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Avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e praticas dos manipuladores de
alimentos dos quiosques de Lisboa em matéria de higiene e seguranca
dos alimentos

Resumo
Os quiosques de Lisboa apresentam-se como um espaco de referéncia na

prestacdo de servicos no setor alimentar. Contudo, sdo também estabelecimentos
alimentares desafiantes, especialmente em matéria de higiene e seguranca dos
alimentos, na qual os manipuladores de alimentos desempenham um papel crucial. Este
estudo teve como objetivo a avaliagcdo dos conhecimentos, atitudes e préaticas auto-
reportadas em matéria de higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores de
alimentos em quiosques de Lisboa. Deste modo, 50 manipuladores de alimentos dos 26
quiosques de Lisboa em estudo foram abordados para a realizagdo de um inquérito
especialmente construido para o efeito. Foram também recolhidas informacdes
sociodemogréficas e sobre a satisfacdo no trabalho dos referidos manipuladores. Os
dados obtidos revelaram que a populagéo entrevistada era predominantemente jovem,
com escolaridade elevada e experiéncia reduzida, ndo ultrapassando os 5 anos, tanto
na area alimentar, como em estabelecimentos como o0s quiosques. Ambos 0s sexos
estavam equitativamente representados, e verificou-se que 40% dos inquiridos tinham
nacionalidade brasileira. Apenas 42% tinham formacg&o profissional certificada em
higiene e seguranca dos alimentos e 18 dos 26 estabelecimentos ndo monitorizava nem
registava a temperatura dos expositores onde conservavam alimentos pereciveis para
venda. Verificaram-se resultados ndo aceitaveis (inferior a 50% de conformidade) na
avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e praticas auto-reportadas nos temas:
temperatura adequada na conservagao dos alimentos, reconhecimento de alimentos
impréprios para o consumo, impacto que as doencas de origem alimentar podem ter na
saude humana, boas praticas na descongelacdo de alimentos e saude e higiene
pessoal. Apesar de se ter verificado uma relacdo entre formacdo e melhores
conhecimentos no presente estudo, os resultados obtidos evidenciaram que para além
da melhoria continua das capacidades técnicas, também é necessaria uma abordagem
multidimensional, relacionando os varios fatores comportamentais, sociais, ambientais
e organizacionais do local de trabalho para garantir melhores praticas de higiene e

seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: quiosques; manipuladores de alimentos; higiene e seguranca

dos alimentos; avaliagdo dos conhecimentos, atitudes e praticas; formacao profissional.



Evaluation of knowledge, attitudes, and practices regarding food safety
and hygiene among food handlers in Lisbon's food kiosks

Abstract
Lisbon's kiosks are recognized as a prominent space for providing services in the

food sector. However, they also have challenges in terms of food safety and hygiene,
where food handlers play a crucial role. This study aimed to assess the knowledge,
attitudes, and self-reported practices regarding food safety and hygiene of food handlers
in Lisbon's kiosks. Thus, 50 food handlers from the 26 kiosks under study were
approached for a specially designed survey. Sociodemographic information and job
satisfaction of the interviewed food handlers were also collected. The data revealed that
the interviewed population was predominantly young, with high educational levels and
limited experience, not exceeding 5 years, both in the food industry and in
establishments like kiosks. Both genders were equally represented, and it was found that
40% of respondents had Brazilian nationality. Only 42% had certified professional
training in food safety and hygiene, and 18 out of 26 establishments did not monitor or
record the temperature of displays where perishable food items were kept for sale.
Unacceptable results (less than 50% compliance) were observed in the assessment of
knowledge, attitudes and self-reported practices in the following areas: appropriate
temperature for food preservation, recognition of unfit food for consumption, the impact
of foodborne illnesses on human health, good practices in thawing food, and personal
health and hygiene. Although a correlation between training and improved knowledge
was observed in this study, the results highlighted that, in addition to continuous
improvement of technical skills, a multidimensional approach that considers various
behavioral, social, environmental, and organizational factors in the workplace is

necessary to ensure better practices in food safety and hygiene.

Keywords: kiosks; food handlers; food safety and hygiene; evaluation of

knowledge, attitudes and practices; training.
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1. Atividades desenvolvidas durante o estédgio curricular

O estégio curricular, no ambito do plano de estudos do curso de Mestrado Integrado
em Medicina Veterinaria da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade de
Lisboa, foi realizado nas areas disciplinares de Salde Publica Veterinaria e Higiene e
Seguranca dos Alimentos.

O estégio foi realizado sob a orientacdo da Mestre Maria José Rodrigues, Médica
Veterinaria Municipal na Divisdo de Promoc¢édo e Dinamizacdo Local (DPDL), do
Departamento de Estruturas de Proximidade e Espaco Publico, sob a Direcdo Municipal
de Economia e Inovacdo da Camara Municipal de Lisboa (CML), e teve uma duracdo
de cerca de seis meses (equivalente a 790 horas), compreendidos entre o dia 10 de
outubro de 2022 e 26 de abril de 2023.

O acompanhamento das atividades desenvolvidas pela equipa de Médicos
Veterinarios Municipais decorreu no concelho de Lisboa, no &mbito de controlos oficiais
a estabelecimentos de comércio a retalho de produtos alimentares, a estabelecimentos
de restauracdo e bebidas, onde se incluem os quiosques, a refeitérios de
estabelecimentos escolares e, ainda, a lojas de venda de animais de companhia,
respetiva alimentacdo e acessorios, e a uma clinica veterinaria. Foi também possivel
acompanhar o controlo oficial de estabelecimentos alimentares amoviveis em feiras
municipais.

Relativamente aos quiosques, acompanhou-se a inspe¢do higiossanitaria dos
estabelecimentos e a verificagdo do cumprimento dos programas de pré-requisitos do
sistema de gestéo de seguranca dos alimentos (SGSA). E de referir que o controlo oficial
a estes estabelecimentos séo realizados em conjunto com elementos da fiscaliza¢do
pertencentes a Divisdo de Promogdo e Dinamizacdo Local para avaliagdo do
cumprimento das especificagbes do contrato de concessdo, no que respeita as
condicdes de utilizacédo e funcionamento destas unidades.

Também foram acompanhados os procedimentos relativos a execuc¢ao do Plano de
Vigilancia das Resisténcias aos Antimicrobianos (PVRAM) da Direcdo Geral de
Alimentacao e Veterinaria (DGAV), nomeadamente as colheitas de amostras de carne
fresca de frango e peru, em estabelecimentos de venda a retalho, para entrega no
laboratério do Instituto Nacional de Investigacdo Agréaria e Veterinaria (INIAV). No
Laboratério de Bromatologia foi possivel acompanhar a avaliagdo microbioldgica e
guimica da agua obtida das amostras de gelo colhidas nos silos de gelo dos mercados

municipais.



Posteriormente a realizacdo do controlo oficial foram produzidos e emitidos os
documentos para notificacdo do operador, os autos de vistoria e os relatorios de controlo
oficial no &mbito do Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE),
coordenado pela DGAV.

2. Introducao

Nos ultimos anos, os processos de globalizacdo e urbanizagdo e as mudancas
econdmicas e sociais foram determinando alteragfes significativas no estilo de vida das
pessoas (WHO and FAO 2022). O menor tempo disponivel para a preparacdo e
consumo de refei¢cBes, aliado a crescente oferta e acessibilidade a produtos alimentares
diversos, surgem como alguns dos motivos que explicam o consumo crescente de
refei¢cbes fora de casa (Auad et al. 2019; Sezgin and Sanlier 2016).

Os quiosques de Lisboa surgem como um espaco de referéncia na prestacao de
servigos no setor alimentar num ambiente de descontracdo e convivio ao ar livre (Time
Out 2010). Estes estabelecimentos enquadram-se no setor de pequenas empresas nas
gquais as bebidas e alimentos séo preparados e/ou vendidos especialmente nas ruas.
Os estabelecimentos desta tipologia também apresentam um conjunto de desafios que
dificultam a implementacéo eficaz dos procedimentos baseados no sistema de Andlise
de Perigos e de Pontos Criticos de Controlo (HACCP). Com efeito, a falta de condi¢cdes
apropriadas e préaticas menos adequadas na manipulagdo dos géneros alimenticios
apresentam-se como dois fatores que podem ter um forte impacto na seguranca dos
alimentos e, consequentemente, na saude publica (Abrahale et al. 2019; Campos et al.
2015). Os manipuladores de alimentos devem reconhecer a responsabilidade em
assegurar a higiene e a seguranca dos alimentos. O aperfeicoamento das suas
competéncias técnicas e o desenvolvimento de estratégias eficazes na promocgéao da
cultura da seguranca dos alimentos, constituem importantes medidas a ter em
consideracdo para alcancar um nivel superior de higiene e seguranca dos alimentos
(WHO and FAO 2023).

Através da construcdo e aplicacdo de um inquérito baseado no método de
avaliacdo de conhecimentos, atitudes e praticas (CAP), é possivel recolher informacdes
relativas a higiene e seguranca dos alimentos junto dos manipuladores de alimentos.
Os resultados obtidos possibilitam a implementacao de acdes de melhoria especificas,
através da compreensdo das principais fragilidades na execugédo das tarefas que
realizam (Wan et al. 2022). Apesar de ser uma metodologia amplamente usada pela
comunidade cientifica, verificou-se que em regides desenvolvidas, nomeadamente na
Europa, 0 seu uso em estabelecimentos com caracteristicas semelhantes aos

quiosques é praticamente inexistente (Abrahale et al. 2019).
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Como tal, entre fevereiro e maio de 2023, realizou-se um estudo transversal
descritivo nos 26 quiosques de restauracao e/ou bebidas de Lisboa, pertencentes a
Divisdo de Promocéo e Dinamizacdo Local da CML. O principal objetivo deste estudo
foi a avaliagdo dos conhecimentos, atitudes e praticas auto-reportadas em matéria de
higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores de alimentos. Também foi
realizada a caracterizagdo sociodemografica e recolhida informacao sobre a satisfacao
no trabalho dos manipuladores de alimentos.



3. Reviséao bibliografica
3.1. Pequenas empresas - quiosques

Em muitos paises, o setor alimentar € constituido, principalmente, por pequenas
empresas que sao responsaveis pela preparacdo de uma grande parte dos alimentos
consumidos, assegurando uma parcela consideravel do emprego total e contribuindo
para o crescimento econémico local da comunidade (WHO and FAO 2006). Estas
pequenas empresas também apresentam um conjunto de desafios que dificultam a
implementagao eficaz dos procedimentos baseados no sistema de HACCP, podendo
ter um forte impacto na seguranca dos alimentos e, consequentemente, na saude
publica (WHO and FAO 2006).

Os quiosques enquadram-se no setor de pequenas empresas, vendendo
produtos alimentares em condi¢des que vao ao encontro da definicdo da Organizacao
das Nagbes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO) relativa a “street food”:
“bebidas e produtos alimentares prontos a consumir que sao preparados e/ou vendidos
nas ruas ou outros espacos similares” (FAO s.d.).

Nos ultimos anos, os processos de globalizagdo, urbanizagdo e a propria
evolugdo da sociedade conduziram a uma modificacdo dos comportamentos
alimentares das pessoas. De facto, estima-se que 2,5 hili6es de pessoas consumam
diariamente “street food”, traduzindo-se num aumento significativo da oferta deste tipo
de servi¢cos por todo o mundo (WHO and FAO 2022). Na verdade, o menor tempo
disponivel para a preparagdo e consumo de refei¢cBes, aliado a crescente oferta e
acessibilidade a produtos alimentares diversos surgem como alguns dos motivos que
explicam o consumo crescente em estabelecimentos onde sejam fornecidas refeicbes
rapidas com valor nutritivo e a um preco acessivel (Auad et al. 2019; Sezgin and Sanlier
2016).

Além disso, esta tipologia de servico alimentar também constitui uma
oportunidade de negdcio para novos empreendedores e uma fonte de rendimento para
muitos trabalhadores e as suas familias, particularmente em paises em
desenvolvimento. Como tal, a “street food” apresenta-se como um fenémeno cultural,
social e financeiro de zonas urbanizadas, sendo uma opg¢éo diariamente acessivel a
todo o tipo de consumidores (Abrahale et al. 2019).

Apesar da “street food” ser bastante apreciada pela sua conveniéncia e
disponibilidade, também pode ser fonte de perigo para a saude publica devido a falta de
condi¢Bes apropriadas e as praticas menos adequadas na manipulacdo dos géneros
alimenticios (Abrahale et al. 2019; Auad et al. 2019; Campos et al. 2015).



Relativamente aos quiosques, estes pequenos estabelecimentos encontram-se
mais expostos a perigos provenientes do meio ambiente, como a poluicdo e pragas, e
apresentam caracteristicas peculiares a nivel das infraestruturas, que nem sempre
permitem o acesso a condigbes apropriadas para a quantidade e tipo de tarefas
executadas. Por vezes, estes estabelecimentos preparam e vendem produtos
alimentares inapropriados para o tipo de condi¢cbes existentes. Frequentemente, a
guantidade de tarefas nao é proporcional ao numero de funcionéarios, havendo uma
limitac@o relativamente ao tempo disponivel para a execucado adequada de todas as
tarefas. Os recursos financeiros limitados e a presencga de manipuladores com falta de

competéncias técnicas também condicionam as préticas executadas.

3.1.1 Quiosques de Lisboa

Os quiosques de Lisboa para além de constituirem um patrimonio fisico, também
refletem um patriménio imaterial devido a vivéncia urbana, fazendo parte da histéria da
cidade e da vida das pessoas. O conceito deste tipo de estruturas teve origem em
Franca no inicio do século XVII. Inicialmente, comegaram como coretos e pequenos
pavilhdes de jardim, e s6 depois, em meados do século XIX, como forma de decoracéo
das ruas ou de pequenas butiques onde era possivel comprar flores, tabaco, jornais e
refrescos. O caracter pitoresco e singular destas estruturas fé-las alastrar pela Europa.
Portugal ndo ficou de fora e em 1869 as primeiras pequenas construcdes de estilo
proprio comecaram a surgir na cidade de Lisboa (Time Out 2010).

Nesse tempo, estes estabelecimentos funcionavam como uma versdo mais
pequena e acessivel dos cafés e surgiam como um espaco de 6cio para descontrair da
rotina do trabalho e, aos fins-de-semana, como espaco de lazer para as familias. Nestes
locais podiam-se encontrar bebidas, gelados e pequenos petiscos, dependendo da zona
onde se localizavam. Depois de muitos anos hum estado ndo operacional, 0s quiosques
regressaram ao ativo em virtude do plano de recuperacdo de jardins e espacgos verdes
da CML, embelezando e prestando servicos no setor alimentar nas zonas centrais da
capital (Time Out 2010).

