial de Satude (OMS), com a Comissédo
Codex Alimentarius (CAC)*?, um programa misto que estabelece guias e normas de
segurancga alimentar que servem de referéncia ao comércio internacional dos géneros
alimenticios;

1967: A Agéncia Norte-Americana para os Medicamentos e Alimentos (FDA)
e a industria alimentar iniciaram um processo de autocontrolo para todo o
processamento de alimentos;

1988: Surgiram os relatorios da Comissdo Internacional de Especificacfes
Microbioldgicas de Alimentos (ICMFS);

1991: Surge o Guia para a aplicacéo do sistema HACCP elaborado pela CAC;

1993: Devido ao trafego independente de produtos no espagco europeu e com
vista a intensificar a proteccdo da saude publica e o grau de confianca dos
consumidores, a UE delineou um conjunto de normas através da Directiva Comunitéria
n.> 93/43/CEE, de 14 de Junho, que estabelece as normas gerais de higiene dos
alimentos, em todas as fases do seu processamento e a verificacdo do seu cumprimento;

1997: A Comissdo Europeia publicou um documento de reflexdo, com uma
série de ideias para analise e debate publico sobre os Principios gerais da legislacdo
alimentar da Uni&o Europeia - Livro Verde da Comissdo(COM(97)176final);

1998: A Directiva Comunitaria n.° 93/43/CEE foi transposta para a ordem
juridica nacional, com a publicacdo do Decreto-Lei n°® 67/98, de 18 de Marco
(estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos 0s géneros
alimenticios, bem como as modalidades de verificagio do cumprimento dessas

normas);

12,0 Codex Alimentarius - c6digo alimentar que serve de base para a elaboracéo de normas e leis regionais
ou nacionais. “Na sua esséncia, a influéncia estende-se a todos os continentes, e a sua contribuicdo para a
proteccdo da salde publica e para as praticas justas na indistria alimentar é imensuravel.”
(www.eufic.org/article/pt/artid/O-que-Codex-Alimentarius/)
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2000: Foi publicado o Livro Branco sobre a seguranga dos alimentos,
estabelecendo uma politica mais elevada de cariz preventivo face a eventuais riscos
alimentares;

2002: Foi criado o Regulamento CE n.° 178/2002, de 28 de Janeiro, do
Parlamento Europeu e do Conselho, que determina os principios e normas gerais da
legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios;

2004: Surge o Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril, que revogou a
Directiva n.° 93/43/CEE, e define que os operadores das empresas do sector alimentar
devem criar, aplicar e manter um processo ou Processos permanentes baseados nos
principios HACCP. Este € aplicavel em todas as fases da producdo, transformacéo e
distribuicdo de alimentos, sem prejuizo de requisitos mais especificos em matéria de
higiene dos géneros alimenticios (refere nitidamente a implementacdo do Sistema
HACCP);

2006: O Regulamento acima citado foi transposto para o Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de Junho, revogando o Decreto-lei n.° 67/98. Assim, surgem como
objectivos do Decreto-Lei n.° 113/2006: assegurar a execucdo e garantir o
cumprimento das obrigagdes decorrentes do Regulamento (CE) n.° 852/2004, definir as
entidades responsaveis pelo controlo da aplicacdo das mesmas, atribuindo poderes de
fiscalizacdo a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) e a Direccéo-
Geral de Veterinaria (DGV) e tipificar as infrac¢cfes e respectivas sancdes em caso de

violagdo das normas do referido regulamento comunitario.

Apos a apresentacdo de todo o enquadramento legal e normativo, considera-se
relevante entender de que forma a FAP abordou e integrou este conceito e 0 modo como

acompanhou o seu desenvolvimento.

2. Sistema de Alimentacéo na Forca Aérea Portuguesa

A FAP procurou incluir as normas de SA na sua estrutura, aquando da promulgacéo
em Julho de 1996 do MCLAFA 424-1(A), relativo as Normas de Seguranca, Higiene e
Tecnologia Alimentar. Este Manual tem como objectivo divulgar “um conjunto de normas

a nivel da Seguranca, Higiene e Tecnologia alimentar, que deverdo ser observadas na



http://www.efsa.eu.int/
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administragdo, manuseamento, confecgdo e distribuicdo da alimentagdo do pessoal da
Forca Aérea”.

Contudo, as crescentes preocupacgdes ao nivel da SA impuseram novas exigéncias
normativas através do Regulamento n.° 852/2004/CE, de 29 de Abril, ratificado pelo
Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho. Embora as praticas de SA seguidas nas SS
consubstanciem j& a adop¢do de algumas metodologias em conformidade com a referida
legislacdo, existem determinados principios referentes a higiene dos géneros alimenticios,
preconizados no Regulamento acima citado, que ndo se encontram contemplados no
referido manual devido a este ndo estar actualizado, nomeadamente:

- A aplicacdo geral dos procedimentos baseados nos principios HACCP, associadas
a observancia de boas praticas de higiene, no sentido de reforcar a responsabilidade de
todos os operadores;

- A elaboracdo de codigos de boas praticas assentes na observancia das regras de
higiene e dos principios HACCP, de forma a constituir um instrumento valioso de auxilio a
todos os operadores;

- A necessidade de serem efectuadas recolhas de amostras e analises, baseados em
critérios microbiologicos estabelecidos e requisitos de controlo da temperatura, assente

numa avaliacéo cientifica do risco.

Tendo em consideracdo estas lacunas, algumas Unidades/Orgdos implementaram

determinadas ac¢Oes de controlo.

a. Accoes efectuadas pelas Unidades/Orgéos

A abrangéncia dos problemas que podem ocorrer com o0s alimentos e a
consciencializacdo de que a SA s6 é alcancada quando ha disciplina no cumprimento
dos requisitos legislados, ndo especificados no MCLAFA 424-1 (A), levaram algumas

Unidades a tomar medidas preconizadas no Regulamento citado™®, nomeadamente:

'3 Que mais tarde foram recomendadas pela DAT através da Nota n.° 42171 de DEZ08.
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— Formacéo, em Higiene e Seguranca Alimentar, de todo o pessoal que labora
nas SS, com recurso a entidades estranhas a FAP e devidamente certificadas
para o efeito™;

— Controlo de pragas, (insectos, ratos e outros animais) nos locais onde se

manipulam, confeccionam, armazenam e apresentam os alimentos. Este servico
é efectuado através de adjudicacdo a firmas especializadas, que visitam as
Unidades/Orgdos de acordo com a calendarizacdo estipulada e sempre que
solicitados por motivos inopinados;

— Planos de higienizacdo, que permitem saber o que ha para limpar, quais 0s

produtos e dosagens recomendaveis a utilizar e como deve ser efectuada cada
tarefa de limpeza e desinfeccéo.

— Controlo da potabilidade da agua, através de analises laboratoriais de forma

a comprovar a isencdo de contaminacgdes quimicas ou microbioldgicas;

— Saulde do manipulador de alimentos, confirmada através de exames médicos

especificos efectuados obrigatoriamente, todos os anos, e controlados pelos
Centros de Saude (CS) das respectivas Unidades/Org&os.

E importante realcar que houve uma evolucdo significativa em termos de
especificacdo dos exames efectuados ao pessoal afecto as SS. Estes passaram a
ter um critério mais rigoroso e incisivo no que concerne a detec¢do de doencas

do tipo infecto-contagiosas.

Importa destacar que o Comando da Base Aérea N.° 5 (BA5), para além de
accionar as medidas acima referidas, tomou a iniciativa de constituir uma equipa
multidisciplinar, em regime experimental, para se dedicar especificamente as
exigéncias normativas discriminadas no Regulamento (CE) n.° 852/2004. Esta equipa é

composta pelos seguintes elementos:

Comandante da Esquadra de Administragdo e Intendéncia (EAI);
Chefe da SS;

Um cozinheiro;

Um empregado de mesa;

14 Atente-se que ndo existe um programa de formacao instituido, na FAP, para ministrar aos funcionérios
civis que laboram nas SS, uma formacéo adequada e actualizada sobre as regras de HSA. Apenas os militares
da especialidade de Servico de Hotelaria e Subsisténcias (SHS) tém formagdo em HSA durante o curso de
especializacéo.

11
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— Um oficial do Gabinete da Qualidade e Ambiente (GQA);
— Um oficial do Gabinete de Prevencao de Acidentes (GPA);
— Um oficial do CS;

— Comandante da Esquadra de Manutencdo (EMANUT).

Salientados os principios referentes a higiene dos géneros alimenticios que o
MCLAFA 424-1(A) nédo abrange e que o Regulamento (CE) n.° 852/2004 preconiza, e
sintetizadas algumas iniciativas tomadas pelas Unidades/Orgdos face as exigéncias legais
de HSA, considera-se importante compreender de que modo as Inspec¢des actuam neste

sentido.

b. Intervencdes Inspectivas

Institucionalmente as Forcas Armadas (FFAA) estdo sujeitas a inspeccdes. A
FAP, ndo sendo excepgdo também é submetida a vérias inspecgdes, calendarizadas e/ou
inopinadas, que devem ser utilizadas como instrumento essencial da avaliagdo do
exercicio funcional dos seus Orgéos, Unidades e Sub-unidades.

Assim, destacamos 0s seguintes 6rgdos inspectivos que intervém na area da
alimentacao™:

— Inspeccdo-Geral da Defesa Nacional (IGDN);

— Inspeccdo-Geral da Forca Aérea (IGFA);

— Direccdo de Abastecimento e Transportes (DAT);

— Direccédo de Saude (DS);

— Inspeccdes Internas nas Unidades/Orgéos: Os Centros de Satde (CS).

Os resultados dos relatdrios destes 6rgdos inspectivos sdo vistos e analisados ao

mais alto nivel da estrutura onde se enquadram.

Numa inspeccdo efectuada a SS, a avaliacdo incide sobre a verificacdo dos
seguintes critérios:'®
— Estado de conservacdo e higiene: dos pavimentos, paredes, tectos, portas,

janelas, iluminacdo, ventilacdo, dispositivos para animais indesejaveis,

15 Verificar as Entidades com responsabilidade directa na area da alimentacéo e os Orgéos Inspectivos em
Anexo G e H, respectivamente.

18 Check-list da BA5: INSPECCAO COMUM A COZINHAS, REFEITORIOS, ARMAZENS, CLUBES E
CANTINAS- Modelo GAPO 25/97 BAS adaptado MCLAFA 424-1 (A) e MDSS 150-4 (Anexo J)

12
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dispositivos para desperdicios, equipamentos e utensilios. Este item é aplicavel

a zona de recepcdo das matérias-primas, armazéns, areas de preparacao,

confeccdo e copas, refeitorios e instalacfes do pessoal (vestiarios e sanitarios);

— Acondicionamento das matérias-primas (tendo em conta o espaco fisico e

arrumagcao) e o estado do material onde estas se encontram armazenadas;

— Equipamentos da cadeia de frio: estado de higiene, conservagdo e

acondicionamento, verificagdo dos registos de temperaturas, bem como

frequéncia de lavagem e desinfeccao;

— Area de preparagdo: verificacio dos lavatorios com accionamento n&o

manual, com agua quente e fria (com detergente/desinfectante e papel

descartavel);

— Estado de higiene, salubridade e validade dos produtos e verificacdo da

recolha de amostras das refei¢cdes servidas (no periodo estabelecido);

— Cumprimento das temperaturas estabelecidas;

— Controlo da potabilidade da agua;

— Estado de saude (exames médicos com periodicidade anual) e higiene

pessoal.

Por ndo se encontrar regulamentado no MCLAFA 424-1(A), estas inspeccoes
tém recomendado as Unidades/Orgdos, que o pessoal afecto as SS receba formagio
adequada e actualizada sobre as regras de HSA, bem como de programas de reciclagem
periédica’’. Da mesma forma tém sugerido que cada Unidade/Orgéo adapte e
implemente a sua realidade um plano de higienizacao.

No seguimento desta tematica, importa referir que o acesso da Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE) as Unidades/Orgdos da FAP, para
inspeccionar empresas privadas que prestam servicos ou actividades de restauracdo no

seu interior, foi enquadrado pelo Despacho n.° 9/2009, de 11 de Marco (ver Anexo K).

Analisado o conteido do MCLAFA 424-1 (A), destacadas as exigéncias normativas
preconizadas no Regulamento n.° 852/2004, que o MCLAFA ndo contempla, mencionadas
algumas iniciativas efectuadas pela Unidades/Orgdos, bem como a importancia do papel
interventivo dos varios Orgéos Inspectivos é importante abordar as vantagens que resultam
da adopcéo de Sistemas de Garantia de SA (SGSA).

" Exemplo de anomalias detectadas em inspeccdes efectuadas na BA5 (Anexo | — Relatdrios de Inspecgdes)
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3. Sistemas de Garantia da Seguranca Alimentar

Os sistemas de garantia de inocuidade dos alimentos considerados mais importantes
para compreender o enquadramento da SA sdo as Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas
Praticas de Higiene (BPH) e Boas Praticas de Fabrico (BPF), os Principios Gerais de
Higiene Alimentar do Codex Alimentarius, bem como o Sistema HACCP.

a. Boas Praticas Agricolas, de Higiene e de Fabrico

De forma a produzir e manter alimentos seguros e inGcuos é necessario que se
reinam um conjunto de requisitos assentes nas BPA, BPH e BPF por serem requisitos
prévios do sistema HACCP (que sera desenvolvido mais adiante).