Atualmente, a oferta de produtos alimentares para além de ser bastante superior
e diversificada, também acabou por se moldar aos gostos e exigéncias dos
consumidores atuais - trabalhadores, amigos, familias, turistas, estudantes e outros
transeuntes. Assim, 0S quiosques surgem como uma solugcdo para as pessoas
satisfazerem as suas necessidades num espaco de descontracéo e convivio ao ar livre.
Até a data, ndo se encontravam disponiveis dados atualizados referentes ao numero
total de quiosques do setor alimentar existentes na cidade de Lisboa. Contudo sabe-se

gque a responsabilidade pelos mesmos esta distribuida pelas varias unidades organicas
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que compdem a Camara Municipal de Lisboa e pelas juntas de freguesia. Relativamente
a CML, é do conhecimento que 21 quiosques do setor alimentar encontram-se sob
gestdo do Departamento da Estrutura Verde. Outros 45 estdo sob gestdo do
Departamento de Estruturas de Proximidade e Espaco Publico, sendo que 26 destes
(amostra sobre a qual se incidiu o presente estudo) estdo ao abrigo da Divisdo de
Promocédo e Dinamizacdo Local, onde se encontra a equipa de Médicos Veterinarios
Municipais de saude publica e seguranca dos alimentos.

3.2. Legislacéo alimentar aplicavel

A politica europeia da seguranca dos alimentos baseia-se numa abordagem
global e integrada, isto é, ao longo de toda a cadeia alimentar - “do prado ao prato”.
Deste modo, a legislagdo alimentar da Unido Europeia (UE) tem por base padrdes
elevados de seguranca dos alimentos de modo a assegurar a saude publica (CEE
2000).

De acordo com o Decreto-Lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro, os estabelecimentos
de restauracdo e/ou bebidas devem cumprir os requisitos de exercicio do seguinte
conjunto de diplomas:

a) Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 28 de janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais

da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos

Alimentos (EFSA) e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos

géneros alimenticios;

b) Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 29 de abril de 2004, que estabelece as regras gerais e enuncia

varios pré-requisitos relativos a higiene dos géneros alimenticios;

¢) Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 29 de abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene

apliciveis aos géneros alimenticios de origem animal;

d) Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, alterado pelo Decreto-Lei n.°

223/2008, de 18 de novembro, que estabelece as regras de execuc¢do, na ordem

juridica nacional, dos atos legislativos relativos a higiene dos géneros

alimenticios;
e) Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de agosto, que estabelece o regime
da qualidade da &gua para consumo humano, alterado pelo Decreto-Lei n.°

68/2023, de 21 de agosto.



Estes estabelecimentos encontram-se igualmente sujeitos ao cumprimento de
toda a legislagéo relativa a sua atividade principal, & producdo e comercializagdo de
géneros alimenticios, bem como ao cumprimento dos requisitos do Caderno de
Encargos associado a concessao do espaco. A concessao dos quiosques de Lisboa
esta a cargo da CML e é efetuada por Concurso Publico, ao abrigo do cumprimento do
Cddigo dos Contratos Publicos para os quais se encontram definidos os requisitos a
obedecer para a adjudicacdo do espaco, expostos no Caderno de Encargos.

Os quiosques da cidade de Lisboa em estudo encontram-se, na sua maioria,
licenciados como “estabelecimento de bebidas”. O Decreto-Lei n.° 10/2015 estabelece
a definicdo de “estabelecimento de bebidas” como “estabelecimento de servigos
destinados a prestar, mediante remuneracgéo, servigcos de bebidas e cafetaria no proprio
estabelecimento ou fora dele”. O Decreto-Lei supracitado refere igualmente que “os
estabelecimentos de bebidas podem servir produtos confecionados, pré-confecionados
ou pré-preparados que necessitem apenas de aguecimento ou concluséo de confecao,
desde que disponham de equipamentos adequados a esse efeito, tais como micro-

ondas, forno, chapa, fritadeira, tostadeira, maquina de sumos ou equiparados”.

3.3. Sistema de gestdo de seguranca dos alimentos

A seguranca dos alimentos é uma responsabilidade partilhada por todos, desde
a producdo primaria até ao consumidor final, requerendo um esforco comum
interdisciplinar e multissetorial (DGAV 2020).

Para que seja garantida a higiene e seguranca dos géneros alimenticios, as
empresas do setor alimentar devem implementar um sistema de gestdo de seguranca
dos alimentos (Reg. (CE) n.° 178/2002; Reg. (CE) n.° 852/2004). Em termos gerais,
consiste num sistema global onde estdo abrangidas as atividades de prevencao,
preparacdo e autocontrolo para a gestdo da seguranga dos alimentos com o propdsito
de prevenir a ocorréncia de perigos e contaminantes nos alimentos. Deste modo, este
sistema surge como uma ferramenta préatica para controlar o ambiente e o processo de
producéo dos alimentos, garantindo a sua seguranca (CE 2022).

A sua estruturacdo deve ter em consideracdo os programas de pré-requisitos
(PPR), que incluem as boas préaticas de higiene (BPH), bem como outras praticas e
procedimentos, tais como a formacéo e a rastreabilidade, que criam as bases para a
implementacédo e aplicacdo dos procedimentos baseados nos principios do sistema
HACCP (CE 2022; WHO and FAO 2009). Realca-se que o0s requisitos do sistema
HACCP devem ter a flexibilidade suficiente para serem aplicaveis em todas as

situac@es, incluindo as pequenas empresas (CE 2022).



A execucao adequada dos procedimentos e praticas de higiene aliada a uma
atitude proativa e preventiva por parte dos manipuladores de alimentos na gestéo de
perigos sdo alguns dos pontos essenciais para garantir a seguranc¢a e a qualidade dos
géneros alimenticios (WHO and FAO 2009; Reg. (CE) n.° 852/2004).

3.3.1. Flexibilidade em pequenas empresas do setor alimentar

A Comissdo Europeia publicou a “Comunicacdo da comissdo sobre a
implementacao de sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos que abrangem boas
praticas de higiene e procedimentos baseados nos principios HACCP, incluindo a
facilitac@o/flexibilidade da implementagdo em determinadas empresas do setor
alimentar” (CE 2022). Esta comunicagao veio substituir a comunicacdo de 2016 (CE
2016), ao incorporar novos aspetos da legislacdo da UE, de normas internacionais e,
ainda, da experiéncia adquirida da aplicagdo pratica das recomendagfes constantes
nos pareceres cientificos publicados pela Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA).

Assim, pretende-se facilitar e harmonizar a aplicacdo dos requisitos de higiene e
seguranca dos alimentos na UE e clarificar a flexibilidade atribuida a determinados
estabelecimentos, tendo em conta a natureza da atividade e a dimenséo da empresa
(volume de producéo) (CE 2022).

Em pequenas empresas, como € o caso dos quiosques, podera nao ser possivel
identificar pontos criticos de controlo, sendo que, em certos casos, 0S perigos
alimentares podem ser controlados com a implementacdo de programas de pré-
requisitos (CE 2022; Reg. (CE) n.° 852/2004).

Posto isto, a legislacdo europeia enuncia um certo grau de flexibilidade referente
aos procedimentos baseados nos principios HACCP. Contudo, esta flexibilidade nunca
devera comprometer os principios béasicos de higiene dos géneros alimenticios
estabelecidos, mas sim garantir o equilibrio das medidas de controlo, tendo em

consideracao as carateristicas da empresa (CE 2022; Reg. (CE) n.° 852/2004).

3.4. Programa de pré-requisitos

Determinadas entidades do setor alimentar, como as associacdes setoriais,
desenvolvem e divulgam guias de boas préaticas com o objetivo de orientar as empresas
a aplicar os programas de pré-requisitos e os procedimentos baseados nos principios
de HACCP. Estes guias baseiam-se nos requisitos do Codex Alimentarius e na

legislacdo alimentar em vigor e encarregam-se as respetivas Autoridades Competentes



para a verificacdo da conformidade dos guias e aprovacao e divulgacdo dos mesmos
(CE 2022; Reg. (CE) n.° 852/2004).

A propria empresa pode criar o seu guia de BPH com base nas suas praticas e
particularidades, nos principios do Codex Alimentarius e na legislagdo alimentar em
vigor, ou aplicar um guia BPH elaborado por uma associagéo do setor alimentar que
seja adequado as suas necessidades, devendo nesse caso verificar se todas as
atividades da empresa estéo abrangidas pelo manual (CE 2022).

As BPH consistem em medidas e condicbes fundamentais aplicadas em
qualquer fase da cadeia alimentar para proporcionar alimentos seguros e adequados.
S&o0 compostas por 3 importantes componentes: a) o elemento estrutural (por exemplo,
as instalagbes e equipamentos), b) o elemento operacional (por exemplo, o fluxo de
trabalho e a manipulagdo de alimentos) e c) o elemento relativo ao comportamento
pessoal (por exemplo, a higiene pessoal) (CE 2022). Estes aspetos englobam a
manutencéo e higienizacdo adequadas e apropriadas das instalagdes, equipamentos e
utensilios; a prevencado e controlo de pragas; o abastecimento e controlo de agua; a
gestédo de residuos; a rastreabilidade; as boas préaticas de manipulagéo dos alimentos,
incluindo a conduta e a higiene pessoal; e as atividades de monitorizagdo e registo
(WHO and FAO 2009).

A descricdo dos procedimentos deve ser clara e de facil entendimento e as
instrucdes de trabalho devem estar expostas em locais estratégicos bem visiveis. Assim,
facilita-se o acesso a informagfes pertinentes, favorecendo a correta execucdo dos
procedimentos pelos trabalhadores (WHO and FAO 2023).

A DGAV, no intuito de facilitar o acesso a informacao e a sua consulta pelos
interessados, compilou e facultou no seu website uma série de textos de orientacao
sobre boas préaticas nos estabelecimentos. Os guias de boas praticas de higiene e
seguranca dos alimentos da Associacdo Portuguesa de Hotelaria Restauracdo e
Turismo (APHORT) (APORTH 2008) e da Associagdo dos Industriais Hoteleiros e
Similares do Algarve (AIHSA) (AIHSA 2009) sdo dois dos manuais aplicaveis a
estabelecimentos de restauracéo aprovados e oficialmente divulgados pela DGAV.

Especificamente falando de guias de BPH para estabelecimentos de “street
food”, ndo existe nenhum documento oficial deste ambito elaborado por uma entidade
portuguesa. No entanto, a FAO tem disponivel no seu website 3 cddigos de boas
praticas especificos para “street food” (WHO and FAO 2017; WHO and FAO 2013; WHO
and FAO 1995).

Os tépicos que se seguem abordam o0s programas de pré-requisitos mais

relevantes no contexto do estudo apresentado.



3.4.1 Instalacdes

Dependendo da natureza das operacbes e dos perigos associados, as
instalacbes devem estar localizadas, projetadas e concebidas de modo a que as
superficies e os materiais das mesmas nao sejam toxicos (particularmente as que se
destinam ao manuseamento de alimentos), permitam a manutencdo e a higienizacao
adequadas, evitem ou minimizem a contaminagdo dos alimentos e 0 acesso e
permanéncia de pragas, e facultem um espaco de trabalho adequado para permitir a
execucao higiénica de todas as operacdes (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO
and FAO 2023).

Devem ser fornecidas instalagbes adequadas e separadas para o
armazenamento seguro e higiénico de géneros alimenticios, materiais de embalagem
de alimentos e produtos e utensilios de limpeza. As instalacdes devem, igualmente,
permitir a separacdo de alimentos crus de cozinhados e alimentos alergénicos de nédo
alergénicos (WHO and FAO 2023; Reg. (CE) n.° 852/2004).

3.4.2 Equipamentos e utensilios

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com 0s
alimentos devem ser constituidos por materiais adequados para o efeito e devem
encontrar-se limpos e, sempre que necessario, desinfetados. Também devem ser
mantidas boas condi¢des de funcionamento, arrumacgéo e conservagdo dos mesmos,
minimizando qualquer perigo de contaminacdo. Devem ser instalados de forma a
permitir a limpeza adequada dos equipamentos e da area circundante. Sempre que
necessario, 0 equipamento deve possuir dispositivos de controlo de temperatura
capazes de assegurar o cumprimento da temperatura adequada (Reg. (CE) n.°
852/2004).

3.4.3 Disposi¢des aplicaveis aos géneros alimenticios

As BPH incidem sobre os cuidados que os manipuladores de alimentos devem
ter nas diferentes fases de manipulacao dos alimentos, desde a rececao das matérias-
primas até ao acabamento e a disponibilizacao dos produtos alimentares para consumo.

Nos quiosques classificados como “estabelecimento de bebidas” o percurso

genérico dos alimentos segue 0 esquema representado na figura 1.
RECECAO > ARMAZENAGEM -> CONFECAO/PREPARACAO - SERVICO

Figura 1. Representacdo esquematica do percurso genérico dos alimentos nos quiosques
classificados como “estabelecimento de bebidas”.
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Relativamente a rececéo, os operadores do setor alimentar ndo devem aceitar
produtos alimentares que ndo se apresentem nas condi¢cdes adequadas. Um exemplo
€ 0 caso da recec¢do de alimentos congelados ja em fase de descongelacao, havendo
uma interrupcao da cadeia de frio que podera colocar em causa a seguranca do produto
alimentar. Como tal, deve existir um exame atento do estado da embalagem, das
informacgdes constantes no rétulo, do préprio alimento, entre outros, prévia a rece¢ao do
mesmo (APORTH 2008).

No que diz respeito a armazenagem, todos os produtos alimentares devem ser
guardados em locais limpos e arrumados e conservados nas condi¢cdes adequadas as
suas caracteristicas de modo a evitar-se a sua deterioracdo e/ou contaminacdo
(APORTH 2008). A armazenagem deve ser efetuada permitindo a rotacdo dos stocks
com base no principio “primeiro a entrar — primeiro a sair” (do inglés “first in — first out”),
tendo em conta o prazo de validade dos produtos alimentares (APORTH 2008).

E importante garantir que todos os equipamentos e utensilios defeituosos,
danificados ou que apresentem condi¢des inadequadas para estarem em contacto com
os alimentos sejam retirados e substituidos (WHO and FAO 2013).

Também é importante rotular e/ou identificar os géneros alimenticios para que
seja possivel manter a sua rastreabilidade. Este procedimento permite detetar a sua
origem, sendo possivel seguir o rasto do género alimenticio ao longo de toda a cadeia
alimentar. Deste modo, a rastreabilidade constitui um elemento essencial para garantir
a seguranca dos alimentos (Reg. (CE) n.° 178/2002; Reg. (CE) n.° 852/2004).

E de extrema importancia garantir que os produtos alimentares estejam
armazenados a uma temperatura de conservacdo adequada para que O
desenvolvimento de microrganismos potencialmente patogénicos ou a formacédo de
toxinas ndo resulte num perigo para a saude dos consumidores (Reg. (CE) n.°
852/2004). Na verdade, estes microrganismos podem multiplicar-se muito rapidamente
se os alimentos estiverem a temperatura ambiente. Como tal, é importante manter a
temperatura dos produtos alimentares fora do intervalo de perigo, isto é, abaixo dos 5°C
e acima dos 60°C, promovendo a conservacao dos alimentos ao retardar o possivel
desenvolvimento destes agentes patogénicos (DGAV 2020).

Relativamente aos equipamentos de frio positivo, no caso especifico dos
frigorificos, € recomendado que a temperatura se mantenha entre os 0°C e 5°C (ASAE
s.d.a). No armazenamento, deve-se manter uma organizacdo adequada dos alimentos,
por exemplo, acondicionando os alimentos crus em separado dos cozinhados de modo
a evitar-se a contaminacéo cruzada (DGAV 2020). O equipamento ndo deve estar muito
cheio para o ar frio circular bem, conservando os alimentos a temperatura adequada.

Também é importante que os géneros alimenticios estejam protegidos em recipientes
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adequados e bem identificados com as informacdes pertinentes, designadamente a
identificacdo do contetdo da embalagem, a data de preparacao e a data de validade, e
todas as outras informacgdes que permitam manter a rastreabilidade do alimento (ASAE
s.d.a; APORTH 2008).

No caso dos equipamentos de frio negativo, nomeadamente arcas de
conservagéo de congelados, estes devem ter uma temperatura inferior a -18°C. Neste
tipo de armazenagem, os produtos alimentares devem estar organizados de forma
adequada. E importante acondicionar os alimentos de modo a evitar possiveis
gueimaduras pelo frio, garantir que as embalagens estejam integras e rotuladas com as
informacdes pertinentes e assegurar que a arrumacgao permita a circulacdo do ar (ASAE
s.d.a; APORTH 2008).

Nos quiosques é bastante comum a presenga de vitrinas (equipamento de frio
positivo) ou de pequenos expositores de manutencdo de calor (figura 2) para a
exposicao de pastelaria, salgados e outros alimentos pereciveis. Contudo, nem sempre
estes equipamentos sao utilizados de forma adequada ou apresentam condi¢des para
um correto funcionamento. Os expositores de manutencéo de calor devem assegurar
gque os alimentos se encontram a uma temperatura igual ou superior a 60°C (FSA 2019).
No entanto, admite-se que os alimentos possam estar fora deste tipo de equipamentos,
isto é, sem nenhum tipo de controlo de temperatura, até 2 horas (este procedimento sé
pode ser executado uma vez). Caso o alimento permanec¢a sem nenhum tipo de controlo

de temperatura por mais de 2 horas, deve ser descartado (FSA 2019). No caso das

vitrinas, estas devem manter uma temperatura compreendida entre os 0°C e 5°C.

Figura 2. Exemplo de expositor de manutencéo de
calor presente nos quiosques de Lisboa em estudo.
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A temperatura de todos os equipamentos utilizados para a conservacdo dos
alimentos deve ser monitorizada e, caso se justifigue, registada (Reg. (CE) n.°
852/2004).

Na etapa de preparacao dos géneros alimenticios € importante que os alimentos
crus e confecionados sejam manipulados em momentos diferentes ou com utensilios
diferentes de modo a evitar-se a contaminagdo cruzada (DGAV 2020). E crucial efetuar
a limpeza e desinfecdo do material de trabalho e das superficies entre as diferentes
preparacgoes e tarefas (APORTH 2008). Depois de preparados, os produtos alimentares
devem ser fornecidos aos consumidores ou acondicionados na temperatura adequada
a sua conservacao. Nao se deve deixar alimentos cozinhados, mais de 2 horas, a
temperatura ambiente (DGAV 2020).

Relativamente as frutas e legumes que poderdo conter residuos de terra ou
sujidade e, consequentemente, ser fator de contaminacdo para 0s equipamentos,
utensilios ou mesmo para 0s proprios alimentos, estes devem ser previamente lavados
e desinfetados (este Ultimo passo caso sejam consumidos em cru). A desinfe¢édo destes
produtos alimentares deve ser feita com um produto apropriado, na dose e tempo de
efeito indicados (APORTH 2008).

Normalmente, os quiosques classificados como “estabelecimento de bebidas”,
para evitar este tipo de procedimentos em alguns dos produtos alimentares, como ha
preparacdo de saladas e saladas de frutas, obtém produtos de 42 gama, isto €, produtos
hortofruticolas frescos prontos a consumir, minimamente processados, ja lavados e
desinfetados, cortados ou ndo, que mantém as carateristicas da matéria-prima (COTHN
2017).

A descongelacdo dos géneros alimenticios deve ser efetuada de forma a
minimizar o perigo de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formacao
de toxinas nos alimentos. Como tal, os alimentos devem ser colocado a descongelar a
temperaturas de refrigeracdo na embalagem original ou num recipiente adequado. Em
alternativa também é possivel descongelar no micro-ondas na frequéncia adequada ou
colocando o alimento num saco de plastico fechado sob agua fria corrente. Depois de
descongelado, o alimento deve ser confecionado no prazo de 24 horas. Alimentos
congelados de pequenas dimensdes podem ser confecionados ainda congelados, como
€ 0 caso dos salgados, batatas fritas, pastéis de nata, entre outros. Nao se deve voltar
a congelar produtos que sofreram, total ou parcialmente, um processo de
descongelacdo (AIHSA 2009; APORTH 2008).

3.4.4 Higienizacdo e manutencao
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A existéncia e a adequacdo de um plano de higienizacdo que contemple as
instalacdes, equipamentos e utensilios de um estabelecimento alimentar € fundamental
para a correta manutencao higiénica dos mesmos (Oliveira 2021). Geralmente, num
estabelecimento alimentar, todas as superficies, em particular aquelas que entram em
contacto com os géneros alimenticios, devem possibilitar a aplicacdo de boas praticas
de higiene ao permitir a sua manutencéo, lavagem e desinfecdo, de forma a evitar a
acumulacéo de sujidade (WHO and FAO 2023).

Durante as operacdes de higienizacdo, deve-se ter em atencdo a seguranca dos
alimentos para que esta ndo seja comprometida. Todos os produtos alimentares devem
estar devidamente protegidos, ndo esquecendo 0s expositores e vitrinas (APORTH
2008). Os produtos e materiais de limpeza e desinfecdo devem ser armazenados em
locais distintos dos produtos alimentares. Também devem ser usados produtos de
limpeza e desinfe¢do adequados para as superficies de contato com alimentos. Estes
devem ser manuseados e usados com cuidado e de acordo com as instrugbes dos
fabricantes. Os equipamentos e utensilios de limpeza devem ser distintos e bem
identificados para as diferentes zonas, nomeadamente distinguindo superficies de
contato com alimentos das demais. O material de limpeza também deve ser mantido
limpo e em boas condi¢fes para que ndo se torne numa fonte de contaminagéo cruzada
das superficies e alimentos (WHO and FAO 2023).

No caso especifico dos quiosques, em que a area de trabalho disponivel é
bastante limitada, acaba por ndo existir uma separacao evidente entre a copa suja e a
copa limpa. Deste modo, torna-se ainda mais importante que as tarefas de higienizacéo

sejam evitadas nos momentos de manipulacdo e preparagédo dos alimentos.

3.4.5 Saude e higiene pessoal

Segundo os textos do Codex Alimentarius, um manipulador de alimentos é
definido com qualquer pessoa que manipula diretamente alimentos (embalados ou n&o),
0s equipamentos e utensilios utilizados e, ainda, as superficies que entram em contato
com os alimentos, e da qual é exigida o cumprimento de todos os requisitos de higiene
e seguranca dos géneros alimenticios (WHO and FAO 2023).

Os manipuladores de alimentos, devido a propria natureza do seu trabalho,
desempenham um importante papel no que diz respeito & seguranca dos géneros
alimenticios, podendo ser uma das principais fontes de contaminagdo dos mesmos
(Oliveira 2021; Soares et al. 2012). E importante assegurar que aqueles que contactam
direta ou indiretamente com os alimentos estejam conscientes da importancia de manter

um estado de saude apropriado, um nivel de higiene pessoal adequado e de apresentar
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praticas e comportamentos profissionais corretos de modo a assegurar a higiene e
seguranca dos alimentos (WHO and FAO 2023).

Os trabalhadores podem eventualmente apresentar doencas ou condi¢cdes de
saude que comprometam a higiene e seguranca dos alimentos. Assim, sempre que um
trabalhador sofra ou seja portador de uma doenga facilmente transmissivel através dos
alimentos ou que esteja afetado, por exemplo, por feridas infetadas, infe¢cdes cutaneas,
inflamagBes ou diarreia devera reportar imediatamente os seus sintomas ao seu
responsavel hierarquico, para que este possa avaliar a situacdo e, assim, tomar a
decisdo de o dispensar de atividades que requeiram a manipulagdo de géneros
alimenticios, durante o periodo necesséario (WHO and FAO 2023; Reg. (CE) n.°
852/2004).

Neste contexto, € necessario que os trabalhadores possuam uma ficha de
aptiddo médica atualizada que certifique que o trabalhador esta apto e apresenta um
estado de saude adequado para o desempenho das suas func¢des (Lei n.° 102/2009).
Este documento € comprovativo do exame de admissdo (antes do inicio da prestacao
de trabalho ou, se a urgéncia da admissédo o justificar, nos 15 dias seguintes) ou do
exame periddico (que devem ser anuais para colaboradores com idade inferior a 18
anos e superior a 50 anos e bianuais para os restantes colaboradores) ou, ainda, do
exame ocasional (realizado sempre que haja alteragfes substanciais nos componentes
materiais de trabalho que possam ter repercussao nociva na saude do colaborador ou
no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia superior a 30 dias, por motivo
de acidente ou doencga) (SNS 2023).

Para prevenir a contaminacéo dos alimentos, a higiene pessoal é necesséria e
essencial, sendo este um dos tdpicos mais pertinente das boas préaticas de higiene.
Todos os que trabalham num local em que sejam manuseados alimentos devem manter
um elevado grau de higiene pessoal e apresentacdo adequada. O fardamento deve ser
apropriado, limpo e exclusivo para o local de trabalho (WHO and FAO 2023; Reg. (CE)
n.° 852/2004). Outras medidas, como a correta e frequente higienizacdo das maos,
devem ser implementadas para prevenir a contaminacdo cruzada. Deve-se lavar as
ma&os com agua quente e sabao liquido, e enxagua-las e seca-las de maneira a que ndo
ocorra recontaminacéo. Os desinfetantes para as maos nao devem substituir a lavagem
das mesmas e devem ser usados apenas apos a lavagem das maos. Se forem usadas
luvas para preparar e manusear alimentos, deve-se assegurar que as mesmas nao se
tornam uma fonte de contaminacgéo, tendo em atenc&o que o uso de luvas ndo substitui
a adequada e frequente lavagem e desinfecdo das maos (WHO and FAO 2023;
AHRESP 2021).
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Os manipuladores de alimentos devem, igualmente, evitar comportamentos que
possam resultar na contaminagdo dos alimentos. S&o exemplos desses
comportamentos o ato de fumar, mastigar, comer ou beber e tossir ou espirrar junto dos
alimentos. Adicionalmente, objetos pessoais como joias e rel6gios ndo devem ser
usados nas areas de manipulacdo de alimentos, uma vez que apresentam um perigo
acrescido de carga microbiana alojada nas méos e punhos o que por si poténcia o perigo
de contaminacdo (WHO and FAO 2023). O manipulador de géneros alimenticios deve
apresentar as unhas sempre limpas, curtas e sem verniz, sendo que unhas roidas ndo
configuram uma boa prética de higiene, visto que favorece a manutencdo e
sobrevivéncia de agentes potencialmente patogénicos, mesmo apoés a higienizacdo das
maos (Oliveira 2021).

Reforgca-se, mais uma vez, a importancia da supervisdo e da formacao regular
adequada dos manipuladores para que estes possam exercer as suas fungfes com

base em préticas que assegurem a higiene e a seguranca dos alimentos.

3.5. Formacéo em higiene e seguranca dos alimentos

Os operadores da empresa do setor alimentar (OESA) devem estar conscientes
da responsabilidade que detém na elaborac&o de alimentos seguros, devendo garantir
gue as suas praticas preenchem os requisitos da legislacéo alimentar aplicaveis as suas
atividades (Reg. (CE) n.° 852/2004; Reg. (CE) n.°178/2002). Assim, estes devem ter as
habilidades e os conhecimentos necessarios para poderem manipular os alimentos de
forma higiénica e segura (WHO and FAO 2023).

A entidade empregadora tem o dever de assegurar que 0s seus funcionarios
recebem instrucéo e/ou formacdo adequada para o desempenho das func¢des que Ihes
sdo requeridas e que sdo supervisionados quanto ao cumprimento dos principios da
legislagdo alimentar (Reg. (CE) n.° 852/2004). Também 0s gerentes e 0S supervisores
do estabelecimento devem possuir os conhecimentos necessarios sobre o0s principios e
as praticas de higiene dos alimentos, de modo a poderem avaliar potenciais perigos e
poderem adotar as medidas corretivas necessérias (WHO and FAO 2023).

Tendo em consideracdo o comunicado da Comissdo Europeia (CE 2022), a
formacgéo referida no Regulamento (CE) n.° 852/2004, deve ser interpretada num
contexto alargado. Com efeito, uma formacdo adequada ndo pressupbe uma
participacdo num curso de formacdo formal por parte do manipulador de alimentos.
Desta forma, as competéncias e o conhecimento também podem ser obtidos através de
informacg0des técnicas, de aconselhamento por parte de organismos profissionais ou das
autoridades competentes, de formacédo adequada no posto de trabalho, de guias de

boas praticas, entre outros (CE 2022).
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As acles de formacdo profissional, em matéria de higiene e seguranca dos
alimentos, consistem na exposi¢ao a contetdos relativos a programas de pré-requisitos,
abordando tematicas como as nogdes basicas de seguranca e microbiologia alimentar,
a prevencao e controlo de pragas, a higiene pessoal, a manutencéo e higienizacdo de
instalacdes, equipamentos e utensilios, entre outros, de forma a estimular o
desenvolvimento de competéncias adequadas por parte dos manipuladores de
alimentos face as suas responsabilidades (Oliveira 2021; Reg. (CE) n.° 852/2004).

A formacgdo continua deve ser incentivada para que sejam asseguradas praticas
e procedimentos corretos por parte dos manipuladores de alimentos. Adicionalmente,
devem ser feitas avaliacdes periddicas da eficacia dos programas de instrucao e/ou
formacdo, bem como da supervisdo e verificagbes de rotina, para garantir que 0s
procedimentos adotados estdo a ser executados de forma eficaz (WHO and FAO 2009).