Logo na producdo primaria € possivel minimizar riscos biolégicos, quimicos e
fisicos, através do cumprimento de principios béasicos acordados nas BPA®.

As BPH e BPF sdo complementares, isto é, todos 0s intervenientes (pessoas ou
superficies/materiais) que entrem em contacto directo ou indirecto com os alimentos,
deverdo seguir um conjunto de procedimentos e préaticas higiénicas e sanitarias
adequadas, de forma a proteger os alimentos de qualquer tipo de contaminacao®®.

E importante que cada empresa e/ou organizagdo com ramo alimentar avalie e
tome decisdes sobre préaticas e processos que possam garantir as BPH alimentares. Para
isso € relevante a existéncia de um manual de boas praticas, tendo como base o Codex
Alimentarius. Considera-se necessario que esse manual mencione 0s seguintes
aspectos'®:

— Defina o sector/ramo de aplicacdo;

— Estabeleca directrizes acerca do cumprimento de todos os aspectos da

regulamentacéo;

— Assente em bases técnicas fundamentadas;

— Distinga as orientacOes relativas ao cumprimento dos requisitos legais de

inocuidade dos alimentos das BPF ou dos requisitos de qualidade;

— Seja elaborado por uma sec¢do representativa do sector/organizacdo e que

respeite o formato exigido e regulamentado.

18 Adaptado de Conferéncia Regional FAO/OMS sobre a Inocuidade dos Alimentos em Africa, de 2005
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b. Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius

Os Principios Gerais do Codex Alimentarius (FAO/OMS) devem ser utilizados
com base num conjunto especifico de boas praticas e de critérios microbioldgicos para
garantir a SA. De uma forma sucinta pode dizer-se que esses principios sdo™°:

— ldentificar os principios essenciais de higiene alimentar aplicaveis ao longo

de toda a cadeia alimentar (desde a producdo primaria ao consumidor final),

de forma a assegurar que os alimentos sdo seguros e adequados ao consumo
humano;

— Recomendar uma abordagem baseada no sistema HACCP;

— Indicar a forma de implementar esses principios;

— Criar uma orientacao para codigos especificos que poderao ser necessarios

a sectores de cadeia alimentar; processos ou produtos basicos, de modo a

ampliar os requisitos de higiene especificos dessas areas.

A implementacdo de um SGSA, resulta da necessidade de prevenir perigos
associados a alimentos ao longo das fases, desde a compra ao consumo, estando todas

as etapas interligadas, para evitar eventual contaminacao ou toxinfeccdo alimentar.?

A operacdo de recepcdo deve garantir que 0s géneros aceites estejam em
adequadas condictes de HSA. Devem ser controladas as condi¢fes de higiene do
transporte, o estado dos alimentos e a sua temperatura, de modo a verificar se as

condicdes definidas com os fornecedores estio em conformidade.?

No que respeita ao armazenamento dos alimentos, estes devem ser

conservados a temperatura adequada. Nesta etapa deve ser assegurada a rotacdo de
stocks, inspeccdo do estado dos alimentos, incluindo a verificagdo dos prazos de

validade, bem como o controlo e registo da temperatura.?

As etapas de preparacdo e confeccdo permitem diminuir ou eliminar o risco de

contaminacao dos alimentos, caso se respeitem as BPH e BPF.%

Durante o servico ao utente, o pessoal que manuseia 0s alimentos deve
respeitar escrupulosamente as regras de higiene pessoal, manusear os alimentos de

forma adequada e respeitar as temperaturas a que os alimentos deverdo ser servidos.?

¥ CAC/RCP 1-1969, Ver. 4-2003
% Adaptado de Guia de Boas Praticas Higiene, Seguranca e Controlo Alimentar, 2008
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Neste sentido, podera dizer-se que todas estas boas praticas sdo requisitos
prévios inerentes a implementagdo do sistema HACCP, cuja analise sera mais adiante

mencionada no subcapitulo do HACCP.

SERVICO

APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE
HIGIENE AO LONGO DE TODA
CADEIA ALIMENTAR

ARMAZENAMENTO

COMPRAS
E RECEPCAO

(Adaptado de: Guia de Boas Praticas — Higiene, Seguranca e Controlo Alimentar, 2005)
Figura 2 - Etapas na Cadeia Alimentar

A SA ¢é o resultado da aplicacdo de requisitos pré-estabelecidos e de
procedimentos baseados nos principios HACCP. Os programas de pré-requisitos
devem incluir®:

— Formacdo e Treino: Todos os intervenientes deverdo receber formacéo

e/ou instrucdo baseadas em BPH e principios HACCP;

— Instalacdes e Equipamentos: As instalacbes devem estar localizadas,

construidas e mantidas de acordo com o0s principios de construcdo higiénica e
permitindo o circuito de “marcha em frente”. Os equipamentos devem ser
construidos de material adequado, para permitir uma facil higienizacéo.
Estabelecer um plano de manutencdo preventiva de forma a garantir o
funcionamento e a conservagédo dos equipamentos;

— Planos de Higienizacdo: Seguir os procedimentos de limpeza e desinfeccéo

documentados;

?! Adaptado de: Codex Alimentarius — CAC/RCP 1-1969, Ver. 4-2003 e,
Guia de Boas Praticas Higiene, Seguranca e Controlo Alimentar, 2008.
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— Controlo de Pragas: Deve existir um plano de desinfestacdo adequado as

pragas existentes nos locais. Os produtos utilizados devem ser adequados e
autorizados;

— Gestdo de Residuos: Correcto encaminhamento dos lixos, desperdicios e

Oleos de fritura;

— Controlo de Temperaturas: Garantir que todos os géneros alimenticios

sejam acondicionados a temperatura adequada. Efectuar o registo de
temperaturas;

— Higiene Pessoal: Estado de salde, doencas e lesBes, higiene,

comportamento, vestuario e visitantes;

— Controlo _de Fornecedores: Deve ser assegurado que os fornecedores

tenham programas de BPF e SA;

- Controlo Qualidade da Agua: Deve ser potavel e estar de acordo com 0s

padrdes legalmente estabelecidos;

— Controlo das Operacdes: Todas as matérias-primas e produtos devem ser

armazenados em condicdes higiénicas e apropriadas;
— Gestdo e Supervisdo: Documentacdo e manutencao de registos.

— Controlo Microbioldgico: Devem ser efectuadas periodicamente analises a

produtos, maos de manipuladores, utensilios e superficies de trabalho de forma
a monitorizar o grau de cumprimento das regras estabelecidas. As amostras
deveram ser recolhidas e conservadas a uma temperatura de 4°C durante
72horas.

— Higiene Ambiental: Os materiais e praticas utilizadas deverdo respeitar as

normas ambientais.

C. Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Neste subcapitulo pretende-se realcar que € indispensavel que as empresas do
sector alimentar compreendam as mudancas regulamentadas e avaliem adequadamente
a forma como exercem a sua actividade, no sentido de estabelecer medidas preventivas
ajustadas a sua organizacdo a fim de garantir a SA, baseados nos principios do HACCP
(Anexo E).
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O sistema HACCP foi desenvolvido inicialmente para garantir a seguranga das
operacdes dos primeiros programas espaciais da NASA. E um sistema l6gico, directo,
aplicavel a qualquer sector alimentar e assente em bases cientificas. Tem um caracter
preventivo e sistematico, uma vez que identifica os perigos especificos e as medidas
para o0 seu controlo.?

Para tal, € necessario controlar a seguranca das matérias-primas, conhecer

perfeitamente os processos tecnoldgicos, dispor de pessoal formado e treinado e estudar os

possiveis riscos, ou falhas durante todo o processo.

Além da garantia de melhoria da SA, a implementacdo do HACCP representa

outros beneficios significativos®:

— Melhoria da qualidade de vida, em termos de salide e socioeconémicos;

— Controlo alimentar mais eficiente e direccionado;

— Aumento da sensibilizacdo para a inocuidade dos alimentos e maior
empenhamento do pessoal e da gestdo das empresas nesta matéria;

— Aumento da confianga dos consumidores;

— Assegura o cumprimento da legislagéo.

Para implementar este sistema, &€ necessario constituir uma equipa HACCP, e
envolver todos os membros da empresa/organizacdo. Essa equipa deverd ser
multidisciplinar, com experiéncia técnica e cientifica. Devera ainda ser complementada
por outros colaboradores com conhecimento pratico nas areas de qualidade, producéo e
manutencao.

De salientar que é da responsabilidade da equipa o desenvolvimento do plano
HACCP. Para que tal aconteca é necessario que 0s principios e a terminologia sejam
compreendidos por todos, de forma a ndo surgir dividas de interpretacdo no decorrer
da implementacdo do HACCP.

O sucesso da aplicacdo do HACCP implica o compromisso e o envolvimento total
da gestdo e do pessoal, pelo que o empenho e 0 apoio da direc¢cdo da organizagdo sdo
essenciais na disponibilizacdo de meios tecnicos, humanos e financeiros de modo a

permitir a execucdo da implementacao do sistema HACCP.

22 Adaptado de Introdugdo ao HACCP; (Margo, 2000); Servicos de Edicéo da ESB/UCP; Porto
23 Adaptado de Conferéncia Regional FAO/OMS sobre a Inocuidade dos Alimentos em Africa, de 2005
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Para que qualquer sistema SA funcione, é indispensavel que todo o pessoal que
mantenha contacto directo ou indirecto com os alimentos receba formacao especifica
de suporte a0 HACCP, ou seja®*:

— Devem ser desenvolvidas instrucbes e procedimentos de trabalho que
especifiquem as tarefas do pessoal operacional;

— Ter consciéncia do seu papel e responsabilidades na protec¢do dos alimentos.
Neste sentido, € relevante que sejam efectuadas avaliagbes periodicas da
eficAcia dos programas de formacdo e instrucdo, supervisGes rotineiras e
verificacOes, isto &, devera existir regularmente programas de formacdo de

reciclagem.

Definido o sistema HACCP como sendo uma ferramenta essencial para identificar
perigos e estabelecer accdes de controlo com base na implementacdo de medidas
preventivas, é importante entender de que modo o actual sistema de SA na FAP esta a ser

executado.

4. Andlise do actual sistema de SA da FAP

Neste capitulo pretende-se analisar o actual sistema de controlo de SA da FAP. Para
tal, recorreu-se a analise dos inquéritos efectuados nas 13 Unidades/Orgéos e entrevistas
(Anexo B) realizadas na IGFA, DAT, DS e BAS5.

Do questionario “Lista de Verificacdo das Boas Praticas nas SS” (Anexo C),
foram observados os resultados indicados nas tabelas do Anexo D.

Seguidamente ir-se-a caracterizar 0s recursos humanos afectos a éarea de
alimentacdo, a sua relacdo com a quantidade de refei¢bes servidas e também as Né&o
Conformidades (NC), reportadas em relacdo a formacdo, instalacGes/infra-estruturas,
equipamentos/moéveis e utensilios, producdo do alimento e planos de contingéncia,
aludidas pelas chefias das respectivas SS das Unidades/Orgos.

Da entrevista efectuada na IGFA (COR/TPAA Nunes), foi referida a preocupacéo
que as chefias das SS tém manifestado em relacdo a escassez de méao-de-obra. Para

ultrapassar/atenuar esta situacdo e ndo comprometer a missdo que lhes esta atribuida, a

24 CAC/RCP 1-1969, Ver. 4-2003
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generalidade das Unidades/Org&os recorrem ao “outsourcing” para contratar servicos,
nomeadamente limpeza nas SS (Tabela 1 — Anexo D), exceptuando o Aerddromo de
Transito N.°1 (AT1), Aerédromo de Manobra N.°1 (AM1), Base Aérea N.°6 (BA6) e Base
Aérea N.°11 (BA11).

Recursos Humanos Afectos a Area de Alimentagdo
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Grafico 1 — Nimero de recursos humanos afectos a area da alimentagéo
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Gréfico 2 — Média diaria de refeicdes servidas em dias Gteis em cada Unidade/Orgéo
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Da anélise dos gréficos 1 e 2 destaca-se que ndo h& uma relacdo directa entre o
numero de refei¢des servidas (Tabela 2 — Anexo D) e o nimero de pessoal afecto, ou seja:

— O Centro de Formacao Militar e Técnica da Forca Aérea (CFMTFA) tem 57
pessoas para servirem 3100 refeicdes. A Base Aérea N.°1 (BA1) para servir
1770 dispde de 58 pessoas;

— O AM1 para servirem 550 refeigdes tem 18 pessoas. O AT1 para servir um
pouco menos de o dobro dispde de 14. O Centro de Tiro de Alcochete (CTA)
para 280 refeicdes tem 0 mesmo nimero que o0 AM1;

— A Messe de Monsanto (M.MONSANTO) para servir 1120 refei¢Oes dispde 47
pessoas. A Base de Alfragide (BALFA) para 1410 refeigcdes tem 38 pessoas;

— A Base Aérea N.°4 (BA4) para servir 539 refeicfes tem 40 pessoas envolvidas.
A Base do Lumiar (BALUM) para servir 855 s6 tem mais uma pessoa;

— A BAG5 para 840 refeicBes tem 39 pessoas. A BA6 para 1275 dispde 35
pessoas.