Em margo de 2021, através do Reg. (UE) 2021/382 que altera os anexos do Reg.
(CE) n° 852/2004, a importancia da formacéo foi reforcada com a introducéo do conceito
“cultura de seguranca dos alimentos” (CSA). Este novo conceito surge como elemento
essencial para o bom funcionamento de todos os sistemas de seguranc¢a dos alimentos.
Deste modo, a formacao serd muitas vezes o instrumento mais importante para alcancar
uma boa CSA ou para servir de medida corretiva caso sejam detetadas deficiéncias ao

avaliar a extensado da cultura de seguranga dos alimentos (CE 2022).

3.6. Autoridade competente e atos de controlo oficial

Relativamente aos documentos legislativos sobre os controlos oficiais no setor
alimentar, é o Regulamento (UE) 2017/625, de 15 de margo, que estabelece as regras
para a realizagdo dos controlos oficiais aplicaveis aos géneros alimenticios, incluindo os
de origem animal.

O ato de controlo oficial consiste na aplicacdo de um conjunto de técnicas e
métodos estruturados, por parte das autoridades competentes, com o objetivo de
verificar e assegurar a conformidade com a legislacdo aplicavel em vigor. De modo a
assegurar a sua qualidade e eficacia, este controlo deve ser detalhado, imparcial e
efetuado com profissionalismo (Reg. (UE) n.° 2017/625). Os operadores envolvidos
também devem colaborar com as autoridades competentes, disponibilizando as
informacgdes requeridas (Reg. (CE) n.° 852/2004). Relativamente a frequéncia dos
controlos oficiais, estes devem ser ajustados a natureza, a dimenséo, a gestéo de perigo
e ao nivel de cumprimento expectavel por parte da empresa fiscalizada (Reg. (UE) n.°
2017/625).

As autoridades competentes sdo o conjunto de entidades centrais de um Estado-

Membro ou qualquer outra entidade a quem tenha sido delegada competéncia que,
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através de atividades de fiscalizacdo, asseguram o cumprimento dos requisitos da
legislagdo em vigor, tendo em vista a prote¢do da saude publica e do interesse comum
(Reg. (UE) n.° 2017/625; Reg. (CE) n.° 852/2004). E da responsabilidade destas
entidades realizar uma planificagdo pormenorizada do controlo, onde devem estar
incluidos os dominios a fiscalizar, os métodos e técnicas a aplicar, os registos das
atividades de controlo que foram efetuadas, a redacdo do relatério final com os
resultados e, se aplicavel, com recomendacdes e/ou medidas corretivas. Os
profissionais que efetuam os controlos oficiais devem receber formacdo adequada
frequente sobre a legislagéo aplicavel, no ambito das suas competéncias (Reg. (UE) n.°
2017/625).

No setor alimentar, o papel de autoridade competente €&, muitas vezes,
desempenhado por um médico veterinario oficial que apresenta as qualificacdes
necessarias para a realizagdo de controlos e outras atividades oficiais (Reg. (UE) n.°
2017/625). Entre as varias fungbes, o médico veterinario municipal, delegado pela
DGAV, executa atividades de controlo higiossanitario as empresas do setor alimentar,
tal como acontece nos quiosques do setor alimentar.

Atualmente, o0s quiosques sdo espacos de grande importdncia e de
representatividade significativa no que diz respeito a satde publica. Assim, reforgca-se a
necessidade de assegurar que estes estabelecimentos sejam alvo de controlo por parte
das autoridades competentes no que diz respeito as condi¢cdes higiossanitarias e ao
cumprimento da legislacdo e dos requisitos de higiene e seguranca dos alimentos
aplicaveis ao setor alimentar.

Nem todos os quiosques de concelho de Lisboa sdo acompanhados
regularmente por uma autoridade competente responsavel. Na verdade, apenas o0s
qguiosques que se encontram afetos ao DPDL da CML é que possuem um controlo
regular por parte da equipa de médicos veterinarios municipais. No entanto, tém-se
reunido os esforcos para que 0s quiosques pertencentes as outras unidades organicas
da CML e das juntas de freguesia tenham o acompanhamento adequado para que
sejam asseguradas e mantidas todas as condi¢cdes necessarias no ambito da higiene e
seguranca dos alimentos. Como tal, sempre que solicitado, existe a colaboracdo da
equipa de médicos veterinarios municipais no acompanhamento higiossanitario dos

quiosques que se encontram sob gesté@o de outras estruturas organicas da CML.

3.7. Doencas de origem alimentar

As doencas de origem alimentar tém sido uma questéo problematica para todas

as sociedades desde o inicio da humanidade. Estas tém uma morbilidade e mortalidade
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significativas, surgindo como uma barreira ao desenvolvimento econémico e uma
ameaca a saude publica. Mais de 200 doencas sédo causadas pela ingestédo de alimentos
contaminados com bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas, como toxinas,
materiais pesados, pesticidas ou aditivos (WHO 2015).

Um surto de toxinfegdo alimentar € definido como uma doencga infeciosa ou
téxica que afeta dois ou mais individuos, causada ou que se suspeita ter sido causada
pelo consumo de um género alimenticio contaminado por microrganismos, toxinas
produzidas pelos mesmos ou contaminantes quimicos (INSA 2019). Dentro das
toxinfecdes alimentares distinguem-se as infe¢cdes alimentares e as intoxicacdes
alimentares. No primeiro caso, a infe¢do é causada pela presen¢a de microrganismos
patogénicos que se multiplicaram no alimento, sendo o periodo de incubagdo superior
ao segundo caso - as intoxicacdes alimentares - em que o0 agente responsavel pela
intoxicagdo ndo € o microrganismo, mas sim a presenca de toxinas formadas pelo
mesmo ou contaminantes quimicos (Barros 2018).

O impacto, a gravidade e o tipo dessas doencas vao-se alterando com o tempo
e acabam por refletir-se de forma distinta nos diferentes paises e comunidades. No
entanto, existem alguns desafios comuns a todos os paises e Portugal nao fica de fora.
Na verdade, apenas uma fracdo das pessoas que fica doente com a comida que ingeriu
procura atendimento médico, sendo que, desses casos, apenas uma parte obtém um
diagnostico correto e tratamento adequado. No final, ainda é menor a quantidade de
casos que é reportada as autoridades de saude publica e registrada em estatisticas
oficiais de doengas de origem alimentar (WHO 2015).

Anualmente, estima-se que, em todo o0 mundo, cerca de 600 milhdes de pessoas
adoecam apos ingerir alimentos contaminados e 420 mil dessas pessoas acabem por
morrer. Dependendo da causa e suscetibilidade individual, os sinais clinicos diferem,
podendo o individuo apresentar desde um quadro gastrointestinal agudo, com febre,
vomitos e diarreia, até quadros crénicos e multissistémicos. A populacdo mais afetada
inclui os individuos que vivem em regifes de baixo rendimento, os adultos com mais de
65 anos, as gravidas, os individuos imunodeprimidos e as criangas, especialmente as
com menos de 5 anos (CDC 2022; WHO 2015).

Estima-se que, na Europa, cerca de 23 milhdes de pessoas sejam afetadas com
doencas de origem alimentar e 5 mil desses casos acabem em morte (WHO 2019).

De acordo com o relatorio de zoonoses da Unido Europeia no ano de 2021
disponibilizado pela Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA), as
zoonoses mais reportadas, por ordem decrescente, foram a campilobacteriose, a
salmonelose, a yersiniose, seguida por Escherichia coli produtora de toxina Shiga
(STEC) e Listeria monocytogenes (EFSA 2022).
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No que diz respeito aos surtos de origem alimentar, a maioria envolveu bactérias,
que também foram responsaveis pelo maior nimero de casos de infe¢des alimentares,
hospitalizacdes e mortes. Salmonella spp. foi responsével pela maioria dos surtos de
origem alimentar, nimero de casos humanos e hospitaliza¢cdes na EU, no ano de 2021.
Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC) foi a terceira bactéria mais
frequentemente reportada como causa de surtos de origem alimentar. Ja
Campylobacter spp. foi o quarto agente patogénico mais frequentemente reportado
como causa de surtos de origem alimentar. A bactéria associada ao maior numero de
mortes com origem alimentar foi Listeria monocytogenes. Depois das bactérias, o0s
agentes causais de surtos de origem alimentar mais frequentemente reportados foram
as toxinas produzidas por bactérias e os virus, particularmente o norovirus. Norovirus
(e outros Calicivirus) foram o terceiro agente patogénico mais frequentemente reportado
como causa de surtos de origem alimentar na EU (EFSA 2022).

Também em 2021, os surtos de origem alimentar com forte evidéncia estavam
associados, principalmente, ao consumo de alimentos de origem animal (por exemplo,
carne, peixe, ovos e leite e os produtos derivados respetivos). A “carne e produtos
derivados”, seguido dos “ovos e produtos derivados” foram os grupos de alimentos mais
frequentemente reportados. No grupo “alimentos compostos, alimentos multi-
ingredientes e outros” (alimentos com multiplos ingredientes ou que sdo altamente
processados ou manipulados), incluem-se os “alimentos mistos” (reconhecido na lingua
inglesa como “mixed food”) que foram o tipo de alimentos mais frequentemente
reportado como causa de surtos de origem alimentar (EFSA 2022).

Em 2021 na Unido Europeia, as principais associacfes entre agentes
patogénicos e alimentos com forte evidéncia em surtos de origem alimentar foram em
termos de: a) maior nimero de surtos — Salmonella veiculada em “ovos e produtos
derivados” e “alimentos mistos”; b) maior numero de casos — Salmonella veiculada em
“vegetais, sumos e outros produtos derivados” e Norovirus (e outros Calicivirus)
veiculados em “alimentos mistos”; ¢) maior nimero de hospitalizagdes — Salmonella
veiculada em “alimentos mistos”, “ovos e produtos derivados” e “vegetais, sumos e
outros produtos derivados”; d) maior numero de mortes — Listeria monocytogenes
veiculada em “peixe e produtos derivados” e Clostridium perfringens em “carne de porco
e produtos derivados” (EFSA 2022).

A maior parte dos surtos reportados com forte evidéncia tinha ocorrido em ambito
doméstico. Em segundo lugar, com cerca de um quarto dos surtos de origem alimentar
total, tinha origem em “restaurantes, bares, vendedores de rua, takeaway, etc”. Os
principais agentes nestes casos foram, por ordem decrescente, a Salmonella, as toxinas

produzidas por bactérias (Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus
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cereus e outras ndo especificadas), Norovirus e histamina (presente em peixe e
produtos derivados e queijos curados) (EFSA 2022).

Os principais fatores que contribuiram para os surtos de origem alimentar com
forte evidéncia foram a contaminacao cruzada, o uso de ingredientes ndo processados
contaminados, o incumprimento do bindbmio tempo/temperatura na conservacdo dos
alimentos e manipuladores de alimentos com as maos contaminadas, sendo esta ultima
a causa mais importante no grupo de “restaurantes, bares, vendedores de rua,
takeaway, etc” (EFSA 2022).

Apesar da contaminacdo dos géneros alimenticios poder ocorrer em qualquer
fase da cadeia do setor alimentar, a ado¢ao de boas praticas de manipulacdo alimentar
e de higiene pessoal desempenham um papel fundamental na higiene e seguranca do
alimento. Deste modo, um comportamento inadequado por parte dos manipuladores de
alimentos tem sido apontado como um dos principais motivos das toxinfecdes
alimentares em todo o mundo (Auad et al. 2019; WHO 2015).

Além disso, um outro perigo crescente na seguranca dos alimentos esta
relacionado com a exposi¢do humana a bactérias resistentes a antimicrobianos através
dos alimentos (Campos et al. 2015). A “street food” foi descrita como um meio para a
transmissao de agentes patogénicos resistentes a antimicrobianos, como Salmonella
spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (Samapundo et al. 2016).

Em relagdo aos quiosques, apesar de serem infraestruturas fixas, também
apresentam algumas fragilidades em termos de seguranca dos alimentos. Para além da
sua pequena dimensdo que condiciona grande parte das tarefas de armazenagem e
preparacdo, e da sua forte exposicado aos perigos provenientes do meio ambiente, como
a poluicdo e pragas, também muitos dos produtos alimentares que estes
estabelecimentos vendem sao pereciveis e reconhecidos como potenciais veiculos de
perigos biolégicos pela presenca e desenvolvimento de bactérias potencialmente

patogénicas (Campos et al. 2015).

3.8. Método CAP - “Conhecimentos, Atitudes e Praticas”

Os manipuladores de alimentos devem reconhecer a responsabilidade que
detém em assegurar a higiene e a seguranca dos alimentos. Como tal, o
aperfeicoamento das competéncias técnicas, o desenvolvimento de ferramentas Gteis e
eficazes e a elaboracdo de programas de formacdo organizados sdo importantes
medidas a tomar para atingir um nivel superior de higiene e seguranca dos alimentos
(WHO and FAO 2023).
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A formacdo adequada dos manipuladores de alimentos é amplamente
reconhecida como contribuindo decisivamente para o sucesso da implementagéo de um
SGSA. Contudo, nem sempre a transmissao de informag&o assegura que 0s objetivos
dos programas de formacgédo sejam alcancados (Agueria et al. 2018). Na verdade, o
conhecimento é necessario, mas ndo um fator suficiente para alterar o comportamento
dos individuos (WHO 2012).

Sabe-se que a melhoria da saude publica depende da compreensédo adequada
dos aspetos socioculturais e econémicos no contexto em que 0s programas de saude
publica sdo implementados. Esta compreensdo pode ser obtida a partir da recolha de
informagbes através de estudos transversais, sendo o método de avaliacdo de
conhecimentos, atitudes e praticas (CAP), do inglés knowledge, atittudes, practices
(KAP), o mais popular e amplamente usado para investigar o comportamento humano
em saude, assim como a recolha de informagfes Uteis que permitam reconhecer as
fragilidades existentes e que possam representar obstdculos a mudanga do
comportamento (Launiala 2009). Deste modo, os programas e ferramentas de formacao
podem ser melhorados, devendo ter por base o conceito de “educacao para a saude”,
onde as experiéncias de aprendizagem devem contemplar os varios fatores do
comportamento humano (Agueria et al. 2018).

O método CAP propde que a mudanca no comportamento humano esta dividida
em 3 processos sucessivos: a aquisicdo de conhecimentos, a criacdo de atitudes e a
formacgdo do comportamento. A teoria apresenta uma relacéo progressiva entre estes 3
fatores, sendo o conhecimento a fundacdo da mudan¢ca do comportamento, e as
crencgas e atitudes a for¢ca motriz para que a mudanca dos comportamentos ocorra. Este
modelo foi apresentado em 1950, no ambito do estudo do comportamento humano em
saude, estabelecendo que a criacdo de uma crenca em saude desempenha um papel
fundamental para a aceitacdo do conhecimento fornecido e, consequentemente,
alteracdo do comportamento e praticas (Fan et al. 2018).