O conjunto de tarefas que tém de ser desempenhadas no ambito do controlo de SA
versus 0 numero de refeicdes servidas diariamente, constitui um sinal preocupante no que
respeita aos potencias riscos que dai poderdo advir, nomeadamente atendendo a falta de
rejuvenescimento dos quadros de pessoal civil da FAP, fruto da forte contencdo das
admissdes ocorridas nos Ultimos anos.

Esta situacdo € vista com alguma preocupacao, dado que, a maioria apresenta forte
resisténcia a mudanca (em aspectos tdo basicos como a utilizacdo de Equipamentos de
Proteccdo Individual (EPI)), e elevadas taxas de absentismo, por motivos de doenca,
podendo constituir um potencial foco de perigo no que respeita a seguranca e higiene no
trabalho.?

No caso concreto da BAS, a titulo e exemplo, as 16 funcionarias pertencentes ao
pessoal Auxiliar que trabalham na SS apresentam uma média de idade de 50,13 anos
(cinco tém mais de 55 anos); as quatro cozinheiras tém uma média de idades de 50 anos
(sendo que uma tem 58 anos e os 10 Empregados de Mesa tém uma média de idades de
53,50 anos (oito tém mais de 50 anos; desses oito, cinco tém mais de 56 anos; e desses

cinco, um tem 66 anos).

2 Tépico de entrevista informal com o Comandante da EAI da BA5 (MAJ/ADMAER Pedro Arede)
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Tendo em conta o universo de manipuladores de alimentos, verifica-se que cerca de

39% das Unidades/Orgdos (AT1, BA1l, BA6, BALUM e M.MONSANTO) ndo tém

formacéo e conhecimentos das normas aplicaveis sobre a SA (Tabela 3 — Anexo D).

Este aspecto é ainda reforcado pelo reporte dos Orgdos Inspectivos acerca das

accOes de formacdo ministradas a estes profissionais. Foram verificadas anomalias

relacionadas com a inadequacdo ou insuficiéncia de programas de formagdo ou

refrescamento especifico ao referido pessoal, de acordo com as exigéncias gerais e

especiais da actividades por eles desenvolvida.?® Um exemplo elucidativo desta realidade

é o facto dos responsaveis directos pelas SS ndo terem formacao especifica nesta area.

Relativamente as infra-estruturas/instalacdes destacaram-se as seguintes NC:
Pisos:

— 62% ndo tém o piso em adequado estado de conservacdo. Ex: AT1, BA4,
BAG6, BA1l, BALUM, CFMTFA e CTA;

— 31% ndo dispbem de pisos com sistemas de drenagem dimensionados
adequadamente, sem acumulacao de residuos. Ex: BA4, BA1l, BALUM e
CFMTFA,;

Tectos:

— 39% né&o tém os tectos em adequado estado de conservagdo. Ex: AT1, BAG,
BALFA, BALUM e M.MONSANTO;

— 31% ndo dispbe de tectos claros, com acabamento liso e facil
higienizacdo.Ex: BA6, BALFA, BALUM e M.MONSANTO;

Paredes e divisorias:

— 31% em inadequado estado de conservagdo. Ex: AT1, BA5, BA6 e
BALUM;
Portas:
— 23% em inadequado estado de conservacdo. Ex: BA6, BALUM e Deposito
Geral de Material da Forca Aérea (DGMFA);

L avatorios na Area de Producao:

— 39% ndo apresenta lavatorios com as exigéncias legais. Ex: BA5, BAG,
BALUM, CFMTFA e DGMFA,

?® Tépico das entrevistas com COR Nunes (IGFA), MAJ Curto (DAT) e ALF Oliveira (DS)
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Ventilacdo e climatizacéo:
— 39% nao dispbe de ventilacdo adequada. Ex: AM1, BA5, BA6, BALUM e
CEMTFA;
Abastecimento de Agua:

— 23% das canalizagbes apresentam inadequado estado de conservagdo e
auséncia de infiltragcdes;Ex: AT1, BA4 e BAG;

No que diz respeito aos equipamentos, moveis e utensilios 23% apresentam

inadequado estado de conservacao e funcionamento. Ex: BA5, BA6 e CFMTFA;

Na producéo do alimento destaca-se que 39% das SS ndo efectuam controlo diario

das temperaturas dos equipamentos da rede de frio e estufas. Ex: AT1, BAl, BAS, BAG6 e
M.MONSANTO.

Em relagdo aos planos de contingéncia®’, 39% das Unidades/Orgdos n&o os tém
para situacdes de Intoxicacdo alimentar. Ex: BA1, BA4, BALUM, CFMTFA e DGMFA.

Tendo em consideracdo a estrutura dos recursos humanos afectos as SS, bem como
as NC detectadas ao nivel das infra-estruturas/instalacdes, equipamentos, producdo de
alimento e planos de contingéncia, e atendendo as recomendac6es do Codex Alimentarius,
para aplicacdo dos principios preconizados no sistema HACCP (Anexo E), estas anomalias

destacam-se como sendo as mais relevantes podendo comprometer seriamente a SA.

5. Verificacdo de hipoteses

Com a elaboracdo deste trabalho, procurou-se caracterizar a SA na FAP, traduzida
no enquadramento da questdo central equacionada: “O sistema de controlo de SA
existente na FAP € adequado?”

Para responder a esta questdo foram levantadas duas hipoteses:

H1 — E relevante a constituicio de uma equipa multidisciplinar, ao nivel das
Unidades/Orgéos para existir um controlo rigoroso e continuo em matéria de SA nas
SS.

H2 — Os principios e o0s requisitos legais em matéria de HSA estdo a ser
aplicados na FAP.

2" Exemplo do Plano de Contingéncia da BA5 - Contaminacéo/Intoxicagdo por bens alimentares (Anexo L)
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No que respeita & H1 é importante recuperar a evolucdo do conceito de SA.
Actualmente este conceito implica que os géneros alimenticios ingeridos pelo Homem
sejam controlados ao longo de toda a cadeia alimentar continuamente, isto é, desde a
producdo primaria até a venda ou fornecimento de generos alimenticios.

Desta forma, este conceito abrange ndo sé os alimentos como todo 0 seu processo
de compra, armazenamento, preparacdo, confeccdo e servi¢co atendendo as BPH e SA
enunciadas no capitulo 3.

Também a evolucdo do enquadramento legal e normativo subjacente a esta matéria
demonstra a enorme importancia que é atribuida ao controlo de todas estas etapas, de
acordo com as exigéncias normativas baseadas nos principios de HACCP.

Atendendo a diversidade das NC identificadas no capitulo anterior, no que respeita
aos recursos humanos e condi¢fes infra-estruturais a constituicdo de uma equipa
multidisciplinar, que abranja para além do sector alimentar, as areas de manutencao, saude,
prevencdo de acidentes, qualidade e ambiente, é fundamental para o controlo rigoroso e
continuo da SA.

Neste sentido, 0s pressupostos em que assenta a H1 sdo comprovados.

Relativamente a H2, conforme mencionado no capitulo 1 a FAP ndo acompanhou a
evolucdo do enquadramento legal desta matéria, nomeadamente através da actualiza¢do do
MCLAFA 424-1 (A).

Apenas no final do ano de 2008, a DAT divulgou um conjunto de regras com o
objectivo de uniformizar accdes relativas aos pré-requisitos que suportam a aplicacdo de
alguns principios HACCP, bem como a intencdo de actualizar o referido MCLAFA,
conforme referenciado no capitulo 2.

N&o obstante as opinides manifestadas pela DAT (MAJ Curto) e pela DS (ALF
Oliveira), no sentido de que existe um esforco real e constante na consecucdo plena da
aplicacdo dos principios e exigéncias legais em HSA na FAP, verifica-se na prética,
conforme decorre da anélise efectuada no capitulo anterior, que a Organizacdo ainda esta
longe de os aplicar em toda a sua amplitude. Este € um esforgo que implica, para além de
mudancas estruturais e uma aposta na formacdo de recursos humanos, uma mudanca de
metodos de trabalho e de mentalidades.

Deste modo, ndo se pode afirmar que os principios e requisitos legais em matéria de
HSA estejam a ser aplicados na FAP (H2).
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Tendo em consideragdo as lacunas identificadas ao nivel da formagdo e
competéncia de recursos humanos para efectuar um controlo de SA nas SS (D1), bem
como as diversas situacdes de inconformidade mencionadas pelas Unidades/Orgéos (D2),
estdo reunidas as condicGes para responder a pergunta nuclear que orientou esta

investigacdo, ou seja, 0 sistema de controlo de SA existente na FAP ndo é adequado.

Conclusoes

Esta investigacdo pretendeu analisar o sistema de SA implementado na FAP, de
modo a verificar a sua conformidade com legislacdo que regula esta matéria.

Destacando a importancia que o servico da alimentagdo representa para o
cumprimento cabal da misséo da FAP, e sabendo que este pode comprometer a sua
componente operacional, surge a seguinte pergunta de partida: O sistema de controlo de
SA existente na FAP é adequado?

Colocada esta questéo decorreram as seguintes derivadas:

D1- As Unidades/Orgdos da FAP dispde de recursos humanos com formagcéo e
competéncia para efectuar um controlo de SA nas SS?

D2 - Existem situacdes de ndo conformidade, que afectam a SA, ao nivel das SS?

Definida esta linha de orientacdo foi elaborado primeiramente a evolugdo do
conceito da SA, os efeitos e o impacto das DOA ao nivel da saude publica bem como os
prejuizos economicos associados. Efectuou-se ainda um enguadramento acerca da
legislacdo comunitaria e nacional, de forma a dar conhecimento a obrigatoriedade do
cumprimento e controlo do Regulamento (CE) n. 852/2004, do Parlamento Europeu do
Conselho, de 29 de Abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios, ratificado pelo
Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho.

Seguidamente abordou-se o sistema de alimentacdo na FAP, aludindo a existéncia
do manual MCLAFA 424-1 (A), de Julho de 1996, destacando os principios referentes a
higiene dos generos alimenticios, preconizados no referido Regulamento.

Salientaram-se as iniciativas que algumas Unidades/Orgdos tomaram no sentido de
aplicar medidas definidas nos requisitos legislados ndo preconizadas no referido
MCLAFA. Isto revela a importancia que o conceito de SA tem para garantir a proteccédo e
seguranca dos utentes, salvaguardando o cumprimento da missao da FAP.
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Evidenciou-se ainda a iniciativa da BA5 em constituir uma equipa multidisciplinar,
em regime experimental, para se dedicar especificamente ao controlo dos requisitos em
matéria de SA.

Foram destacados os Orgdos Inspectivos que intervém na area de alimentac&o, bem
como o0s pontos onde incidem a sua avaliagéo.

Focou-se também que a abrangéncia dos problemas que podem ocorrer com 0s
alimentos e a consciencializagdo de que a SA sé é alcancada quando ha disciplina no
cumprimento dos requisitos legislados, ndo especificados no MCLAFA 424-1 (A).
Conclui-se assim que € urgente proceder a actualizacdo do referido manual, de forma a
uniformizar procedimentos a todas as SS.

De forma compreender o enquadramento e as vantagens da adopg¢ao de um SGSA,
abordou-se as BPA/BPH/BPF, os principios gerais de higiene Alimentar do Codex
Alimentarius e enunciou-se sucintamente os programas de pré-requisitos necessarios a
implementagéo do Sistema HACCP.

Foi dado énfase a criacdo de uma equipa multidisciplinar e a necessidade de
existirem programas de formacdo especifica em matéria de HSA, de modo a permitir a
execuc¢do da implementacdo do sistema HACCP.

De seguida analisou-se o actual sistema de SA na FAP, com base na anélise de
inquéritos e questionarios efectuados a 13 Unidades/Orgdos da FAP, entrosadas com
entrevistas realizadas na IGFA (COR Nunes), DAT (MAJ Curto) e DS (ALF Oliveira) e
BA5 (MAJ Arede).

Caracterizou-se 0s recursos humanos afectos a area de alimentacéo, a sua relagao
com a quantidade de refeicdes servidas e avaliaram-se as NC, reportadas em relacdo a
formacgdo, as infra-estruturas, equipamentos, producdo do alimento e planos de
contingéncia.

Desta analise conclui-se que as Unidades/Orgaos se debatem com NC ao nivel das
instalagdes, nomeadamente: piso, tectos, paredes/divisorias, portas, lavatérios, ventilacao e
canalizacdes.

Para além dos questionarios, foi reforcada pelas inspec¢des técnicas (IGFA e DS —
na entrevista e DAT — através da Nota 42171, DEZ08), a necessidade se de criar ac¢les de

formacéo e reciclagem.
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Atendendo as recomendacBes do Codex Alimentarius, para aplicacdo dos
principios preconizados no sistema HACCP , estas anomalias destacam-se como sendo as
mais relevantes podendo comprometer seriamente a SA.

A fase seguinte da investigacdo centrou-se na verificacdo das hipoteses. Para tal,
recuperou-se a pergunta nuclear que orientou o estudo, bem como as hipdteses,
designadamente:

H1 — E relevante a constituicdo de uma equipa multidisciplinar, ao nivel das
Unidades/Orgaos para existir um controlo rigoroso e continuo em matéria de SA nas SS.

H2 — Os principios e os requisitos legais em matéria de HSA estdo a ser aplicados
na FAP.

Seguidamente, apresentaram-se 0s resultados, que conduziram é validacdo da
primeira hipoOtese e rejeicdo da segunda, respondendo desta forma a intencdo desta
investigacao.

Tendo sido identificadas as lacunas ao nivel da formacdo e competéncia de recursos
humanos para efectuar um controlo de SA nas SS, bem como as diversas situagdes de NC
mencionadas pelas Unidades/Orgéos, conclui-se que o sistema de controlo de SA existente
na FAP ndo é adequado.

Efectivamente, é fundamental a constituicdo de uma equipa multidisciplinar
composta por individuos (quer ao nivel da gestdo, como da execu¢do) com formacdo e
experiéncia em matéria de HSA, contribuindo deste modo para o controlo e prevencdo de
DOA.

Assim, é convicgdo do Oficial-Aluno que este trabalho de investigagdo podera,
acima de tudo, estimular a discussdo sobre este tema e tornar-se fundamental para
determinar as estratégias mais adequadas a desenvolver pela Forca Aérea, no sentido de
assegurar o estrito respeito das normas de seguranca alimentar estabelecidas, de modo a

garantir a confianga nos servigos dos seus sectores de alimentacéo.
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Decorrente do trabalho de investigacdo desenvolvido, apresentam-se as seguintes

recomendagoes:

GAB/CEMFA:
— Fomentar protocolos de intercambio entre a FAP e Escolas Superiores e/ou
Profissionais de Hotelaria, no sentido de se aperfeicoar e melhorar ndo so as
técnicas da arte de bem-fazer e bem servir, como também o0s aspectos

ligados a tematica da SA.

CLAFA/DAT:

— E de primordial importancia que se efectue uma actualizagdo urgente ao
MCLAFA 424-1 (A), no sentido de ficar em conformidade com a legislacédo
vigente;

— Instruir as Unidades/Orgdos com SS constituidas para a criagdo de uma
equipa multidisciplinar composta por pessoal com formacao e experiéncia,
dado ser este o primeiro principio para o desenvolvimento de um Sistema
HACCP;

— Tomar medidas no sentido de prever custos para implementacgéo do sistema
HACCP, para toda a FAP. (E necessario canalizar mais verbas para o apoio.
Dado que para consolidar uma operacdo de exceléncia devemos ter um

apoio de exceléncia).

UNIDADES/ORGAOS:
— E importante publicitarem nos seus portais todas as medidas que efectuarem
em prol da SA, de forma a consolidarem a confianca dos utentes e

permitirem que todos possam contribuir com sugestdes.

“Nada pode ser feito na pratica, se ndo tiver subjacente uma boa teoria™

Kurt Lewin
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ANEXO A
CORPO DE CONCEITOS

No ambito da SA e do HACCP, serd utilizada ao longo do estudo, a seguinte
terminologia, assim definida®:
Accodes Correctivas — Medidas a tomar quando o sistema de vigilancia revelar que o PCC
ndo esté sob controlo.
Analise de Perigos — Procedimento utilizado para o célculo da importancia ou grandeza de
um perigo e da probabilidade da sua ocorréncia. E utilizado para determinar se um ponto
de controlo é critico.
Arvore de Decisdo — Sequéncia légica de questdes para determinar se uma matéria-prima,
ingrediente ou etapa do processo, para um determinado perigo, € um Ponto Critico de
Controlo (PCC).
Boas Praticas de Higiene — Conjunto de regras, condi¢fes e praticas que assegura uma
adequada higiene, de modo a ndo comprometer a segurancga ou inocuidade dos alimentos.
Contaminacdo — Introducdo ou presenca de qualquer matéria indesejavel (quimica, fisica
ou bioldgica) nos alimentos ou no seu meio alimentar envolvente.
Contaminacdo Cruzada — Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados
(normalmente ndo preparados) para os alimentos preparados pelo contacto directo ou
indirecto atraves de um veiculo mdos, utensilios, equipamentos ou vestuario.
Desenho Higiénico dos Equipamentos — Os equipamentos devem proteger os alimentos
da contaminacdo, ndo devem ser eles préprios uma fonte de contaminacdo e devem
desempenhar as funcGes para os quais foram desenvolvidos.
Desinfeccdo — A reducdo do numero de microrganismos presentes no meio ambiente, por
meios fisicos e/ou agentes quimicos, a um nivel que ndo comprometa a seguranca ou
aptiddo do alimento.
Fluxograma — Uma representacdo esquematica da sequéncia das etapas de um processo,
completada com dados técnicos relevantes, quando apropriado.

28 Os conceitos acima mencionados foram retirados e adaptados de Higiene e Seguranca Alimentar na
Restauragdo; vol. Il — Avancado, 2005; Seguranga Alimentar em Estabelecimentos Agro-Alimentares:

Projecto de Construgéo; CAC/RCP 1-1969 (Ver.4 - 2003) (pt.wikipedia.org/).
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Género Alimenticio — Toda a substancia, seja ou ndo tratada, destinada a alimentagdo
humana, englobando as bebidas e produtos do tipo das pastilhas elésticas, com todos os
ingredientes utilizados no seu fabrico, preparacéo e tratamento.

Higiene e Seguranca Alimentar — Todas as condi¢des e medidas necessarias para garantir
a seguranca, inocuidade e a salubridade dos alimentos em todas as fases da cadeia
alimentar.

Higienizacao — Conjunto de actividades de limpeza de desinfeccéo.

Infeccdo (transmitida por alimentos) — Doenca que resulta da ingestdo de alimentos
contendo microrganismos patogénicos vivos.

Inocuidade (dos Alimentos) — A garantia de que os alimentos ndo causardo dano ao
consumidor quando se preparam e/ou consumam de acordo com 0 uso a que se destinam.
Instalacdo — Qualquer edificio ou zona em que se manipulam alimentos e suas redondezas
sob o controlo da mesma direccao.

Intoxicagdo Alimentar — Doenga aguda que resulta da ingestdo de alimentos contendo
uma determinada quantidade de microrganismos patogénicos capazes de produzir ou
libertar toxinas apos a ingestéo.

Limite Critico — Critério que deve ser definido para cada medida preventiva associada a
cada ponto critico. Este diferencia aceitabilidade da inaceitabilidade.

Limpeza — A remocdo de solo, residuos de alimentos, sujidade, gordura.

Matéria-prima — E toda substancia que para ser utilizada como alimento necessita sofrer
tratamento e ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

Manipulador de Alimentos — Toda a pessoa que manipule directamente os alimentos,
embalados ou ndo embalados, equipamentos ou utensilios utilizados para os alimentos,
superficies que entrem em contacto com os alimentos e, por conseguinte, se espera que
cumpra com os requisitos de higiene alimentar.

Microrganismos — Seres vivos muito pequenos que s6 sdo visiveis a0 microscopio, nos
quais incluem bactérias, virus, leveduras, bolores e protozoarios.

Medida Correctiva — Acgdo tomada quando os resultados da monitorizacdo demonstram
que os limites criticos foram excedidos ou os procedimentos estabelecidos ndo foram
cumpridos.

Medidas preventivas — Actividades que eliminam perigos ou reduzem a sua ocorréncia a

um nivel aceitavel.
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Monitorizagdo — Conjunto de operagGes a seguir, para utilizar correctamente as
ferramentas de controlo dos diferentes PCC’s de modo a poder fazer a sua interpretacéo e o
registo das alterac6es que foram ou ndo efectuadas.
Nao Conformidade: Constatacdo que evidencia o ndo cumprimento de requisitos
legislativos em vigor. Deve ser objecto de acgéo correctiva.
Outsourcing — em inglés, "Out" significa "fora™ e "source” ou "sourcing” significa fonte)
designa a acgé@o que existe por parte de uma organizacdo em obter méo-de-obra de fora da
empresa. Esta fortemente ligado a ideia de subcontratacdo de servigos.
Ponto Critico de Controlo (PCC) — Ponto, procedimento, etapa ou processo, onde se
exerce uma acgdo de controlo preventivo (0 que é essencial) para a prevencdo, eliminagdo
ou reducdo a niveis aceitaveis de um perigo para a inocuidade dos alimentos.
Perigo — Agente bioldgico, quimico ou fisico, presente no alimento ou a condi¢do em que
este ocorre, que pode causar um efeito adverso para a saude.

Como perigos destacam-se:

- Perigos microbioldgicos: Existe um diversificado nimero de bactérias,
fungos, virus e parasitas que podem tornar os alimentos inseguros.

- Perigos quimicos: Os presentes naturalmente nos alimentos, com as
micotoxinas e 0s produtos quimicos, conservantes, agentes de limpeza/desinfecgéo,
residuos de pesticidas, fungicidas e lubrificantes.

- Perigos fisicos: Entre os varios perigos fisicos encontram-se: metal,
plasticos, objectos pessoais e insectos.

Plano HACCP - Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP,
para assegurar o controlo dos perigos que sao significativos para a seguranga, nos termos e
nos produtos considerados.

Praga — Qualquer animal ou planta, que estando presente em tal nimero numa instalacéo,
apresenta uma probabilidade ndo negligencidvel de contactar com os alimentos e 0s
contaminar, podendo causar problemas no consumidor que eventualmente consuma o0s
produtos contaminados.

Producdo primaria — As fases da cadeia alimentar até inclusive, por exemplo, colheita,
ordenha, abate, pesca.

Registo — Evidéncia de realizacdo das actividades associadas a operacionalidade (do
sistema HACCP).
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Residuos — Qualquer substancia ou objecto de que o detentor se desfaz ou tem inten¢do ou
obrigacao de o fazer.

Risco - Hipotese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer, colocando em causa a
salubridade do produto.

Seguranca alimentar — Garantia de que o alimento ndo causara danos no consumidor
quando preparado e/ou consumido de acordo com 0 uso a que se destina.

Sistema HACCP - Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo é um sistema de
gestdo de seguranca alimentar para a identificagdo sistemética de perigos e riscos na
producdo de alimentos e para a implementagdo de procedimentos de controlo e
monitorizacdo de pontos criticos relacionados com seguranca alimentar. Assenta num
conjunto de 7 principios.

Toxinas — Substancias quimicas produzidas por alguns microrganismos presentes nos
alimentos, susceptiveis de se desenvolver no alimento ou no organismo humano ap6s o
consumo dos alimentos contaminados.

Validacdo (HACCP) — Constatacdo de que os contetdos e técnicas cientificas da analise
de perigos do plano de HACCP séo efectivos.

Verificagdo (HACCP) — Depois de validar os elementos do plano de HACCP, é
importante assegurar a eficicias do sistema. Analisar se 0 que esta feito corresponde ao

planeado.
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ANEXO B

INSTITUTO DE ESTUDOS SUPERIORES MILITARES

CPOS 2008 / 09

ENTREVISTA

1- Os principios e as exigéncias legais em matéria de Higiene e Seguranca Alimentar
estdo a ser aplicadas na Forga Aérea?

2- O sistema de controlo de Seguranca Alimentar existente na Forca Aérea € eficiente

e adequado?

3- Qual a regularidade das inspeccdes a esta area especifica das Unidades?

4- Quais as situacdes de inconformidade mais relevantes, detectadas pelas Inspeccoes
e que podem pdr em causa a Seguranca Alimentar?

5- Considera que a regularizacdo das anomalias verificadas é atempada e adequada a
situacdo? Qual o tempo médio entre a detec¢do da anomalia e a sua regularizacdo? Quais

0s aspectos limitadores mais frequentes?

6- De uma forma geral pode-se afirmar que existe seguranca alimentar na Forca
Aérea?
7- Entende que os operadores do sistema de alimentagdo na Forca Aérea tém formagéo

suficiente nesta area e estdo devidamente informados e sensibilizados para os perigos e

riscos inerentes?

8- Considera que havera ganhos de eficiéncia com a implementacéo na Forca Aérea de

um sistema de Seguranca Alimentar contratado externamente a entidades especializadas?

Agradecido pela colaboragéo
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ANEXO C

INSTITUTO DE ESTUDOS SUPERIORES MILITARES

CPOS 2008 / 09

QUESTIONARIO

- LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS NAS SECCOES DE SUBSISTENCIAS

DAS UNIDADES DA FORCA AEREA:

1 - ELEMENTOS ENQUADRANTES

NuUmero

1.1 - Recursos humanos envolvidos (Efectivos):

1.1.1 - N° de cozinheiros

1.1.2 - N° de empregados de mesa

1.1.3 - N° de auxiliares

1.1.3 - N° de fiéis de armazém

1.1.4 - N° de contratados (Entidades externas/empresas/outros)

1.1.5 - N° total de operadores na area (incluindo chefias)

1.2 - Média da quantidade de refei¢fes fornecidas diariamente:

1.2.1 - 12 Refeicéo

1.2.2- 22 Refeicéo

1.2.3 - 32 Refeicdo

1.2.4 - 42 Refeicéo (Reforcos)

1.2.5 - Qutras (com significado na afectacdo de recursos)

AVALIACOES

Indicar o n° que melhor se adequa a situacédo descrita de acordo com a seguinte

correspondéncia:

ESTA CONFORME =1
NAO CONFORME = 2
NAO SE APLICA =3
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2 - EDIFICACAO E INSTALAGCOES

2.1- Area externa

2.1.1 - Area externa livre de focos de insalubridade, de objectos em desuso ou
estranhos ao ambiente e de animais; de focos de poeiras; de lixos acumulados ou

aguas estagnadas.

2.2 - Acesso

2.2.1 - Directo, ndo comum a outros usos.