Através da construcdo de um inquérito, com base na metodologia CAP, é
possivel recolher informag@es relativas aos conhecimentos, atitudes e praticas de uma
determinada populacdo, num assunto especifico. Os conhecimentos sdo baseados em
factos cientificos e verdades universais, contudo as atitudes sdo um estado complexo
envolvendo conhecimentos, crencas, sentimentos e valores que condicionam um
individuo a agir de um certo modo (Soares et al. 2012; Launiala 2009). No que diz
respeito as préticas, estas representam a conduta de um individuo numa determinada
matéria, podendo ser auto-reportadas ou observadas pelo profissional a entrevistar
(Cunha et al. 2014).
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Nos ultimos anos, varios estudos tém utilizado o método CAP para avaliar os
conhecimentos, as atitudes e as praticas dos manipuladores de alimentos nas diferentes
areas do setor alimentar (Vitoria et al. 2021; Ncube et al. 2020; Auad et al. 2019; Agueria
et al. 2018; Zanin et al. 2017; Samapundo et al. 2016; Cunha et al. 2014; Soares et al.
2012), entre outros. Esta avaliacdo possibilita a implementacdo de acdes de melhoria
especificas, através da compreensdo das principais fragilidades na execucdo das
tarefas que implicam a higiene e a seguranca dos alimentos (Wan et al. 2022).

No entanto, o modelo de avaliacdo CAP também apresenta limitacdes relativas
a sua base légica, a sua modelacao, ao modo de avaliagcdo de praticas e em relacao a
sua escala e pontuacdo (Cunha 2021). Para além das praticas autorrelatadas poderem
nao corresponder necessariamente ao comportamento real, pois 0s manipuladores de
alimentos poderao dar respostas otimistas e distorcidas sobre a realidade, este método
também assume que os conhecimentos recebidos pelos manipuladores de alimentos se
traduzem em atitudes e comportamentos (Cunha et al. 2019; Zanin et al. 2017).
Contudo, a relacdo entre os conhecimentos adquiridos e as préaticas executadas € bem
mais complexa. Os efeitos positivos da formag&o em higiene e seguranga dos alimentos
estdo bem estabelecidos na literatura cientifica, contudo a teoria CAP parece falhar ao
focar-se apenas no conhecimento do manipulador de alimentos como elemento principal
na formacao de atitudes positivas e préticas apropriadas (Cunha 2021).

Apesar das limitagcbes apresentadas, o método CAP ndo deixa de ser uma
ferramenta muito Util numa primeira abordagem para guiar e priorizar as estratégias
mais apropriadas referentes aos aspetos de seguranca dos alimentos que requerem
mais atencdo (Wan et al. 2022; Zanin et al. 2017).

Na figura 3 podemos observar a representacdo esquematica da interligacéo das

etapas e conceitos associadas ao método CAP.

Conhecimentos
+ +
Diagnostico das / l \ Boas praticas

necessidades — Formacao

+ na seguranga
de formacéao \ / dos alimentos
+ Atitudes +

Teoria e raciocinio do metodo conhecimentos-atitudes-praticas (CAP).
(+) = efeito positivo.

Figura 3. Representacdo esquematica de alguns dos elementos do método CAP
(adaptado de Cunha 2021).



E fundamental para a comunidade cientifica, autoridades competentes e OESA
debater as potencialidades e limitacbes deste e de outros modelos de avaliacédo e
formacao para que sejam aplicadas as melhores estratégias que assegurem a higiene

e a seguranca dos alimentos.

4. Materiais e Métodos
4.1. Amostragem e selecao dos participantes

Até a data, ndo se encontravam disponiveis dados atualizados referentes ao
namero total de quiosques com operadores do setor alimentar existentes na cidade de
Lisboa. Contudo, a responsabilidade pelos mesmos estd distribuida pelas varias
unidades organicas que compdem a Camara Municipal de Lisboa e pelas juntas de
freguesia. No presente estudo, consideraram-se 0s 26 quiosques que Sao
acompanhados pela Divisdo de Promog¢éo e Dinamizacgéo Local, na qual se encontra
inserida a equipa de Médicos Veterinarios Municipais de saude publica e seguranca dos
alimentos.

Desde modo, os colaboradores a exercerem funcbes de manipuladores de
alimentos nos 26 quiosques foram abordados no sentido de participarem, de forma
voluntéria, no estudo através da apresentacdo do objetivo e metodologia utilizados.
Posteriormente, foi assinado um consentimento informado para garantir o anonimato do
colaborador e da empresa.

No total, 50 manipuladores de alimentos (amostra de conveniéncia) participaram
no estudo, sendo que, por quiosque, houve uma representatividade minima e maxima
de 1 e 3 participantes, respetivamente. A recolha de dados decorreu entre fevereiro e

maio de 2023 durante o horéario de funcionamento dos quiosques considerados.

4.2. Metodologia da recolha de dados

A recolha de dados realizou-se através de uma entrevista presencial individual
aos manipuladores de alimentos dos estabelecimentos de interesse, utilizando para o
efeito um inquérito.

O inquérito foi construido tendo em conta as caracteristicas dos
estabelecimentos e dos trabalhadores dos mesmos, baseando-se nos seguintes
documentos: a) Regulamento (CE) n® 852/2004, de 29 de abril; b) Codex Alimentarius:
Food hygiene basic texts (WHO and FAO 2009); ¢) Cadigo de boas praticas de higiene
e seguranga dos alimentos (APHORT 2008); d) artigos de Vitéria et al. (2021), Auad et
al. (2019), Agueria et al. (2018), Samapundo et al. (2016) e Soares et al. (2012).
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Posteriormente, a testagem do inquérito foi feita numa amostra de conveniéncia
de 10 individuos (manipuladores de alimentos, médicos veterinarios e outros individuos
ndo relacionados profissionalmente com o tema). Esta etapa conduziu a revisdo do
inquérito, possibilitando a sua otimizagéo.

Na sua versao final (Anexo 1), o inquérito foi organizado do seguinte modo:

- Inquérito sociodemografico: Seccao 1 — Identificacdo e caracterizacao
do estabelecimento e Seccdo 2 — Identificagcdo e caracterizacdo do manipulador
de alimentos;

- Inquérito CAP: Seccdo 3 — Conhecimentos, Seccédo 4 — Atitudes e
Seccgdo 5 — Praticas auto-reportadas;

- Inquérito de satisfacdo no trabalho: Seccéo 6.

As 6 seccdes atrds mencionadas foram organizadas de forma a possibilitar a
recolha de dados referentes: a) a identificagdo e caracterizagdo do estabelecimento e
dos manipuladores de alimentos; b) aos conhecimentos, atitudes e praticas auto-
reportadas (CAP) relativos a higiene e seguranga dos alimentos; c) a satisfagdo no
trabalho dos mesmos. As secgBes 1 e 2 foram preenchidas pelo entrevistador, sendo
as restantes secc¢des (seccao 3 a 6) preenchidas pelo préprio participante na presenca
do entrevistador.

No inquérito CAP, as respostas foram avaliadas e consideradas corretas quando
estavam em conformidade com os seguintes documentos: a) Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril; b) Codex Alimentarius: Food hygiene basictexts (WHO and
FAO 2009); e c) Safer food better business for retailers (FSA 2019).

Nas secgOes relativas aos conhecimentos e as atitudes (secgbes 3 e 4),
consideraram-se respostas erradas as que ndo estavam de acordo com 0S mesmos
documentos ou quando era assinalada a resposta “Nao sei”. Assim, foi atribuido 1 ponto
a cada afirmacdo com resposta certa e 0 pontos a cada afirmacdo com resposta
considerada errada ou “Nao sei”. As pontuagdes alcancadas foram convertidas nas
respetivas percentagens e estabeleceu-se o cutoff de 50% para distinguir os resultados
aceitaveis (250%) dos nao aceitaveis (<50%).

No total responderam 50 manipuladores de alimentos e cada uma destas duas
seccdes tinha 10 afirmacdes. A pontuagcdo minima e maxima possivel variou
dependendo de se avaliava os CAP por afirmacéo ou por manipulador de alimentos. No
ponto 5.4. do presente estudo (Avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e praticas auto-
reportadas) avaliou-se a afirmacdo em si. Assim, nas seccdes 3 e 4, a pontuacao
minima e maxima possivel em cada afirmacédo é de 0 e 50 pontos, respetivamente. No
entanto, no ponto 5.7. do presente estudo (Relagdo entre as -caracteristicas

sociodemograficas e os resultados obtidos na avaliacdo CAP), avaliou-se o manipulador
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de alimentos. Assim, nas seccdes 3 e 4, a pontuacdo minima e maxima possivel de
cada manipulador de alimentos foi de 0 e 10 pontos, respetivamente.

Relativamente & sec¢do das préaticas auto-reportadas (seccao 5), foi utilizada
uma escala de pontuacdo de 1 a 5 (1=nunca, 2=raramente, 3=algumas vezes,
4=frequentemente e 5=sempre) para avaliar as respostas das afirmacdes cujas praticas
eram adequadas. Para as préticas auto-reportadas consideradas inadequadas, a escala
foi utilizada na ordem inversa (5=nunca, 4=raramente, 3=algumas vezes,
2=frequentemente e l=sempre). As pontuacdes alcancadas foram convertidas em
percentagem. Nesta seccdo, estabeleceu-se um cutoff de 75% para distinguir os
resultados aceitaveis (=275%) dos néo aceitaveis (<75%).

No total responderam 50 manipuladores de alimentos e esta secg¢éo tinha 19
afirmacdes. Nesta secgdo, a pontuacdo minima e maxima possivel no ponto 5.4. do
presente estudo (Avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e praticas auto-reportadas),
onde a avaliagdo foi feita por afirmacéo, foi de 50 e 250 pontos, respetivamente.
Contudo, no ponto 5.7. do presente estudo (Relagdo entre as caracteristicas
sociodemogréficas e os resultados obtidos na avaliacdo CAP), onde a avaliacao foi feita
por manipulador de alimentos, a pontuagdo minima e maxima possivel foi de 19 e 95

pontos, respetivamente.

4.3. Anéalise de dados

Os dados recolhidos foram registados, organizados e analisados numa base de
dados usando o software Microsoft Office Excel 2013® (Microsoft Corporation,
Redmond, Estados Unidos da América). Posteriormente, recorreu-se ao software R®
(versdo 4.2.2) (R Development Core Team, Viena, Austria) para testar a relagio
estatistica (valor de p<0,05) entre as caracteristicas sociodemograficas (sexo, idade,
nacionalidade, habilitagcbes literarias, experiéncia na darea alimentar, experiéncia
especifica em quiosques e formacdao certificada profissional) e as pontuacdes obtidas
pelos manipuladores de alimentos nas sec¢fes dos conhecimentos, atitudes e praticas

auto-reportadas, usando o teste de Wilcoxon e o teste de Kruskal-Wallis.

5. Resultados e Discusséo
5.1. Identificagao e caracterizagdo do estabelecimento

A cidade de Lisboa esta dividida em 24 freguesias. Os 26 quiosques incluidos
no estudo estavam localizados em 11 freguesias, a saber: Santo Antonio, Arroios,

Parque das Nacdes, Misericérdia, Avenidas Novas, Santa Maria Maior, Benfica, S&o
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Domingos de Benfica, Belém, Alvalade e Sao Vicente. A atividade econdmica principal
da maioria dos quiosques estava classificada como “estabelecimento de bebidas”
(88,5%; n=23), estando os restantes classificados como “estabelecimento de
restauracao e bebidas” (11,5%; n=3).

Estes estabelecimentos alimentares disponibilizavam ao consumidor um
conjunto de produtos alimentares, cuja maioria era confecionada e/ou preparada no
local. Com efeito, os produtos mais frequentemente disponibilizados eram sandes (com
manteiga, fiambre, queijo, paté de frango), saladas (de frango, salmédo fumado, ovo,
vegetariana), hamburgueres, cachorros-quentes, pizzas, tortilhas (varios ingredientes),
batatas fritas, pastelaria diversa com e sem creme, salgados, fruta pronta a consumir,

sSumos naturais e outras bebidas diversas.

5.2. Perfil sociodemografico dos manipuladores de alimentos

No total, foi possivel efetuar a recolha de dados junto de 50 manipuladores de
alimentos. A tabela 1 sintetiza os resultados das caracteristicas sociodemograficas dos

manipuladores de alimentos dos quiosques de Lisboa incluidos no estudo.

Tabela 1. Caracteristicas sociodemogréficas dos manipuladores de alimentos estudados
dos quiosques de Lishoa.

Variavel Categoria n %
Sexo Feminino 28 56%
Masculino 22 44%
18-24 20 40%
Idade (anos) 25-29 15 30%
30-39 8 16%
>40 7 14%
. ) Portuguesa 27 54%
Nacionalidade Brasileira 20 40%
Outra 3 6%
L o Ensino basico 11 22%
Habilitacdes literarias Ensino secundario 27 54%
Ensino superior 12 24%
. i ) <1 9 18%
Experiéncia na area alimentar 1.5 25 50%
(anos) 6-10 10 20%
>10 6 12%
A ) <1 23 46%
Experiéncia num estabelecimento 1.5 21 42%
destatipologia (anos) 6-10 3 6%
>10 3 6%
A ) <1 26 52%
Experiéncia no quiosque atual 1.5 20 40%
(anos) 6-10 2 4%
>10 2 4%
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A partir dos dados da tabela 1, verificou-se uma representacao equitativa do sexo
feminino e masculino (56%; n=28 e 44%; n=22, respetivamente). No entanto, varios
estudos (Wallace et al. 2022; Ncube et al. 2020; Samapundo et al. 2016) referem uma
prevaléncia evidente do sexo feminino no setor de prestacg&o de servicos alimentares. E
mais comum haver mulheres envolvidas nas atividades de manipulagéo de alimentos
devido, possivelmente, a questdes socioculturais (Cunha et al. 2014).

Relativamente a idade, 70% (n=35) dos inquiridos tinham idades compreendidas
entre os 18 e 29 anos. Verificou-se que 16% (n=8) dos manipuladores de alimentos
tinham entre 30 e 39 anos e que 14% (n=7) tinham idade igual ou superior a 40 anos
(tabela 1). Estes resultados retratam uma populagdo predominantemente jovem a
trabalhar neste tipo de estabelecimentos e estdo de acordo com os dados descritos por
Hassan and Fweja (2020) e Werkneh et al. (2023) em estabelecimentos de “street food”
em Zanzibar e na Etiopia, respetivamente. Pelo contrério, os estudos de Pilamala et al.
(2023), Samapundo et al. (2016) e Meher et al. (2022), realizados em estabelecimentos
de “street food” no Equador, Vietname e Bangladesh, respetivamente, relatam que a
maioria dos manipuladores de alimentos apresentava idades superiores a 40 anos,
divergindo dos dados recolhidos no presente estudo.