2.3 - Area interna

2.3.1 - Area interna livre de objectos em desuso ou estranhos ao servigo.

2.4 - Piso

2.4.1 — Material que permite facil e apropriada higienizacdo ( liso, resistente,

drenados com declive, impermeavel e outros).

2.4.2 — Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras,

buracos e outros)

2.4.3 — Sistemas de drenagem dimensionados adequadamente, sem acumulagéo
de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados adequados de forma a

facilitar o escoamento e a proteger a entrada de insectos, roedores e outros.

2.5 - Tectos

2.5.1 — Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e

desinfeccéo.

2.5.2 — Em adequado estado de conservacao (livre defendas, humidades, bolores

e outros).

2.6 — Paredes e divisorias

2.6.1 — Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até a altura

adequada para todas as operacgdes. De cor clara.
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2.6.2 — Em adequado estado de conservacao (livre de falhas, fendas, humidades,

bolores e outros).

2.7 - Portas

2.7.1 — Com superficie lisa, de facil limpeza, ajustada aos batentes e sem falhas

no revestimento.

2.7.2 — Em adequado estado de conservacao (livre de falhas, fendas, humidades,

bolores e outros).

2.8 — Janelas e outras aberturas

2.8.1 - Com superficie lisa, de facil limpeza, ajustada aos batentes e sem falhas

no revestimento.

2.8.2 - Em adequado estado de conservacao (livre de falhas, fendas, humidades,

bolores e outros).

2.9 — Instalages sanitarias

2.9.1 — Auséncia de comunicacéo directa (incluindo sistemas de exaustdo) com a

area de trabalho e de refeicdes.

2.10 — Lavatorios na area de producao

2.10.1 — Existéncia de lavatérios na area de trabalho com agua quente, dotados
de torneira com accionamento automatico, em posicfes adequadas e em numero

suficiente.

2.11 — lluminagdo e instalagéo eléctrica

2.11.1 - Natural ou artificial adequada a actividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

2.11.2 — Lampadas com proteccdo adequada contar quebras e em bom estado de

conservacao.

2.11.3 - Instalagdes eléctricas embutidas ou quando exteriores revestidas por

tubos isolantes e presas a paredes ou tectos.
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2.12 — Ventilacéo e climatizagdo

2.12.1 — Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumo, particulas em suspenséo e condensacéo de

vapores.

2.13 — Higienizacéo das instalacoes

2.13.1 — Produtos de higiene identificados e guardados em local adequado.

2.13.2 — Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas , esponjas, etc.)

necessarios a realizacao da operacdo e em bom estado de conservacéo.

2.13.3 — Higienizacdo adequada.

2.14 — Controlo integrado de vectores e pragas urbanas

2.14.1 — Auséncia de vectores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia da sua

presenca como fezes, ninho ou outros.

2.14.2 — Adopcdo de medidas preventivas e correctivas com o objectivo de
impedir a atracgéo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de vectores e pragas

urbanas.

2.15 — Abastecimento de agua

2.15.1 — Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

2.15.2 — Sistema proprio de captacdo, protegido, revestido e distante de fonte de

contaminagéo.

2.15.3 — Canalizag&o em bom estado de conservacéo e auséncia de infiltragdes.

2.16 — Tratamento de residuos

2.16.1 — Recipientes para recolha de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados limpos de forma
sistematica; uso de sacos de lixo apropriados; recipientes tampados com

accionamento ndo manual.

2.16.2 — Limpeza frequente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminacao.

2.16.3 — Existéncia de area adequada para deposito de residuos.
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2.17 — Tratamento sanitério de esgotos

2.17.1 — Canais de esgoto e fossas ligados a rede publica e caixas de gordura em

adequado estado de conservacao e funcionamento.

3 — EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

3.1 - Equipamentos

3.1.1 — Equipamentos da linha de producdo em numero suficiente.

3.1.2 — Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo

adequada.

3.1.3 — Superficies de contacto com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosao, de facil limpeza e de material ndo contaminante.

3.1.4 — Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

3.2 — Moveis (mesas, bancadas, vitrines, estantes, etc)

3.2.1 — Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis

e em adequado estado de conservacao.

3.3 - Utensilios

3.3.1 — Material ndo contaminante, resistente a corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdo; em adequado estado de conservacdo e em numero

suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

3.3.2 — Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos

contra contaminagoes.

3.4 — Higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios

3.4.1 — Disponibilidade dos produtos de higiene necessarios a realizacdo da

operacao.

3.4.2 — Produtos de higiene identificados e guardados em local adequado.

4 - OPERADORES

4.1 - Vestuario
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4.1.1 — Limpos e em adequado estado de conservacéo.

4.1.2 — Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas
curtas sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); operadores

barbeados e com os cabelos protegidos.

4.2 — Habitos higiénicos

4.2.1 - Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apo6s qualquer interrupcdo e depois do uso de sanitarios.

4.2.2 — Operadores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros actos que possam

contaminar alimentos.

4.2.3 — Os operadores tém a nocdo que ndo cumprindo as Normas de Higiene e
Seguranca Alimentar podem afectar um numero indeterminado de pessoas,

pondo mesmo em risco missdes aéreas (acidente com aeronaves)

4.3 — Estado de salde

4.3.1 — Os operadores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades
que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo
afastados da actividade de preparacdo de alimentos enquanto persistem essas

condicdes de saude.

5 — PRODUCAO DO ALIMENTO

5.1 — Matéria-prima, ingredientes e embalagens

5.1.1 — Existem critérios para avaliacdo e seleccdo de fornecedores de matérias-

primas, ingredientes e embalagens.

5.1.2 — O transporte de produtos € realizado em condi¢des adequadas de higiene

e conservagao.

5.1.3 — As operacOes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens

sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

5.1.4 — O armazenamento é efectuado em local adequado e organizado, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do tecto de forma que

permita apropriada higienizagéo, iluminag&o e circulagéo de ar.

5.1.5 — Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

5.1.6 — Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matéria-prima e ingredientes.
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5.2 - Producao

5.2.1 — As matérias-primas, os ingredientes, e as embalagens utilizados para

preparacdo do alimento estdo em condi¢des higio-sanitarias.

5.2.2 — As matérias-primas e ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade

higio-sanitaria do alimento preparado.

5.2.3 — Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos € realizada
adequada limpeza das embalagens priméarias das matérias-primas e dos

ingredientes, minimizando o risco de contaminagéo.

5.2.4 — O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a

temperatura de, no minimo 70° C (setenta graus Celsius).

5.2.5 — Para os alimentos que forem submetidos a fritura estdo instituidas
medidas que garantam que o0 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma

fonte de contaminacdo quimica do alimento preparado.

5.2.6 — Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, procede-se ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor.

5.2.7 — O descongelamento é efectuado em condi¢cdes de refrigeracdo a

temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas.

5.2.8 — Os alimentos submetidos ao descongelamento s&o mantidos sobre

refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados e ndo séo recongelados.

5.2.9 — Ha controlo diario das temperaturas das camaras frigorificas e estufas.

5.2.10 — O prazo méaximo de consumo de alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius) é de cinco dias.

5.3 — Exposic¢édo ao consumo do alimento preparado

5.3.1 — As areas de exposicao do alimento preparado e refeitérios sdo mantidas
organizadas e em adequadas condic¢des higio-sanitarias.

5.3.2 — Os operadores adoptam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio de desinfeccdo das maos e pelo

uso de utensilios ou luvas descartaveis.

5.3.3 — Os utensilios utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos,

talheres, e outros sdo devidamente higienizados e armazenados em local protegido.
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5.3.4 — Os ornamentos e plantas localizadas na area de servico ou refeitorio ndo

constituem fonte de contaminagédo para os alimentos preparados.

6 - FORMACAO

6.1 — Os operadores (cozinheiros, empregados de mesa, auxiliares e fieis de

armazém) tém formac&o e conhecimento das normas aplicaveis sobre seguranca

alimentar.

6.2 — Ha controlo interno da aplicabilidade das Normas de Higiene e Seguranca

Alimentar.

7 - SEGURANCA

7.1 — Ha planos de contingéncia para situacOes de intoxicacdo alimentar.

7.2 — As amostras das refeicdes servidas sdo guardadas em local apropriado

durante 72H (setenta e duas horas)

O questionario terminou.

Um agradecimento especial pela prestimosa colaboracao.

LISTA DE DISTRIBUICAO

AERODROMO DE TRANSI TO N° 1 PORTELA
AERODROMO DE MANOBRA N° 1 MACEDA
BASE AEREA N° 1 SINTRA
BASE AEREA N° 4 LAGES
BASE AEREA N° 5 MONTE REAL
BASE AEREA N° 6 MONTIJO
BASE AEREA N° 11 BEJA
BASE DO LUMIAR LUMIAR
BASE DE ALFRAGIDE LISBOA
CAMPO DE TIRO DE ALCOCHETE ALCOCHETE
CENTRO DE FORMACAO MILITAR E TECNICA DA FORCA AEREA OTA
DEPOSITO GERAL DE MATERIAL DA FORCA AEREA ALVERCA
MESSE DE OFICIAIS DE MONSANTO MONSANTO




Seguranca Alimentar na FAP

ANEXO D

RESULTADOS OBTIDOS NO QUESTIONARIO

Tabela 1 - Recursos Humanos afectos a area da alimentagéo

RECURSOS HUMANOS AFECTOS A AREA DA ALIMENTAGAO
UNIDADE — — — ) P. Civil
Geréncia | Cozinheiros | Emp. Mesa | Auxiliares | F. Armazém Contratado Total
AT1 1 ’ 3 5 3 1 0 14
AM1 2 ’ 5 5 4 9 0 18
BAl 3 4 10 17 0 0 27 58
BA4 4 6 10 14 2 3 5 40
BAS 5 3 6 14 14 1 1 39
BAS 6 4 8 12 8 3 0 35
BAl1 7 5 7 12 12 1 0 37
BALUM 8 3 11 11 5 0 11 4
BALFA 9 7 8 9 5 1 8 38
CTA 10 3 7 3 9 0 3 18
CFMTFA 11 4 13 16 18 0 6 57
DGMFA 12 3 6 5 3 0 3 20
M. MONSANTO | 13 5 12 15 8 1 6 47
SUB-TOTAL 13 51 106 138 84 13 70
TOTAL 13 462
Tabela 2 - Média diaria de refeiges servidas em dias Uteis
UNIDADE MEDIA DIARIA DE REFEICOES SERVIDAS EM DIAS UTEIS
12REFEICAO | 22REFEICAO | 3*REFEICAO | 4#REFEICAO | TOTAL

AT1 L 40 145 40 20 245
AM1 2 110 195 110 135 550

BA1 3 320 800 310 340 1770

BA4 4 90 264 120 65 539

BA5 5 120 500 130 90 840

BA6 6 160 830 170 115 1275

BA11 7 250 750 150 55 1205

BALUM 8 115 630 90 20 855

BALFA 9 90 1200 60 60 1410

CTA 10 50 160 45 25 280
CFMTFA 1 900 1200 900 100 3100

DGMFA 12 40 275 40 30 385

M. MONSANTO 13 220 620 200 80 1120
SUB-TOTAL 13 2505 7569 2365 1135

TOTAL 13 13574

D-1
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Tabela 3 - Resumo das Ndo Conformidades Reportadas nas Unidades/Orgéos

EDIFICAGAO E INSTALAGOES N Unidades Percentagem
nao conforme

2.1.1 - Area externa livre de focos de insalubridade, de objectos em desuso ou

estranhos ao ambiente e de animais; de focos de poeiras; de lixos acumulados ou 1 13%

aguas estagnadas.

2.2.1 - Acesso: Directo, ndo comum a outros usos. 1 13%

2.3.1 - Area interna livre de objectos em desuso ou estranhos ao servico. 1 13%

2.4.1 - Piso: Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, ) 15%

resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

2.4.2 — Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, 8 62%

buracos e outros)

2.4.3 — Sistemas de drenagem dimensionados adequadamente, sem acumulagéo

de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados adequados de forma a 4 31%

facilitar o escoamento e a proteger a entrada de insectos, roedores e outros.

2.5.1 — Tectos: Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e A 31%

desinfeccéo.

2.5.2 — Em adequado estado de conservacao (livre de fendas, humidades, bolores 5 39%

e outros).

2.6.1 — Paredes e divisorias: Acabamento liso, impermeavel e de féacil ) 15%

higienizagdo até a altura adequada para todas as operagdes. De cor clara.

2.6.2 — Em adequado estado de conservacéo (livre de falhas, fendas, humidades, 4 31%

bolores e outros).

2.7.1 — Portas: Com superficie lisa, de facil limpeza, ajustada aos batentes e sem 1 13%

falhas no revestimento.

2.7.2 — Em adequado estado de conservacéo (livre de falhas, fendas, humidades, 3 3%

bolores e outros).

2.8.2 — Janelas e outras aberturas: Em adequado estado de conservagéao (livre ) 15%

de falhas, fendas, humidades, bolores e outros).

2.10.1 - Lavatorios na area de producdo: Existéncia de lavatorios na area de

trabalho com agua quente, dotados de torneira com accionamento automatico, em 5 39%

posi¢des adequadas e em nimero suficiente.

2.11.2 - lluminagé&o e Instalacao eléctrica: Lampadas com protec¢do adequada ) 15%

contra quebras e em bom estado de conservacéo.