A predominancia de trabalhadores jovens neste tipo de estabelecimentos pode,
possivelmente, justificar-se pelo facto de ser um emprego com um acesso facil, ndo
requerendo qualificagbes especificas, e pela flexibilidade de horarios que facilita o
complemento com os estudos ou outro emprego. O facto de ser um trabalho intenso que
requer mais energia do trabalhador, também surge como uma outra explicacdo para a
predominancia de faixas etarias mais jovens e ativas (Hassan and Fweja 2020).

No que diz respeito a nacionalidade dos manipuladores de alimentos, verificou-
se um numero consideravel de trabalhadores com nacionalidade brasileira (40%; n=20)
comparativamente ao numero de trabalhadores com nacionalidade portuguesa (54%;
n=27) (tabela 1). Os cidad&os brasileiros, para além de serem a principal comunidade
estrangeira residente em Portugal, representando cerca de 205 mil pessoas em 2021
(SEF 2021), também tém como lingua materna o portugués. Aliado a estes fatores,
surge novamente o facto do emprego neste tipo de estabelecimentos ser de facil acesso,
nao requerendo qualificacdes especificas. Apenas 6% (n=3) dos inquiridos pertenciam
a outras nacionalidades, concretamente a venezuelana, cabo-verdiana e
bangladexense. Uma vez que 98% (n=49) dos inquiridos compreendiam e falavam
portugués, prevé-se que o idioma ndo constitua uma barreira a transmisséo de
conhecimentos durante as ac¢des de instrucdo e/ou formacéo (Oliveira 2022).

Quanto ao nivel de habilitagGes literarias, o ensino secundério era o nivel

méximo de escolaridade apresentado pela maioria dos inquiridos (54%; n=27). A
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percentagem de manipuladores de alimentos com o ensino superior completo ou por
completar era de 24% (n=12), enquanto com o ensino basico era de 22% (n=11) (tabela
1). Uma potencial explicagéo para a presencga de jovens com escolaridade elevada a
exercer funcdes com menores qualificagcbes pode ser a dificuldade de entrada no
mercado de trabalho de um recém-formado (Auad et al. 2019). O facto de ser um
emprego com flexibilidade de horéarios possibilita 0 seu complemento com os estudos
ou com um outro trabalho. O estudo de Werkneh et al. (2023) relata que um nivel de
escolaridade baixo costuma ser uma caracteristica dos manipuladores de alimentos
deste tipo de estabelecimentos em paises em desenvolvimento. Vitéria et al. (2021) e
Hossen et al. (2021) relatam a relagédo existente entre o nivel de habilitacdes literarias
dos manipuladores de alimentos e a implementacdo de boas praticas, reforcando a
importancia do nivel educacional dos manipuladores de alimentos aquando do
planeamento de estratégias de formacéo.

No que diz respeito a experiéncia profissional na area alimentar, apurou-se que
metade dos trabalhadores (50%; n=25) esta em contacto com o ramo alimentar ha cerca
de 1 a5 anos e que 20% (n=10) entre 0s 6 a 10 anos. A percentagem de manipuladores
de alimentos com menos de 1 ano e com mais de 10 anos de experiéncia era de 18%
(n=9) e 12% (n=6), respetivamente (tabela 1).

Relativamente ao tempo de trabalho no estabelecimento atual, verificou-se que
a maioria (52%; n=26) trabalhava no estabelecimento h4 menos de 1 ano, 40% (n=20)
dos inquiridos entre 1 e 5 anos e 8% (n=4) ha mais de 6 anos (tabela 1). Verificou-se,
igualmente, que 23 dos 26 manipuladores de alimentos (n=88%) trabalhavam ha menos
de 1 ano no quiosque atual, sendo este o primeiro contacto profissional com um
estabelecimento desta tipologia.

Estes resultados retratam um predominio de manipuladores de alimentos com
experiéncia profissional reduzida, n&o ultrapassando os 5 anos, tanto na area alimentar
em geral, como num estabelecimento desta tipologia. Tal pode ser justificado pela
predominancia de trabalhadores jovens. Para além disso, estes resultados também
podem explicar o caracter temporario deste tipo de emprego, uma vez que 92% (n=46)
dos inquiridos estava a trabalhar no estabelecimento atual h4 menos de 5 anos.
Resultados semelhantes foram obtidos nos estudos conduzidos por Hassan and Fweja
(2020) e Werkneh et al. (2023), sugerindo que este tipo de emprego tem um caracter
temporario, o que parece ser corroborado no presente estudo com a resposta a pergunta
“Tenciona manter este trabalho nos proximos 12 meses?” (pergunta 8, sec¢do 2, Anexo
1), & qual 32% (n=16) dos inquiridos responderam negativamente. No estudo de Zanin

et al. (2017) é referido que o caracter temporario deste tipo de emprego afeta
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negativamente o impacto das acbes de formacdo e intervencbes formativas
proporcionadas pela entidade patronal.

Verificou-se, igualmente, que 46% (n=23) dos inquiridos tinham uma experiéncia
profissional inferior a 1 ano no exercicio de funcbes determinadas por este tipo de
estabelecimento (tabela 1). Tal poderd traduzir-se em praticas menos corretas pela
inexperiéncia num estabelecimento com caracteristicas e necessidades especificas.

Com resultados discrepantes, o estudo de Pilamala et al. (2023) refere o costume
da cedéncia do cargo entre geracdes do mesmo agregado familiar, explicando o

predominio de manipuladores de alimentos com mais anos de experiéncia profissional.

Tabela 2. Dados relativos arealizacdo de formacgéo profissional e de consulta de medicina
do trabalho apresentada pelos manipuladores de alimentos estudados dos quiosques de
Lisboa.

Variavel n Categoria Frequéncia %

Formagcdao profissional 50 Sim 21 42%
certificada Né&o 29 58%
Ano de realizagéo da 21 2022 11 52%
formacéo profissional 2021 4 19%
certificada <2020 6 29%
Apenas instrucdo dada pelo 29 Sim 26 90%
gerente e/ou colegas Néo 3 10%
Ficha de aptiddo médica 50 Sim 25 50%
atualizada N&o 25 50%

No que concerne ao certificado de formagéo profissional em matéria de higiene
e seguranca dos alimentos, verificou-se que 42% dos inquiridos (n=21) possuiam este
documento, sendo que 11 (52%) destes tinham recebido essa formagdo em 2022, 4
(19%) em 2021 e 6 (29%) antes de 2020 (tabela 2). A partir dos dados recolhidos,
constatou-se que, dos manipuladores de alimentos que néo tinham tido qualquer tipo de
formacdao profissional certificada, 90% (n=26) tinham instrugdo em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos ministrada pelo gerente do estabelecimento e/ou colegas de
trabalho com mais experiéncia. Apenas 3 manipuladores de alimentos (10%) n&o tinham
tido qualquer tipo de formacéo profissional e/ou instrucao.

A supervisdo e a formacao continua sédo importantes e desejaveis, contudo,
neste estudo, verificou-se que apenas 54% (n=27) e 88% (n=44) dos inquiridos
respondeu afirmativamente a existéncia de supervisdo e de acdes formativas de
sensibilizacdo periddicas.

Tendo em consideracdo a Comunicacdo da Comissdo Europeia “sobre a

implementacao de sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos que abrangem boas
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praticas de higiene e procedimentos baseados nos principios HACCP, incluindo a
facilitagao/flexibilidade da implementagdo em determinadas empresas do setor
alimentar” (CE 2022), as indicacdes relativas a formacdo dos manipuladores de
alimentos sao a supervisdo e a instru¢cdo e/ou formagédo adequadas, em matéria de
higiene dos géneros alimenticios, para o desempenho das fun¢cées dos mesmos. Este
documento também refere que as competéncias e o conhecimento podem ser obtidos
através de informagdes técnicas, de aconselhamento por parte de organismos
profissionais ou das autoridades competentes, de formacdo adequada no posto de
trabalho, de guias de boas préticas, entre outros (CE 2022).

No entanto, a classificacdo da formacédo como “adequada” ou “ndo adequada”
continua a ser abstrata e subjetiva, uma vez que ndo existe uma base informativa oficial
onde sejam disponibilizadas ferramentas e/ou medidas concretas e concisas referentes
a este tema. O numero total de horas de formacgéo, os temas abordados, a modalidade
da formacdo (pratica/teodrica), a frequéncia de atualizagdo dos conhecimentos, a
compreensao da eficacia da transmissao dos conhecimentos entre o emissor e recetor,
por exemplo, poderiam surgir como aspetos a ter em considera¢éo na determinacgao de
uma formacao adequada, para que, em complemento com as ferramentas ja existentes,
seja possivel assegurar-se um bom conhecimento, em matéria de higiene e seguranca
dos alimentos, por parte dos meios intervenientes.

Em termos de sugestfes de melhoria da instrucdo/formacao prestada (pergunta
12, seccdo 2, Anexo 1) foi referido por parte dos inquiridos o seguinte: a)
instrutores/formadores com maior capacidade de transmissdo de conhecimentos; b)
instrucdo/formacdo mais adequada as funcdes a desempenhar no quiosque; c)
necessidade de maior componente prética e d) formagdo mais frequente para
atualizag@o de conhecimentos.

Relativamente & realizagdo do exame de admissdo ou exame periddico na
consulta de medicina do trabalho, comprovado por uma ficha de aptiddo médica, de
acordo com a Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro, verificou-se que apenas metade

(50%; n=25) dos trabalhadores possuia este documento atualizado (tabela 2).

5.3. Documentacao do sistema de gestao de seguranca dos
alimentos

Relativamente a documentacdo do sistema de gestdo de seguranca dos
alimentos, os manipuladores foram questionados relativamente a existéncia de
monitorizacao e registo de temperatura dos expositores (equipamento de frio positivo

ou de manutencao de calor) onde normalmente se encontram produtos alimentares
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pereciveis (pastelaria, salgados e sandes). Verificou-se que, dos 26 quiosques, apenas
31% (n=8) monitorizava e registava duas vezes ao dia a temperatura do expositor,
sendo esta temperatura a adequada para a conservacao dos produtos alimentares em
exposicdo. Os restantes (69%; n=18) ndo efetuavam nem a monitorizacdo, nem o
registo de temperatura, sendo que, no momento da entrevista, estes expositores
apresentavam as seguintes temperaturas: entre 20 e 40°C (61%; n=11), temperatura
ambiente (28%; n=5), e sem forma de medicao da temperatura (11%; n=2) (figura 4).

R Todos com
sim”
Monitorizacio n=8 temperatura
. s adequada
e registo de
temperatura
(N=26) “n&0” Nenhum com [n=11 - entre 20 - 40°C
n=1g  temperatura-{n=5 -temperatura ambiente
adequada n=2 - sem forma de medi¢do da temperatura

Figura 4. Representacdo esquemaética da frequéncia observada relativa & monitorizagéo e
registo de temperatura dos expositores de produtos pereciveis nos quiosques de Lishoa
em estudo.

Deste modo, verificou-se que a grande maioria dos quiosques (69%; n=18) nao
fazia monitorizagdo nem apresentava um documento de registo de temperatura,
estando em incumprimento com os requisitos do Regulamento (CE) n° 852/2004. E de
referir que os produtos alimentares estavam sujeitos a um bindbmio tempo/temperatura
de conservacgéao inadequado, o que pde em causa a seguranca desses alimentos (FSA
2019).

Segundo o comunicado de 2022 da Comissdo Europeia (CE 2022), a
flexibilidade em matéria de registo pode ser mais facilmente aceite do que a flexibilidade
relativa a monitorizacdo propriamente dita (por exemplo, a sua frequéncia). Em especial,
para as pequenas empresas, a monitorizacdo da temperatura correta € muito mais
importante do que o seu registo efetivo, e os registos podem ser efetuados sé em caso
de desvio ou incumprimento detetado (CE 2022). No entanto, a partir dos dados
recolhidos, verificou-se que, ndo existindo obrigatoriedade do registo de temperatura, o
esquecimento da monitorizacdo torna-se evidente, aumentando o perigo de exposicao
dos produtos alimentares a uma temperatura de conservagéo inadequada.

Os manipuladores de alimentos também demonstraram falta de conhecimento
relativa a temperatura adequada para a conservacdo de determinados produtos
alimentares, como apresentado adiante neste trabalho em 5.4.1 Conhecimentos dos
manipuladores de alimentos. Uma possivel explicacdo para esta auséncia de
conhecimento podera ser a ndo adaptacdo da formagdo, em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos, a realidade e as necessidades dos estabelecimentos em

questdo. A falta de competéncias técnicas por parte dos supervisores e gerentes
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também pode levar a perpetuacédo de praticas incorretas pela transmissdo de conceitos

errados aos restantes colaboradores.

Deste modo, é igualmente importante salientar a necessidade de serem

realizadas avaliag6es periddicas da eficacia dos programas de formacao e de instrucao,

bem como das supervisdes e verificagcdes de rotina, de forma a garantir a eficacia dos

procedimentos adotados (WHO and FAO 2009).

5.4. Avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e préaticas auto-

reportadas

5.4.1 Conhecimentos dos manipuladores de alimentos

Na tabela 3 s&o apresentados os dados obtidos

relativamente aos

conhecimentos em matéria de higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores

de alimentos estudados. As respostas corretas e respetivas frequéncias encontram-se

destacadas a negrito. Os resultados com conformidade igual ou superior a 50% foram

considerados “aceitaveis”, enquanto os resultados cuja conformidade foi inferior a 50%

foram considerados “nao aceitaveis” e analisados em maior pormenor.

Tabela 3. Dados obtidos relativamente aos "conhecimentos” em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos dos manipuladores estudados nos quiosques de Lisboa.

Afirmagao Resposta Frequéncia Pontuaciao (%)
1. A utilizacao de luvas dispensa a F 33 66%
higienizacdo das maos. \ 15 30%
Néo sei 2 4%
2. A utilizagao de um desinfetante F 36 72%
pode substituir a lavagem das maos V~ . 12 24%
com dgua e sabonete comum. N&o sei 2 4%
3. Os alimentos contaminados F 22 44%
apresentam sempre alguma alteragao V" _ 26 52%
na cor, odor ou sabor. Nao sei 2 4%
4. Pode-se encontrar microrganismos F 4 8%
na pele, nariz e boca de V" 36 72%
manipuladores saudaveis. Né&o sei 10 20%
5. A temperatura de um frigorifico F 17 34%
pode estar entre 1°C a 10°C. \ 23 46%
Né&o sei 10 20%
7. Alimentos prontos a consumir (p.e. F 16 32%
croquete e pastel de nata) devem ser V 18 36%
mantidos a uma temperatura entre os  N&o sei 16 32%
25°C e o0s 35°C no expositor.
8. Os produtos de limpeza e F 49 98%
desinfecao podem ser guardados \ 1 2%
Néo sei 0 0%

junto dos produtos alimentares,
desde que estejam bem identificados.
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9. Tarefas de limpeza e manipulagao F 35 70%
de alimentos podem ser realizadas no V 10 20%
mesmo espaco ao mesmo tempo, Né&o sei 5 10%
desde que por pessoas diferentes.

10. O aborto em gravidas pode ser F 3 6%
induzido por doengas transmitidas \' 23 46%
pela ingestio de alimentos Né&o sei 24 48%

contaminados.

A média de afirmacdes corretamente respondidas foi de 60% (tabela 3). Este
resultado, apesar de estar acima do cutoff estabelecido (= 50%), sugere um nivel baixo
de conhecimento geral em matéria de higiene e seguranga dos alimentos dos
manipuladores de alimentos estudados.

A afirmacéo relacionada com as boas préaticas na arrumacgao dos produtos de
limpeza (afirmacgéo 8 da tabela 3) foi a que apresentou um maior numero de respostas
corretas (98%), demonstrando que os manipuladores de alimentos em estudo
compreendem a necessidade de arrumar produtos de limpeza num lugar apropriado e
diferente dos produtos alimentares.

Relativamente as afirmacdes 1, 2, 4, 6 e 9, da tabela 3, obtiveram-se resultados
entre 0s 66% e 72%. Estes resultados, apesar de aceitaveis, revelam que um ndmero
consideravel de manipuladores de alimentos desconhece: a) a importancia da
higienizac@o das méos antes da colocacao de luvas; b) que a correta lavagem das méaos
ndo pode ser substituida pela utilizagdo de um desinfetante; c) a presenca de
microrganismos na pele, nariz e boca em manipuladores saudaveis; d) que alimentos
descongelados ndo devem ser recongelados; e) a importancia das tarefas de limpeza
nao serem executadas quando estédo a ser manipulados alimentos.

Adicionalmente, verificaram-se resultados nao aceitaveis (inferior a 50% de
conformidade) na avaliagcdo dos conhecimentos nos seguintes temas: a) temperatura
adequada para a conservacdo dos géneros alimenticios; b) reconhecimento de
alimentos impréprios para 0 consumo e ¢) impacto que as doencas de origem alimentar
podem ter na saude humana. Com efeito, perante a afirmacao “Os alimentos
contaminados apresentam sempre alguma alteragdo na cor, odor ou sabor” (afirmacéo
3 da tabela 3), apenas 44% (n=22) dos manipuladores de alimentos responderam
corretamente. Resultados com uma conformidade inferior (38%, 33% e 8%,
respetivamente) a observada foram relatados por Cunha et al. (2014), Auad et al. (2019)
e Oliveira (2022), em estabelecimentos do setor alimentar no Brasil, carrinhas de comida
no Brasil e estabelecimentos de venda a retalho de géneros alimenticios de origem

animal em Portugal, respetivamente.
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Os resultados obtidos parecem sugerir que a noc¢do de que 0s géneros
alimenticios com caracteristicas sensoriais aceitaveis sdo sempre seguros, € comum a
muitos manipuladores de alimentos. Esta errada suposicdo pode potencialmente levar
a utilizacdo de géneros alimenticios microbiologicamente contaminados sem alteracdes
na cor, odor ou sabor, representando um perigo para a saude do consumidor.

Nas afirmacdes “A temperatura de um frigorifico pode estar entre 1°C a 10°C” e
“Alimentos prontos a consumir (por exemplo, croquete e pastel de nata) devem ser
mantidos a uma temperatura entre os 25°C e os 35°C no expositor’ (afirmacdes 5 e 7
da tabela 3), verificou-se que apenas 34% (n=17) e 32% (n=16) dos inquiridos
responderam corretamente. Salienta-se que um nimero consideravel de manipuladores
de alimentos, especificamente 20% (n=10) e 32% (n=16), respetivamente, responderam
“ndo sei” nas afirmacdes 5 e 7 (tabela 3).

Um dos principais fatores que contribui para os surtos de origem alimentar é o
incumprimento do binébmio tempo/temperatura na conservacao dos alimentos (EFSA
2022). Como tal, é de extrema importancia garantir que os produtos alimentares séo
conservados a uma temperatura adequada para que o0 desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas ndo resulte num perigo para a
saude dos consumidores (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril). Contudo, e em
concordancia com o presente estudo, varios autores (Eslami et al. 2022; Taha et al.
2020; Al-shabib et al. 2016; Liu et al. 2015) referem que a maioria dos manipuladores
de alimentos carece de conhecimentos sobre a temperatura adequada na conservacao
dos géneros alimenticios.

No que diz respeito a afirmagao “O aborto em gravidas pode ser induzido por
doencas veiculadas por alimentos contaminados” (afirmagao 10 da tabela 3), verificou-
se gue apenas 46% (n=23) dos inquiridos responderam corretamente, sendo que 48%
(n=24) assinalaram a opc¢édo “ndo sei”. Numa questdo equivalente no estudo de
Samapundo et al. (2016), verificou-se uma conformidade inferior (8%), sendo que uma
percentagem semelhante (45%) de inquiridos indicou ndo saber a resposta. Estes
resultados revelam desconhecimento, por parte dos manipuladores dos alimentos,
relativamente ao impacto que as doengas de origem alimentar podem ter na saude de
individuos mais suscetiveis, como é o caso das gravidas.

Os estudos de Cunha et al. (2014) e Ncube et al. (2020) demonstraram que a
formacdo em higiene e seguranca dos alimentos melhora os conhecimentos dos
manipuladores de alimentos, sugerindo a necessidade da formacéo ser realizada com
maior regularidade, isto é, a cada 6 a 12 meses, para ser alcancada uma eficacia

superior.
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Assim, uma possivel explicacdo para o nivel baixo de conhecimentos verificado
entre os manipuladores de alimentos estudados podera ser a auséncia de formagéo ou
a frequéncia de uma formacdo ndo adequada as necessidades e a realidade do
estabelecimento. O desconhecimento, nestas matérias, por parte dos gerentes e
supervisores também pode fomentar a incorreta instrugdo dos seus funcionarios. Como
tal, € importante que a entidade patronal assegure que os seus funciondrios recebam
instrucdo e/ou formacédo adequada para o desempenho das funcdes que lhes séo
requeridas, e supervisdo quanto ao cumprimento dos principios da legislacéo alimentar
(Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

5.4.2 Atitudes dos manipuladores de alimentos

Na tabela 4, encontram-se os dados obtidos relativos as atitudes em matéria de
higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores de alimentos estudados. As
respostas corretas e respetivas frequéncias encontram-se destacadas a negrito. Os
resultados obtidos com conformidade igual ou superior a 50% foram considerados
“aceitaveis”. Os resultados com conformidade inferior a 50% foram considerados “ndo

aceitaveis”.

A média de afirmacgdes corretamente respondidas foi de 77% (tabela 4). Também
foi possivel verificar que: a) a maioria dos manipuladores dos alimentos (80%; n=40)
reconhece que o seu papel na producéo de alimentos higiénicos e seguros é muito ou
extremamente relevante (afirmacdo Al); b) a maior parte dos inquiridos (74%; n=37)
admite que o impacto das doencas de origem alimentar na salde publica e na economia
€ muito ou extremamente relevante (afirmacdo A2); c) para 56% (n=28) dos
manipuladores de alimentos, as crengas sdo muito ou extremamente relevantes na
determinag&o da sua conduta no local de trabalho (afirmacéo A3).

Estes resultados sugerem que, na generalidade, os manipuladores de alimentos
apresentaram atitudes positivas no que concerne a higiene e seguranca dos alimentos.

Os temas de contaminagdo cruzada por utensilios e de boas praticas na
arrumacéao dos produtos de limpeza (afirmacéo 5 e 9, respetivamente, da tabela 4) foram
0S que apresentaram respostas concordantes com uma atitude positiva e desejavel em
matérias de higiene e seguranca dos alimentos pela grande maioria dos inquiridos
(90%).

Relativamente as afirmacdes 1, 4 e 8 da tabela 4, obtiveram-se resultados entre
0s 80% e os 84% de conformidade. Estes resultados revelam que a maioria dos
manipuladores de alimentos apresenta uma atitude positiva relacionada com: a) a

necessidade da lavagem das maos antes da colocacdo de luvas; b) a importancia de
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ndo comer ou beber no local onde se manipulam alimentos; ¢) o ndo acondicionamento
de alimentos em equipamentos ou utensilios com evidéncia de necessidade de
substituic&do ou higienizagao.

Perante as afirmacdes 2, 3, 7 e 10 da tabela 4, verificou-se que os resultados se
encontravam entre 0s 68% e 0s 78%. Estes resultados, apesar de serem considerados
aceitaveis, revelam que um numero consideravel de manipuladores de alimentos nao
reconhece: a) que a correta lavagem das maos ndo pode ser substituida pela utilizacéo
de um desinfetante; b) a importancia de possuir uma farda adequada e exclusiva do
local de trabalho; c) que alimentos que sofreram um processo de descongelacdo nao
devem ser recongelados; d) a importancia do controlo da temperatura em determinados

alimentos.

Adicionalmente, verificou-se um resultado ndo aceitavel (inferior a 50% de
conformidade) na afirmacéo 6 (tabela 4) relativa a boas préaticas na descongelacdo de
alimentos. Com efeito, 42% (n=21) dos manipuladores de alimentos acreditam que
descongelar alimentos a temperatura ambiente n&o constitui um perigo para a

seguranca dos mesmos.

Tabela 4. Dados obtidos relativamente as "atitudes” em matéria de higiene e seguranga
dos alimentos dos manipuladores estudados nos quiosques de Lisboa.

Afirmacéo Resposta Frequéncia  Pontuacéo (%)
0,
Al. Classifigue, com base na sua Nada relevante 0 0%
opinido, aimportancia que os Pouco relevante 1 2%
mpani uiadorgs de alimgntos tém Relevante 9 18%
P Muito relevante 17 34%

na seguranca dos mesmos

Extremamente relevante 23 46%

o Nada relevante 0 0%
A2. Classifique, com base nasua  pqyco relevante 1 204
opinido, a relevancia que as Relevante 12 24%
doencas de origem alimentar tém  p1ito relevante 26 5294

na salde publica e na economia.

Extremamente relevante 11 22%
A3. Classifique, com base nasua Nada relevante 3 6%
opinido, 0 peso que as suas Pouco relevante 5 10%
crencas (aquilo que acredita ser Relevante 14 28%
0 Correto) tem nos seus Muito relevante 17 34%
comportamentos no local de Extremamente relevante 11 22%
trabalho.
1. E aceitavel a substituicdo da Sim 6 12%
higienizacdo das m&os pelo uso Né&o 42 84%
de luvas. N&o sei 2 4%
2. E aceitavel que a desinfecéo Sim 6 12%
das méos com desinfetante seja Néo 38 76%

N&o sei 6 12%

suficiente para a higienizacéo
correta das maos.
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3. E aceitavel um manipulador de  Sim 8 16%
alimentos usar a roupa que traz Né&o 39 78%
vestida de casa nas suas tarefas.  N&o sei 3 6%
4. E aceitavel um manipulador de  Sim 9 18%
alimentos comer ou beber no Néo 41 82%
local onde se manipulam Né&o sei 0 0%
alimentos.

5. E aceitavel usar amesmafaca  Sim 4 8%
e base de corte em alimentos Né&o 45 90%
crus e cozinhados. N&o sei 1 2%
6. E aceitavel descongelar um Sim 21 42%
alimento colocando-o na N&o 23 46%
bancada a temperatura ambiente.  N&o sei 6 12%
7. E aceitavel que os alimentos Sim 12 24%
descongelados possam ser Né&o 34 68%
recongelados no maximo uma N&o sei 4 8%
vez.

8. E aceitavel acondicionar Sim 3 6%
alimentos em equipamentos ou Néo 40 80%
utensilios com evidéncia de Néo sei 7 14%
necessidade de substitui¢cao ou

higienizacao.

9. E aceitavel que os produtos de  Sim 4 8%
limpeza e os produtos Nao 45 90%
alimentares possam estar N&o sei 1 2%
armazenados no mesmo local, se

devidamente identificados.

10. E aceitavel que alimentos Sim 5 10%
prontos a consumir como, por N&o 38 76%
exemplo, salgados e pastelaria N&o sei 7 14%

diversa ndo necessitem de
controlo de temperatura.

A adocéo de uma atitude positiva demonstra ser um dos fatores importantes na
relacdo entre conhecimentos e praticas (Ko 2013). Deste modo, uma possivel
explicacdo para os resultados obtidos pode ser a falta de conhecimento, em
determinadas matérias, que acaba por condicionar a atitude demonstrada pelos
manipuladores de alimentos. A percecéo de perigos para a seguranca dos alimentos e
a motivacdo dos manipuladores de alimentos também sao varidveis que estdo

diretamente associadas a atitudes e praticas corretas (Ncube et al. 2020; Cunha et al.

2014).
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5.4.3 Préticas auto-reportadas dos manipuladores de
alimentos

Na tabela 5, encontram-se os dados obtidos relativos as préaticas auto-reportadas
em matéria de higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores de alimentos em
estudo. Os resultados com conformidade igual ou superior a 75% foram considerados
como “aceitaveis”, enquanto os resultados com conformidade inferior a 75% foram
considerados “ndo aceitaveis” e analisados em maior detalhe.

A média de conformidade das respostas foi de 80%, sendo 65% e 94% as
pontuac6es minima e maxima obtidas pelos inquiridos, respetivamente. Este resultado
médio sugere um nivel aceitavel de praticas gerais executadas pelos manipuladores de
alimentos.

Do total das 19 afirmacdes da tabela 5, 9 alcancaram pontuagfes superiores a
90% de conformidade. Estes resultados revelam que a grande maioria dos
manipuladores de alimentos apresenta praticas alinhadas com a necessidade de: a)
manter as instala¢des, equipamentos, utensilios e todas as superficies de contacto com
0s géneros alimenticios, organizados e corretamente higienizados; b) arrumar os
produtos de limpeza num lugar apropriado e diferente dos produtos alimentares; c)
manter os alimentos conservados nas temperaturas adequadas; d) acondicionar e
identificar com as informacdes essenciais 0s alimentos preparados; €) verificar a data
limite de consumo dos alimentos previamente a sua utilizacdo; f) rejeitar géneros
alimenticios em processo de descongelacdo aquando da rececado dos produtos
provenientes dos fornecedores.