2.11.3 - InstalagBes eléctricas embutidas ou quando exteriores revestidas por 1 13%

tubos isolantes e presas a paredes ou tectos.

2.12.1 - Ventilacdo e climatizagdo: Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de

garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumo, particulas 5 39%

em suspensdo e condensacao de vapores.

2.14.1 - Controlo pragas: Auséncia de vectores e pragas urbanas ou qualquer L 13%

evidéncia da sua presenca como fezes, ninho ou outros.
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2.15.3 — Abastecimento de &4gua: Canalizagdo em bom estado de conservacao e

auséncia de infiltragdes. 23%
2.16.1 — Tratamento de residuos: Recipientes para recolha de residuos no

interior do estabelecimento de fécil higienizacdo e transporte, devidamente 13%
identificados limpos de forma sistematica; uso de sacos de lixo apropriados;

recipientes tampados com accionamento ndo manual.

2.16.3 — Existéncia de area adequada para depdsito de residuos. 13%
2.17.1 - Tratamento sanitario de esgotos: Canais de esgoto e fossas ligados a

rede publica e caixas de gordura em adequado estado de conservacdo e 13%
funcionamento.

3 - EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

3.1.1 — Equipamentos da linha de produgdo em nimero suficiente. 13%
3.1.4 — Em adequado estado de conservagéo e funcionamento. 23%
3.2.1 - Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis 13%
e em adequado estado de conservagéo.

5 - PRODUCAO DO ALIMENTO

5.1.1 — Existem critérios para avaliacdo e selec¢do de fornecedores de matérias- 13%
primas, ingredientes e embalagens.

5.1.3 — As operagOes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens 13%
sdo realizadas em local protegido e isolado da &rea de processamento.

5.1.6 — Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matéria-prima 15%
e ingredientes.

5.2.5 — Para os alimentos que forem submetidos a fritura estdo instituidas

medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados n&o constituam uma 13%
fonte de contaminag&o quimica do alimento preparado.

5.2.9 — Ha controlo diario das temperaturas das camaras frigorificas e estufas. 39%
6 - FORMAGCAO

6.1 — Os operadores (cozinheiros, empregados de mesa, auxiliares e fieis de

armazém) tém formagao e conhecimento das normas aplicaveis sobre seguranca 39%
alimentar.

6.2 — Ha controlo interno da aplicabilidade das Normas de Higiene e Seguranca 13%
Alimentar.

7 - SEGURANCA

7.1 - Hé planos de contingéncia para situagdes de intoxicacao alimentar. 39%
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ANEXO E
PRINCIPIOS GERAIS DO SISTEMA HACCP

O Sistema de HACCP baseia-se em sete principios que devem ser usados e

considerados na sua aplicacao:

Principio 1: Realizar uma analise de perigos

Principio 2: Determinar Pontos Criticos de Controlo (PCC)

Principio 3: Estabelecer Limites Criticos para cada PCC

Principio 4: Estabelecer procedimentos para monitorizar o controlo de cada
PCC

Principio 5: Estabelecer ac¢Bes correctivas a tomar quando um dado PCC
se encontra fora dos niveis aceitaveis

Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo que evidenciem que
o sistema HACCP funciona eficazmente

Principio7: Estabelecer documentacgdo relativa a todos os procedimentos e

registos adequados a estes principios e a sua aplicagéo.

De acordo com as recomendagcfes do Codex Alimentarius, a aplicacdo prética

destes principios devem seguir as seguintes etapas:

1. Constituicdo da equipa HACCP

2. Descricdo do produto

3. Identificacdo do uso pretendido

4. Elaboracdo de um fluxograma (e esquema da area de fabrico)

5. Verificacdo in loco do fluxograma

6. Identificacdo dos potenciais perigos associados a cada etapa, realizar
uma analise de perigos e considerar quaisquer medidas para controlo
dos perigos identificados (Principio 1)

7. Aplicacdo da arvore de decisdo®® HACCP para determinacéo dos PCC

(Principio 2)

% Anexo F - Arvore de Decis&o
O anexo E foi adaptado de CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4-2003)
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8. Estabelecimento dos valores alvo e dos limites criticos para os PCC
(Principio 3)

9. Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada PCC
(Principio 4)

10. Estabelecimento de ac¢des correctivas (Principio 5)

11. Estabelecimento de procedimentos de verificagcdo — (revisao do sistema,
do plano e registos, confirmacdo de que os PCC sdo mantidos sob
controlo) (Principio 6)

12. Estabelecimento de documentacdo e manutencdo de sistemas registos

(Principio 7)
Sao exemplos de documentos, a analise de perigos, a determinacdo dos
PCC e a determinacdo dos limites criticos. A analise de perigos e 0
sistema de controlo devem ser sempre registados, dado que 0s registos
sdo ferramentas Uteis quando entidades oficiais procedem a inspeccdes
ou quando existe a necessidade de rastear um dado problema.

Ao nivel de registos destacam-se as actividades de monitorizacdo dos PCC (ex:
registo de temperaturas), os desvios e correspondentes ac¢des correctivas, assim como as
modificagdes introduzidas no sistema.

Sendo este um sistema de caracter cientifico, exige também a necessidade de
definicdo de termos de referéncia, no ambito do HACCP.

Segundo o Codex Alimentarius, “durante a identificacdo e avaliacao dos perigos, e
nas subjacentes operagdes de concepcdo e aplicacdo do HACCP, deve ter-se em
consideracdo o impacto das matérias-primas, dos ingredientes, das praticas de fabrico dos
alimentos, o papel dos processos de fabrico no controlo de perigos, (...), e os dados

epidemioldgicos relativos a seguranca alimentar”.
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ANEXO F

ARVORE DE DECISAO

(Aplicar em cada etapa do processo e a cada perigo identificado nessa etapa)

Q. Existem medidas preventivas para o

perigo em questdo?

Modificar etapa,
processo ou produto

SIM

—— > NAO

Avancar
para a
etapa

segyinte

Néo é PCC

SIM €+——

Nesta etapa € necessario um controlo
para garantir a seguranga

Q.. Esta etapa elimina, reduz a probabilidade de ocorréncia,
do perigo em questéo, para niveis aceitaveis?

o =]

l

NAO

l

Q3. Pode a contaminacg&o com o perigo identificado, ocorrer
para além do nivel aceitavel, ou pode este perigo, aumentar
para um nivel inaceitavel?

— NAO

l

SIM

l

Avancar
para a
etapa

seguinte

Né&o é PCC

Q. Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia do perigo identificado, para um
nivel aceitavel?

— SIM

l

NAO

> PCC

Fig.1- Coaex Anmentarius Commission — Food Hygiene - Basic Texts, Joint FAO/WHO Food Standards Programme
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ANEXO G

ENTIDADES COM RESPONSABILIDADE DIRECTA NO CONTROLO DA SA

(@) Ao nivel Logistico:

O servico de alimentacdo na FAP identifica-se, objectiva e totalmente, como uma
das actividades da &rea de Logistica. Segundo o MCLAFA 305-1 - Direc¢do de
Abastecimento (DAT), a alimentacdo na FAP, insere-se na estrutura organizacional do
Comando Logistico da Forca Aérea (CLFA), nomeadamente através da DAT. Esta
Direccdo compreende entre outras a Reparticdes de Material de Intendéncia (RMI), que
tem por misséo, executar as fun¢Bes nesta &rea, nomeadamente:

— Estabelecer os contactos necessarios, de forma a assegurar a troca de dados e
documentacdo técnica que permita dispor de bibliografia, documentos ou brochuras
especializadas, relacionadas com a sua area funcional;

— Regulamentar e assegurar a aquisi¢ao, recepc¢do, armazenagem, distribuicdo e
abate, dos artigos das areas da sua competéncia;

— Promover a uniformizacgéo e normalizacéo dos artigos da sua area de gestéo;

— Regulamentar a aquisicdo e gestdo dos géneros alimenticios, utilizados pelas
Unidades;

— Dar parecer sobre cursos de formacéo, promogéo e especializacdo das areas da
sua responsabilidade;

— Propor a realizar de cursos de especializacdo sobre técnicas especificas das suas
areas de gestao;

— Exercer inspeccdes técnicas sobre sectores afectos as suas areas de gestéo.

(b) Ao nivel da Saude:

Segundo o RFA 303-6 — Organizagdo e Normas de Funcionamento do Comando de
Pessoal da Forca Aérea, de Junho de 1997, a Direccdo Saude (DS) insere-se na estrutura

organizacional do Comando de Pessoal da Forca Aérea (CPESFA) e através da sua

Reparticdo de Medicina tem as seguintes atribui¢cdes, no ambito da SA:

G-1
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— Programar accdes de informacdo geral e especializada, nomeadamente para as
seccdes de salde, em matéria de higiene e seguranca no trabalho e divulgar directivas e
recomendacoes;

— Estabelecer programas de inspeccdo médicas periodicas ao pessoal da FAP,
tratar e controlar os resultados, tendo particularmente em vista 0 pessoal exposto a riscos
especificos;

— Elaborar programas de inspecc¢édo das condic¢Bes higio-sanitarias ambientais, dos
locais de trabalho e das instalagdes do pessoal;

— Programar as accdes de desinfestacdo, desinfeccdo e desratizacdo e dar apoio
técnico as secgdes de saude;

— Elaborar programas de inspeccdo higio-sanitarias as messes e cozinhas,
depdsitos de géneros alimenticios, cantinas, agro-pecudrias e instalagcdes cinofilas;

— Propor normas de funcionamento e armazenagem para as instalacdes de frio das
Unidades e sobre a higiene, conservacdo e apresentacdo dos alimentos;

— Efectuar inspec¢fes sectoriais aos servigos sob sua dependéncia;

(c) Ao nivel das Unidades ou Orgaos:

Em conformidade com o RFA 305-1 (B) — Regulamento da Organizacdo das Bases
Aéreas, de Fevereiro de 1999, o sector da alimentacdo esta inserido nas SS. Esta Sec¢édo
estd afecta a Esquadrilha de Intendéncia (El), depende hierarquicamente da Esquadra de
Administracdo e Intendéncia (EAI) pertencendo & estrutura do Grupo de Apoio (GA),
tendo como competéncia, entre outras, fornecer alimentacdo, nas melhores condicgdes

dietéticas, de higiene e limpeza;
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ANEXOH

ORGAOS INSPECTIVOS DE CONTROLO DA SA

Inspeccio-Geral da Defesa Nacional (IGDN) — Este Orgéo depende directamente
do Ministério da Defesa Nacional (MDN). Ao efectuar uma inspec¢do a FAP submete 0s
resultados a despacho ao ministro da tutela que, por sua vez, o remete para 0 Chefe do
Estado-Maior da Forca Aérea (CEMFA). Este, apds a tomada de conhecimento do seu
conteddo envia-o para a Inspeccdo-Geral da Forca Aérea (IGFA), e para o Comando
Funcional da Unidade, ou Orgdo que foi inspeccionado, até chegar as Chefias, Comando
ou Direcgdo da Unidade ou Orgéo inspeccionado para que se tenha conhecimento do que
efectivamente é reconhecido como algo positivo e/ou para se corrigirem possiveis

anomalias.

Inspeccdo-Geral da Forca Aérea (IGFA) — Este Orgdo de inspeccdo depende
hierarquicamente do CEMFA e realiza inspec¢Ges conducentes a verificacdo do
cumprimento da legislagdo em vigor, por parte das varias Unidades/Orgdos da FAP,
recorrendo para o efeito ao pessoal afecto a Direccdo de Salde (DS) e a Direccao
Abastecimento e Transportes (DAT). Analisa relatorios de inspeccfes elaboradas por
outros Orgdos da estrutura, assim como outros produzidos por entidades exteriores a
Organizacdo, nomeadamente os elaborados pela IGDN. Para além disso, acompanha e
comenta as acgdes correctivas desenvolvidas para fazer face aos resultados negativos

reportados pelas inspecgdes realizadas.

Comandos Funcionais — As SS das Unidades/Orgdos estdo sujeitas a intervencoes
inspectivas através de duas Direc¢bes Técnicas, nomeadamente:

Comando Logistico da Forca Aérea (CLFA)/DAT — De acordo com 0 seu
planeamento e em conformidade com as suas competéncias a DAT, através da RMI,
efectua inspec¢des pelo menos uma vez por ano as SS, por constituirem areas afectas a sua
gestdo. Os relatorios dessas inspecgdes sdo enviados posteriormente para a IGFA e
Unidades/Orgaos inspeccionados, para possivel correccdo de anomalias;

H-1
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CPESFA/DS - As InspecgOes Sectoriais em termos de SA efectuadas pela DS, de
acordo com o planeamento da IGFA, tém uma periodicidade anual, sendo programadas e
realizadas Visitas de Acompanhamento no semestre seguinte a inspeccdo sectorial nas
Unidades/Orgéos. As Inspeccbes Globais, ocorrem a cada quatro anos em todas as

Unidades/Org3os.

Inspeccdes Internas nas Unidades/Orgdos: Os Centros de Saide (CS)
contemplam no seu plano de actividades duas inspeccfes anuais (uma por semestre) as SS,
reportando os resultados obtidos a DS, Gabinete de Prevencdo de Acidentes (GPA) e ao

Comando do Grupo de Apoio (GA) da Unidade ou Orgéo a que pertence.

Autoridade da Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) — Esta Autoridade
insere-se do Ministério da Economia e da Inovagdo. “E a autoridade nacional de
coordenacdo do controlo oficial dos géneros alimenticios e o organismo nacional de
ligacdo com outros Estados membros, sendo responsavel pela avaliacdo e comunicacdo dos
riscos na cadeia alimentar, bem como pela disciplina do exercicio das actividades
econdmicas nos sectores alimentar e ndo alimentar, mediante a fiscalizacdo e a prevencgédo

do cumprimento da legislacio reguladora das mesmas.”*°

%0 Extraido do n.° 3 do artigo 2° do Decreto-lei 237/2005 de 30 de Dezembro
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ANEXO |

RELATORIOS DE INSPECCOES

FORGCA AEREA PORTUGUESA
COFA - BASE AEREA N.%5
CONTROLO PERIODICO DE ANOMALIAS

ORGAOQ
INSPE CTOR

ORGAO
INSPE CIONADO

RELATORIO DESCRICAO ESTADC OBSERVACOES

ANO TP ELT ANM ANOMAILIA RESCOLUCAOD

DESPACHO
COMAND O
FUNCIONAL

CPESFA

GRUPD DE
AROID

MESSE GERAL - AJSENCIA DE FORMACAD
ESPECIFICA, DE BASE OU REFRESCA MENTO, NA
ARE& DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR, &0
PESSOAL MANIP ULADOR DE AL MENTOS,
MOMEADAMEN TE 405 RE SPOMSAWEIS PELA
GEREMCIADA MESSE.
|15 =====================================
2008 (14 uaz | 010 RECOMENDAGEODESP ACHO: RECOMENDA-SE QUE
SEJAM EFEC TUADAS ACCOES DE FORM ACAD ES
PECIFICAS MA ARE ADE HIGIENE E SEGURANCA,
ALIMENTAR &0 PESSOAL MANIPULADOR DE &
LIMENTOS, P &R APERMITIR UM AUTOCONTROLD
DOSPROCEDIMEMTOS E CONDICOES HIGIO-S
ANITARIAS DA LABORAC 20 DIAR|A

) =

Data estimada:

CLAFA

GRURPD DE
ARPOID

TELHADQS DEGRADADOS QUE PROVOCAM
INFILTRACOE SILUMINACAD AR TIFICIA L
DETERIORADA DEYIDO A IDADE E AS LAMPAD A3
FUNDIDAS AFECTANDO A VISIBILIDADE N OCTURNA E
DESS4 FORMA ASEGURANCA DAS VIATURAS
PARQUEADAS P OIS AS GARAGENS NAD 240

I YEDAD A

2003 033 | 001 |se==m=m=msmmmmmcmmooeoecooo e NCR
(12) RECOMENDAG A0DESP ACHD: DESENYOLVER
ESFORCOS NECE SSARIOS PARA MELHORAR AS
CONDI COE S DE TRABALHO SEGURANCAE LIMPE Za
NAS AREAS REFERENCIADAS PR OCURAR JUNTO DA
£ DIRECCOES ESPECIFICAS APOIO PARA &
RESOLUCAC DOS PROBLEMAS Q LILTRAPASSEM A C
P ACID ADE TEC. OU FIN. DA UN,

A SUBSTITUICAC DO TELHADO FOI
PEDIDO & DI PARA INCLUIR MO PL ANO
DE COBRAS P AR A 2007 .4 ILUMINAC A0
ARTIFICIAL FOI SUBSTITUID AEM 2003

Data estimada: 31 Dec-2003
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CONFECCOADE ALIMENMTOS, COM TORNEIRA DE
ACCIONAMEMTO N AD MANUAL  DISPENSADOR DE
SABOMETE LIUIDC E UM MEID HIGIEMICO D E
SECAGEM DASMACS,

MESEE GERAL - AJSENCIA DE U MEIQ HIGIEMICO
DE SECAGEM DASMAOSNO 5 LAVATORIOS DO
YESTIARIO DO PESS0AL MASCULING MANIPULADOR

DESPACHO
ORGAQ ORGAO RELATORIO DESCRICAQ ESTADO OBSERVACOES COMANDO
INSPECTOR | INSPECTONADO | ANO TP ELT | ANM ANOMALIA RESOLUCAOQ FUNCIONAL
MESSE GERAL - AUSENCIA DE UM EGUIPAMENTO
FUMCION AL P AR & A& LAVAGEM E SECAGEM HIGIENICA
DAS MAOS MA AREA DE PREPARAC A0 E COMFECCAD
DE ALIMENTOS.
SRUPO DE =====ss=s===ssss=ssss=s=ss===m=ss==s==zss
CPESFA APOID 2008 I5 052 | oo7 RECOMENDAGAD/DESP ACHO: RECOMENDASE A QAR e
____________ (14 INSTALACAD DE PELO MENOS 1 PONTQ DE LAV, Data setime:
EAl GEM DE MAOS MNAS ARE A% DE PREPARAC RO E :

COLECTORES PARA RESIDUCS ESPECIFICOS NOS 54
MITARIOS DO PESS0OAL FEMIMING MANMIPULADOR DE
ALIMENTOS EUTENTES DA MESSE

SRUPO DE DE ALIMENTOS.
AROIO |5 =====================================
CPESFA | 2008 (14 052 | oo RECOMENDAGADDESP ACHO: RECOMENDASE A SAR B;t';;;;;;;' """"""""""
EAl INSTALACAD DE PELO MEMOS UM MEIC HIGIENI CO )
DE SECAGEM DAS MADS NA AREADOS LAYATORIOS
DO YESTIARIO DO PESSOAL MASCULIN O
MANIFULADOR DE ALIMENTOS.
MESSE GERAL - AUSENCIA DE RECIPIENTES PARA &
RECOLHA DE RESIDUOSE SPECIFICOS NOS
SANITARIOS DO PESS0AL FEMINING.
GRUPO DE e ——
AROQIO 15 RECOMENDAGADDESP ACHO: RECOMENDA-SE QUE
CPESFA | 2008 (14 052 | 009 \og TOMADAS A5 MEDIDAS NECESSARIAS & SAR Datsestimads:
EAl INSTALAGAD E PERIODIC ARECOLHA DE )
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Base Aérea N° 5

Cantro da Informatica
SIFA — Comecgdo de Anomalias

Craremde. meas o 30T,
Bepistzdo po I;::-m-: B
Em__ /[
D=
| PO INSPECCAQ: 14 | ANO: 2007 | 1" RELATORIO: 044 |

| ANOMAT.TA N 008 | ‘EIIU}LE{J {Apas 2513 20020 CmTRCiival NCR.

DATA ESTIMADA {Aplicavel 2 todas 25 sillagos NCR)- 3 INARID

DESCRICAQ:

A cozinha ndo asta dotada da lavatorios da mane, com tomeira ds manipulo ou padal.

RECOMENDACAQ DESPACHC:

A Unidada davae providenciar a instalacio da dois lavatorios, aguipados com mampuloe ou padal p
maior higisns na zua utilizagio, colocado na zona de actividades da Messa, conforme o praceituado no
MCLAFA 424:1(A), alinea £, do paragrafo 406.

ACCAQ CORRECTIVA:

A ElOIL IQ|C AICIA (D DIOIE LIAIVIAITIOIBEII QIS FIAIZ
PLALIRIT Thls 15 OIBIE | ALS EIEIE I IT QI LA B A0

BBt A ENL IR Tlplr laylgls IT E nlg a1 19

Data: 317127 2008 ORIGEM (E3Q  GRUPO CMDTESD" O CMDT GEUPO

EAI/ GREUPO DE APOIC
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ANEXO J

CHECK-LIST DA BA5

INSPECGAO COMUM A COZINHAS, REFEITORIOS, ARMAZENS , CLUBES E

CANTINAS

1. INSTALACOES

1.1. LIMPEZA
SIM | NAO
Existéncia de insectos
existéncia de roedores
Existéncia de ultravioletas com grellas de electrocussio
Pavimentos impermeaveis
Pavimentos agtodeslizantes
Pavimentos sem solucio de continuidade
Pavimentos com ralos e sifdes
Pavimentos com inclinagdo suficiente para o escoamento de
aguas de lavagem e liquidos residuais 3%
Paredes e tectos de cor clara
Paredes com superficie lisa
Paredes facilmente lavaveis até 1,80m de altura
Paredes impermeaveis revestidas com material resistente
Paredes com cantos e arestas arredondados
Parede de pé direito superior / igual 2.80m
Peitoris das janelas inclinados para dentro
Portas metalicas ou outro material em bom estado de
conservacgao
Portas limpas e ajustadas, permanecendo fechadas
Luz boa - Natural
(riscur o que ago interessn) - Artificial
Luz natural a incidir sobre alimentos
Luz artificial resguardo nos alimentos a prfevenir estilhacos do
vidro
Armazem com excesso de calor
Ventilagao controlada existe nas zonas de armazenagem e
preparagao dos alimentos
1.2 INSTALACOES DO PESSOAL E HIGIENE INDIVIDUAL
SIM | NAO

Existéncia de vestiarios para muda de roupa

Boa higiene dos edificios

Boa higiene dos armarios

Auséncia de animais domésticos

Auseéncia de insectos e roedores

Casas de banho com disticos a aconselhar a lavagem das maos

Wes Lavados e desinfectados
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SIM

NAO

Torneiras do WC de Manipulo

Pedal

Escovas para lavagem das maos e unhas

Sabdo liquido

Sistema de secagem das mios a ar

Toalhetes de papel

Existe papel higiénico

Pessoal que utiliza a zona de preparacao e confecgio de
alimentos tem vestiario proprio

Pessoal que maneja alimentos apresenta :
- Unhas limpas e aparadas

- Verniz

- Anéis

- Feridas nas maos

- Cabelos curtos e limpos

2. ARMAZENAGEM

2.1. INSTALACOES FRIGORIFICAS

SIM

NAO

Com termdémetros de facil observacio

Auséncia de sinais de oxidacio nas prateleiras e paredes

Higiene e acondicionamento:
Bom:

Suficjente:

Mau:

Existem camaras de refrigeracio para carnes, aves e enlatados

Existe camaras de refrigeracao para peixe

Existem camaras de refrigeracio para produtos horticulas

Existem camaras de refrigeracao para diversos (ovos, manteigas,
fiambres,....)

Camaras de congelacdo de carne

Camaras de congelacio de peixe

Camaras de  congelagdo de diversos ( frutas,

ovos,manteigas,fiambres ,produtos horticulas ...)

2.1.1. ARMAZENAMENTO DE GENEROS PERECIVEIS

SIM

Acondicionamento de forma a facilitar o acesso dentro da camara
frigorifica

Carnes em pecas penduradas em ganchos de aco inox

Frangos e coelhos pendurados ou acondicionados em caixas de
plastico rijo perfurado lateralmente e nos fundos

Peixe pendurado em ganchos ( espécies grandes) ou em caixas de
lastico perfuradas , cobertas de gelo triturado

Ovos em embalagens de origem
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SIM

NAO

Frutas nas embalagens de origem

Hortalicas em grades de plastico ou em sacos mas abertos

Temperatura e acondicionamento vigiados pelo menos uma vez
por dia

Embalagens empilhadas sobre estrados e distanciadas da parede
pelo menos 10 cm

Abertura das camaras pouco frequente

Retirado das camaras apenas os géneros indispensaveis e nas

quantidades desejaveis

2.2. ARMAZENS GERAIS

SIM

NAO

Boas condicges de limpeza e higiene

Embalagens sem estarem em contacto com paredes e pavimentos
DA

Utilizados estrados de madeira

| Agrupados por categoria (80w di GhSiaimo)

Identificados com a data de entrada( w = «

Auséncia de detritos e embalagens vazias

Infiltracdes de humidade nas paredes, tectos e pavimentos

Redes mosquiteiras nas janelas

inspeccao periddica dos estado das embalagens

Armazenamento de produtos desinfectantes junto com produtos
alimentares

Embalagens de papel ou plastico empilhadas sobre estrados de
madeira ou em prateleiras

Embalagens de papel ou plastico em contacto directo com o solo
elou as paredes

Embalagens metéalicas em prateleiras

Embalagens metalicas em locais visiveis

Embalagens metalicas em locais acessiveis

Batatas em tulhas de ripas de madeira

Batatas em sacos de rede max. 6 sacos

Cebolas em sacos de rede max. 3 sacos

Enchidos em locais ventilados

Enchidos com protec¢do de rede mosquiteira

Enchidos encontrando-se pendurados

Enchidos em recipientes de barro contendo 6leo ou azeite oy :

algados em salgueiros de pedra

algados em salgueiros de cimento

Salgados em salgueiros de madeira

Vinhos e vinagres armazenados junto de outros artigos

Azeite e 6leos em depdsitos metalicos

Azeite e 6leos em depositos de ago inox

Azeite e 6leos abrigados da luz

Legumes secos em sacos ou tulhas
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SIM

NAO

Legumes secos em tulhas desinfectadas periodicamente e
arejadas durante alguns dias

Cobertura de alimentos crus ou confeccionados com tampas
proprias ou panos limpos

3. ELIMINACAO DE RESIDUOS

SIM

Dispositivos apropriados para o lixo dentro e fora das instalagoes

Desperdicios acondicionados em sacos proprios para lixo e em
recipientes com tampa

Recipientes de lixo lavados e desinfectados periodicamente

4. PRECAUCOES GERAIS

SIM

NAO

Cepos para corte e desmanche sdo raspados diariamente

Material de corte lavado ao fim de cada utilizacao

Material de corte desinfectado com hipoclorito de s6dio ao fim do
dia

Mesas e bancadas lavadas pelo menos duas vezes / dia

Armario e gavetas arrumados e limpos

Maquinas de corte e trituragdo limpas e desinfectadas
didriamente

Pessoal de servigo inspeccionado anualmente

5. INSPECCAQ DE BENS DE CONSUMO

SIM

NAO

Leite Datas dentro da validade

Rupturas de embalagens

Queijos Fendas

Bolores

Sabor anormal

Togurtes Abaulamentos do tempo

Datas dentro da validade

CARNES. PEIXE, MARISCO E OVOS

SIM

NAO

Carnes Conspurcagao por substancias estranhas

Coloracdo anormal

Cheiros desagradaveis

Camada viscosa a superficie
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SIM

Salgados

Excesso de sal

Coloracdo amarela

Cheiro

Insectos ou larvas

Enchidos

Descorados

Conteudo desligado do envolcro

Larvas

Cheiro anormal

Criacgido

Cheiro anormal na cavidade abdominal

Fracturas com coloracdo azulada

Focos esverdeados com cheiro

Conspurcacao por fezes

Viscosidade

Peixe

Amolecimento do tecido muscular

Olhos bagos e fundos

Guelras mal cheirosas

Cheiro a fénico

Escamas desprendendo-se com facilidade

Ovos

Auseéncia de carimbos dos centros de inspeccio

Presenca de fezes em + de 1/3 superficie

Coloracao ou cheiro anormal no seu contetdo

Bolores na face interna da casca

Enlatados

Abaulamento dos fundos

Recipientes fortemente oxidados

Rupturas

Derrame do excipiente liquido

Cheiro anormal

Congelados
(Carne e
peixe)

Acentuada desidratacio ¢/ focos de profundo
amolecimento

Coloragdo anormal

Cheiro a ranco apés descongelado

II - AZEITE E GORDURAS

SIM

NAO

Azeite e
oleos

Alteracao da cor

Alteracao do cheiro

Alteracao do sabor

Manteigas

Coloracao anormal generalizada ou por camadas

ao corte
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IV- CEREAIS E DERIVADOS

SIM NAO
Cereais e _coloracao awns¥wmal
legumes gorgulhos no seu interior
secos bolores
Massas Amolecidas
Fermentados
Insectos e larvas
Acucares Cheiros
Bolores
Insectos e larvas
Corpos estranhos
V-PRODUTOS HORTICULAS
SIM NAO
Hortaligas Coloragdo folhas anpvengl
Sujidade
Cheiro
Insectos ou larvas
Vestigios de pesticidas
Batatas Greladas
Coloragdo verde (solanina)
Tubérculos podres
Pintas pretas na polpa
Frutas Parasitas ou furos larvares
Toques com alteracdo profunda da polpa
Conspurcacao por terra
Vestigios de insecticida
VI- BEBIDAS
SIM NAO
Impurezas
Corpos em suspensio
Sabor diferente do caracteristico

Observacées:
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O Chefe do Centro de Sande
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ANEXO K

FORCAAEREA PORTUGLIESS
CHEFE DO ESTADC-MAICH

DESPACHO N.° 9/2009

Assunto: COMPETENCIA DA ASAE PARA REALIZAR ACCOES DE FISCALIZACAO

NO INTERIOR DE INSTALACOES MILITARES

Tendo em vista enquadrar eventuais iniciativas da Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econdmica (ASAE):

Considerando que as instalagBes militares, atenta a sua natureza e missdo, tém acesso
reservado e condicionado, por razfes de seguranca, e ndo constituem servigos «abertos ao publico»

onde se desenvolvam actividades econdmicas de natureza comercial ou industrial;

Ponderando que as instalagbes militares face também & sua natureza e missdo, encontram-se
sujeitas a accdo fiscalizadora dos Orgdos de inspeccdo proprios das Forgas Armadas,
nomeadamente da Inspec¢do-Geral de Defesa Nacional e, no ambito criminal, da Policia Judiciaria
Militar, que, alias, dispde de competéncia reservada para a realizagdo de actos de investigacao
criminal no interior das mesmas instalagfes, incluindo os referentes a ilicitos de natureza

econdémica;

Atendendo porém, a que os servicos ou actividades de restauracdo prestados no interior das
Unidades, Estabelecimentos e Orgdos militares por empresas privadas estdo sujeitos & acgio
fiscalizadora da ASAE;

Reconhecendo que, mesmo nos casos referidos no pardgrafo anterior, a entrada e a
circulacdo dos inspectores da ASAE no interior das Unidades, Estabelecimentos e demais 6rgaos
das Forcas Armadas, esta condicionada a aviso e autorizacdo prévia dos 6rgdos competentes das

Forcas Armadas, por razes de seguranca militar;

Considerando o dever de colaboragdo que, por lei, assiste a todos os servicos de inspeccéo,

entre si, de acordo com as respectivas atribuicfes e competéncia legais.
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FORCAAEREA PORTURLIESA
CHEFE DO ESTADC-MAICH

Determino que, nas Unidades, Estabelecimentos e Orgéos da Forca Aérea, quando imprevistamente

ocorrer uma accao de inspeccao da ASAE, sejam observados os seguintes procedimentos:

1. Informar a equipa da ASAE que a entrada e a circulacdo nas instalagcGes militares onde
pretende realizar a inspec¢do carecem de autoriza¢do do respectivo comando, direc¢éo

ou chefia, por razbes de seguranca militar;

2. Comunicar de imediato ao escaldo superior a chegada da equipa da ASAE, com vista a
eventual autorizaglo para a sua entrada e circulacdo, limitada aos servigos e actividades
de restauracdo prestados no interior das Unidades, Estabelecimentos e 6rgdos militares

por empresas privadas;

3. Concedida a autorizacéo, fazer acompanhar a equipa de Inspec¢do da ASAE durante a
permanéncia no interior das instalacbes militares por um Oficial, que assistira a todas as
suas diligéncias, prestando-lhe o auxilio que necessitar, assegurando a sua liberdade de
actuacdo e a adequada reserva na sua actuacdo, reportando ao respectivo comando,

direccdo ou chefia logo que concluida essa acgdo inspectiva.

Alfragide, 11 de Marco de 2009

O CHEFE DO ESTADO-MAIOR DA FORCA AEREA

Luis Evangelista Esteves de Araujo
General
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ANEXO L
PLANO CONTINGENCIA DA BA5

PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 210-2(C)
ANEXO N — CONTAMINACAOQ/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

Comandante da Base Aérea N.°5 OBS

Nomear 0 OCI (Oficial de Seguranga Militar ou ODB, fora das horas normais de servigo).

Pessoal militar e civil da Unidade 0OBS «‘

| (@ Todos os militares ou civis da Unidade devem alertar o scu chefe de servi ;O s¢ suspeilarem ou tiverem |
v P

conhecimento de algum foco de intoxicagdo ou contaminagdo alimentar;

(b)  Se presenciarem algum tipo de mal-estar ou queixas. ao nivel do aparetho digestivo, em camaradas ou colegas
devem solicitar de imediato o apoio do Centro de Sadde (tel, 112);

(¢} Sed posterioni se confirmar que contaminagio ou intoxicagio foi um “ataque” deliberado aos bens alimentares por
clementos hostis, devem seguir rigorosamente todas as instrugdes superiores sobre o consumo de alimentos ou
bebidas além de. sempre que possivel. confirmar a integridade da qualidade ou de eventual adulteragio desses
bens (ex. aguas em embalagens plasticas: antes de abrir. inverter garrafa e pressionar corpo da embalagem para

detectar qualquer orificio provocado por agulha ou outro objecto perfurante).

Centro de Sadide (CS) | OBS

(a) Ao diagnosticar uma intoxicagdo ou contaminagdo do aparelho digestivo deve inquirir os queixosos ou tentar
conhecer foco contaminador. relacionando os alimentos ou bebidas consumidas: |

(b) Logo que confirme ou suspeite de contaminago, avisar o Comandante do Grupo de Apoio ou da EAl ou, em
casos originados fora das horas normais de servigo, o0 ODB; ‘

(¢)  Informar o Centro de Operagdes da Base (COB), se implementado (560 032 / 853): i

PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 210-2(C)
ANEXO N - CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

1 Nio Classificado
PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 210-2(C)
ANEXO N - CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES
(d)  Quando verificar que os casos de intoxicagao ultrapassam, ou se preveja ser em larga escala, solicitar através do |
_OCI (Oficial de Seguranga Militar) ou ODB apoio do exterior, INEM ou CDOS (rede telefonica civil ou movel - i
112 ou 117, respectivamente). I
Oficial de Seguranga Militar / Oficial Coordenador do Incidente (ocCn | 0OBS

(a)  Assumir as fungdes de OCI. |
(b)  Se solicitado pelo responsavel do Centro de Saide p L © ar o porte de doentes para servigos |

hospitalares externos;
(¢)  Awisar, previamente, os hospitais para onde se pretende evacuar doentes: |
(d)  Apoiar o Comandante do GA. da EAl na detecydo do foco contaminador;
(¢)  Se necessano. avisar ¢ alertar toda a Unidade das restrigdes ou proibigdes @ ingestdo de bens alimentares que se
venham a impor. usando os meios de comunicagdo ¢ alenta disponiveis:
(1) Linhas telefonicas directas;
(2)  Rede wlefinica imterna;
(3)  Radio;
(4) Swrene de Aviso ¢ Alarme (Mobilizagdo: togue 20 seg. ondulado);
(5)  Mensagens curtas na RIBAS ¢ Poral C2:
(6)  Via Rede Civil
(7)  Via Redes Moveis:
(8) FEstafclas:

(9)  Megafones

PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 210-2(C)
ANEXO N - CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

Nio Classificado
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PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 210-2(C)
ANEXO N = CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

(1 Se solicitado pelo Centro de Saade pedir apoio do exterior, INEM ou CDOS (rede telefonica civil ou movel — 112
ou 117, respectivamente),

(g)  No final dos incidentes informar todas as entidades alertadas de que a situagdo fn resolvida

venham a impor. usando 0s meios de comunicagdo ¢ alerta disponiveis

(1) Linhas telefonicas directas;

(2)  Rede telefonica interna;

(3) Radio, |
(4)  Sirene de Aviso ¢ Alarme (Mobilizagdo: toque 20 seg. ondulado); |
(5)  Mensagens curtas na RIBAS e Portal C2;

(6)  Via Rede Civil;

(7)  Via Redes Moveis; ‘
(8) Estafetas;

(9) Megafones. ‘

Oficial de Dia a Base (ODB) - (fora das horas normais de servico) OBS
(a)  Assumir as fungdes de OCI;
(b} Se solicitado pelo responsavel do Centro de Saude presente, coordenar o transporte de doentes para servigos
hospitalares externos, FORA DAS
(€)  Avisar, previamente. os hospitais para onde se pretende evacuar doentes: HORAS
(d) Com dados fomecidos pelo Centro de Saude ou queixosos. tentar identificar o foco contaminador: | NORMAIS DE
(e)  Se necessario. avisar ¢ alertar toda a Unidade das restrigdes ou proibigdes 4 ingestdo de bens alimentares que se SERVICO

PLANO CONTINGENCIA DA BAS- MBAS 210-2{C)
ANEXO N - CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

Nio Classificado

PLANO CONTINGENCIA DA BAS- MBAS 210-2(C)
ANEXO N - CONTAMINACAO/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

(f)  Se solicitado pelo Centro de Saide pedir apoio do exterior, INEM ou CDOS (rede telefonica civil on mavel — 1 12 |
oull?, rcspecgivamcnle)'.
() No final dos incidentes informar todas as entidades alertadas de que a situagdo foi resolvida. i
Centro Coordenador de Seguranga e Defesa (CCSD) / Esquadra da Policia (EPA) J 0BS
(a)  Durante crise militar ou outra, reforgar a vigilincia aos pontos abastecedores de dgua da Unidade (ex. depésito 1, 3 i
¢ 4) quando se suspeitar ou confirmar que esse tipo de ameaga pode estar eminente, ou s¢ Ja tiver ocorrido, se volte
arepelir: |
(b)  Reforgar medidas de controlo de recepgao de bens alimentares e distribuidores a Porta de Armas.
) Comandante do GA / EAT . 0BS
(a)  Com dados fornecidos pelo Centro de Saude ou queixosos, tentar identificar o foco contaminador,
(b)  “Bloguear” fonte contaminadora ou intoxicante;
fe) No caso da inibigdo do uso dos bens alimentares se prever prolongado, procurar altermativas para o seu
fome , nomead; com recurso a ragdes de combate a solicitar através do COF A/A-4:
II (d)  Confirmar que amostras dos generos alimentares suspeitos sdo rapidamente enviados para anlise. i
|
0OBS

Esquadrilha de Transportes (ET)

Se solicitado pelo OCL ODB ou Centro de Saide, disponibilizar viaturas e condutores para eventuais evacuaglies

M massa para hllﬁpllﬂls CIVIS.

PLANO CONTINGENCIA DA BAS - MBAS 2 10-2(C)
ANEXO N - CONTAMINACAQ/INTOXICACAO POR BENS ALIMENTARES

Nio Classificado
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