Com pontuacdes entre os 78% e os 89% de conformidade verificaram-se 6
afirmac0des relacionadas com a importancia de: a) lavar as méos corretamente entre as
tarefas de limpeza e as de preparacdo de alimentos, e depois de mexer no dinheiro; b)
usar a farda corretamente no local de trabalho; c) evitar comer ou beber nas zonas de
manipulacdo de alimentos; d) cumprir com os procedimentos presentes nos planos de
higienizacdo dos espacos e equipamentos; e) manter a rastreabilidade dos alimentos
(tabela 5).
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Tabela 5. Dados obtidos relativamente a "praticas auto-reportadas” em matérias de

higiene e seguranca dos alimentos dos manipuladores estudados nos quiosques de

Lisboa.
Afirmacéo Resposta Frequéncia % Pontuacéo (%)
1. Lavo as méaos corretamente  Sempre 26 52%
entre as tarefas de limpeza e Frequentemente 21 42%
as de preparagéo de Algumas vezes 2 4% 222 (89%)
alimentos. Raramente 1 2%
Nunca 0 0%
2. Lavo as maos depois de Sempre 18 36%
mexer no dinheiro. Frequentemente 15 30%
Algumas vezes 11 22% 195 (78%)
Raramente 6 12%
Nunca 0 0%
3. Lavo as méos antes de Sempre 12 24%
colocar luvas. Frequentemente 11 22%
Algumas vezes 19 38% 175 (70%)
Raramente 6 12%
Nunca 2 4%
4. Vou para o local de trabalho  Sempre 10 20%
ja com afarda vestida de Frequentemente 6 12%
casa. Algumas vezes 7 14% 168 (67%)
Raramente 10 20%
Nunca 17 34%
5. Uso aminha farda de forma  Sempre 30 60%
correta no local de trabalho. Frequentemente 11 22%
Algumas vezes 3 6% 213 (85%)
Raramente 4 8%
Nunca 2 4%
6. Como ou bebo nas zonas Sempre 2 4%
de manipulagéo de alimentos.  Frequentemente 2 4%
Algumas vezes 8 16% 208 (83%)
Raramente 12 24%
Nunca 25 50%
7. Vou trabalhar quando me Sempre 4 8%
sinto doente. Frequentemente 7 14%
Algumas vezes 14 28% 172 (69%)
Raramente 13 26%
Nunca 12 24%
8. Cumpro com os Sempre 26 52%
procedimentos presentes nos  Frequentemente 21 42%
planos de higienizag&o dos Algumas vezes 2 4% 222 (89%)
espagos e equipamentos. Raramente 1 2%
Nunca 0 0%
9. Mantenho a instalagao do Sempre 29 58%
quiosque limpa e organizada.  Frequentemente 20 40%
Algumas vezes 1 2% 228 (91%)
Raramente 0 0%
Nunca 0 0%
10. Mantenho as superficies Sempre 32 64%
de contacto com os alimentos Frequentemente 16 32%
corretamente higienizadas. Algumas vezes 2 4% 230 (92%)
Raramente 0 0%
Nunca 0 0%
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11. Mantenho os produtos de Sempre 37 4%

limpeza devidamente Frequentemente 10 20%

guardados em espago Algumas vezes 3 6% 230 (92%)

préprio. Raramente 0 0%
Nunca 0 0%

12. Mantenho os alimentos Sempre 28 56%

guardados a temperatura Frequentemente 20 40%

adequada para a sua Algumas vezes 2 4%

conservacio. Raramente 0 0% 226 (30%)
Nunca 0 0%

13. Deixo alimentos Sempre 8 16%

congelados a descongelar na Frequentemente 5 10%

bancada a temperatura Algumas vezes 17 34% 163 (65%)

ambiente. Raramente 6 12%
Nunca 14 28%

14. Mantenho a Sempre 24 48%

rastreabilidade dos alimentos. Frequentemente 14 28%
Algumas vezes 8 16% 207 (83%)
Raramente 3 6%
Niinea 1 2%

15. Acondiciono corretamente  Sempre 34 68%

e coloco a etiqueta com as Frequentemente 12 24%

informacgdes essenciais nos Algumas vezes 2 4% 228 (91%)

alimentos preparados. Raramente 2 4%
Nunca 0 0%

16. Verifico a data limite de Sempre 36 2%

consumo dos alimentos antes  Frequentemente 13 26%

de usa-los. Algumas vezes 0 0% o
Raramente 1 2% 234 (94%)
Nunca 0 0%

17. Aquando da rececgao, se Sempre 0 0%

os alimentos congelados Frequentemente 0 0%

chegam ja descongelados Algumas vezes 8 16% 0

aceito o produto. Raramente 10 20% 224 (90%)
Nunca 32 64%

18. Arrumo os alimentos que Sempre 36 2%

necessitam de manutencdo da Frequentemente 12 24%

cadeia de frio assim que os Algumas vezes 2 4%

mesmos chegam do Raramente 0 0% 234 (94%)

fornecedor. Nunca 0 0%

19. Mantenho o frigorificoe o Sempre 35 70%

congelador arrumados e Frequentemente 13 26%

organizados. Algumas vezes 2 4% 233 (93%)
Raramente 0 0%
Nunca 0 0%

Adicionalmente, averiguaram-se 4 préticas (afirmac¢des 3, 4, 7 e 13) com
resultados ndo aceitaveis (inferiores a 75% de conformidade), referentes aos temas de
higiene pessoal geral (higiene das méaos, fardamento e saude dos manipuladores de
alimentos) e temperatura adequada na descongelacéo dos alimentos (tabela 5). Nos
estudos de Auad et al. (2019), Vitoria et al. (2021) e Corte-Real (2022), realizados em
cantinas escolares no Brasil, em carrinhas de comida no Brasil e em unidades industriais
alimentares em Portugal, respetivamente, verificou-se, igualmente, uma conformidade
inferior em questdes equivalentes as afirmagfes 7 e 13 (tabela 5) do presente estudo.

Tal poderd ser indicativo de que os temas gerais de salude e higiene pessoal e de
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temperatura adequada na conservacao dos alimentos sejam mais desafiantes para os
manipuladores de alimentos.

Relativamente a afirmagéo “Lavo as méos antes de colocar luvas”, constatou-se
que 54% (n=27) dos inquiridos responderam “as vezes” (38%), “raramente” (12%) ou
‘nunca” (4%) (afirmagdo 3 da tabela 5). Possiveis explicagbes para os resultados
obtidos podem ser a auséncia de conhecimento e/ou a incorreta nogéo, relativas as
boas praticas de higiene das maos, podendo conduzir a uma baixa perce¢ao do perigo
e a uma falsa no¢ao de seguranca dos alimentos. Outras possiveis razbes podem ser a
falta de tempo e a pressao exercida pelos consumidores ou gerentes, que acabam por
condicionar as praticas dos manipuladores de alimentos, mesmo que estes saibam os
procedimentos corretos.

E importante ressaltar que dois manipuladores de alimentos referiram ter eczema
nas maos e que a lavagem frequente das mesmas, por piorar a condicdo da pele, era
compensada pelo uso mais frequente de luvas. Contudo, o0 uso de luvas nédo substitui a
adequada e frequente lavagem e desinfe¢cdo das méaos (AHRESP 2021). Assim, torna-
se relevante compreender a implicacdo que algumas condi¢des médicas, como o
eczema, tém nas praticas dos trabalhadores, e tentar alcancar solugdes que néo
comprometam as boas praticas em higiene e seguranga dos alimentos.

No que diz respeito a afirmagédo “Vou para o local de trabalho ja com a farda
vestida de casa”, verificou-se que 46% (n=23) dos inquiridos responderam “sempre”
(20%), “frequentemente” (12%) ou “algumas vezes” (14%) (afirmacédo 4 da tabela 5).
Mais uma vez, o manipulador de alimentos pode néo ter a perce¢ao da importancia que
um fardamento apropriado, limpo e exclusivo para o local de trabalho, pode ter na
producéo de alimentos seguros. E de salientar que nem sempre era disponibilizada uma
farda para o trabalhador usar no local de trabalho ou que, quando disponibilizada, nédo
era usada pelo manipulador de alimentos.

Relativamente a afirmagao “Vou trabalhar quando me sinto doente”, verificou-se
que 50% (n=25) dos inquiridos responderam “sempre” (8%), “frequentemente” (14%) ou
“algumas vezes” (28%) (afirmacgéo 7 da tabela 5). Foi referido, por alguns dos inquiridos
gue, por vezes, ndo havia a possibilidade de dispensa de tarefas por parte da entidade
patronal, visto que ndo tinham ninguém para substituicdo. A desvalorizacao do impacto
gue determinadas doencas podem ter na seguranca dos alimentos por parte do
trabalhador ou gerente também se identifica como possivel explicacdo de préticas
menos corretas. Assim, pode-se verificar que a falta de recursos (funcionarios) ou a
caréncia de conhecimento sobre o impacto do estado de saude dos trabalhadores na
seguranca dos alimentos, por parte dos préprios trabalhadores, supervisores ou

gerentes, pode condicionar as boas préaticas dos manipuladores de alimentos.
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Na afirmacédo 13, verificou-se que 60% (n=30) dos inquiridos referiram deixar
alimentos a descongelar a temperatura ambiente “sempre” (16%), “frequentemente”
(10%) ou “algumas vezes” (34%) (tabela 5). Algumas possiveis explicacdes para 0s
resultados obtidos podem ser a auséncia de conhecimento nesta matéria ou, ainda, a
errada percecao do perigo associado, visto que os manipuladores de alimentos até
podem saber os procedimentos corretos, mas possivelmente ndo compreendem, ou ndo
acreditam, no perigo associado quando o procedimento correto ndo é seguido.

De acordo com varios autores (Cunha et al. 2019; Akabanda et al. 2017; Liu et
al. 2015), existe uma diferenca significativa entre praticas auto-reportadas e praticas
observadas. Com efeito, nas praticas auto-reportadas existe uma tendéncia para os
manipuladores de alimentos darem uma resposta socialmente aceitavel, de modo a
serem favoravelmente percecionados pelos outros, em vez de darem uma resposta
baseada na realidade. Neste sentido, tal podera conduzir a uma sobrestimacgéo de
comportamentos que sdo socialmente expectaveis, sendo que os manipuladores de
alimentos podem estar cientes das boas praticas e da importancia da sua execucgao,
mas ndo admitirem o seu incumprimento (Auad et al. 2019). Por conseguinte, realca-se
gue, o facto de se ter recorrido a praticas auto reportadas no presente estudo, podera
ter influenciado as repostas obtidas e refletido um panorama mais positivo do que

efetivamente é na realidade.

5.4.4 Fatores que condicionam as boas praticas na seguranca
dos alimentos

Uma das principais abordagens comummente usadas para melhorar a
seguranca dos alimentos é o aprimoramento das competéncias técnico-cientificas
(reconhecidas como “hard skills” na lingua inglesa) através da formagao (Cunha 2021).
Contudo, é importante salientar que, apesar de existir uma relacdo entre a formacao e
melhores conhecimentos, nhem sempre se verifica a conversdo dos conhecimentos
adquiridos na formacdo em comportamento e praticas adequadas (Akabanda et al.
2017; Liu et al. 2015). Na verdade, este processo de conversdo de conhecimentos em
boas praticas é bastante complexo (Liu et al. 2015; Cunha et al. 2014).

Cunha (2021) refere que a formacao atual coloca o foco em conceitos teéricos e
ignora alguns aspetos importantes como as experiéncias, as percecbes e as
expectativas dos manipuladores de alimentos. Este autor também defende que uma
complementacdo do sistema atual com uma abordagem baseada no comportamento

(reconhecido na lingua inglesa como “Behavior-based approaches”) pode ser uma

43



estratégia benéfica para ultrapassar algumas das dificuldades encontradas na melhoria
da seguranca dos alimentos.
Na figura 5 podemos observar uma representacdo esqueméatica desta nova

abordagem.
CRF CRF
- Lideranga e gestao
- Método de organizagdo
- SGSA
- Apoio aos trabalhadores
+ - Infraestruturas +
1+
Diagnéstico das P - Conhecimento ati
N Estratégias ) Boas Praticas
necessidades —— o cgias / + | - Compromisso __* |
o educacionais - Comunicagao em seguranga
- Percegao de riscos dos alimentos

- Motivagao

- Tarefas complexas
- Burnout

- Desmotivagao

- Insatisfacao

- Modelo CAP

Sumario dos fatores relevantes que afetam as boas praticas na seguranga dos alimentos.
(+) = efeito positivo; (-) = efeito negativo.

Figura 5. Representacdo esquematica da estratégia de abordagem global aplicavel a
formacdo de manipuladores de alimentos proposta por Cunha (2021) (adaptado de Cunha
2021).

Esta nova abordagem foca-se em fortalecer a cultura de seguranca dos
alimentos (CSA), alinhando-a com o sistema de gestdo de seguranca dos alimentos
(Cunha 2021). Alguns dos componentes que participam na CSA sdo: a) compromisso
da geréncia e de todos os trabalhadores no empenho na seguranca dos alimentos
produzidos; b) lideranca dos gestores do OESA para orientar os trabalhadores; c)
comunicacdo aberta e clara entre os trabalhadores da empresa e a geréncia; d)
sensibilizacdo dos trabalhadores da empresa para a percecdo de perigos, e a sua
implicagcdo na seguranga dos alimentos; e) recursos suficientes fisicos e néo fisicos para
garantir o manuseamento seguro e higiénico dos alimentos (CE 2022; Cunha 2021).

O principio da cultura de seguranca dos alimentos foi recentemente introduzido
na legislacdo europeia. Com efeito, através do Reg. (UE) 2021/382 que altera 0s anexos
do Reg. (CE) n° 852/2004, a importancia da formacgéo foi reforcada com a introducéo
deste novo conceito, surgindo como elemento essencial para o bom funcionamento de
todos os sistemas de seguranca dos alimentos (CE 2022). No entanto, esta abordagem
complementar néo foi detetada nos quiosques em questdo. Tal pode ser explicado pela
recente introdugdo do conceito na legislacdo europeia ou pela dificuldade de

implementagao destes novos aspetos nas pequenas empresas.
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Outras estratégias relatadas nos estudos de Zanin et al. 2017 e Cunha et al.
2014 que visavam a melhoria das praticas dos manipuladores de alimentos ou, pelo
menos, a maximizagao da eficiéncia das intervencdes da formagao foram: 1) tornar a
formacdo mais pratica, treinando os funcionarios no local de trabalho para que haja
melhor compreensdo dos procedimentos; 2) envolver o gerente ou supervisor nas
intervencgdes relacionadas com as boas praticas, para que estes possam monitorizar e
corrigir eventuais praticas menos corretas; 3) providenciar um espago com 0S recursos
necessarios; 4) motivar e reconhecer o trabalho dos manipuladores de alimentos; 5)
estabelecer objetivos e distribuir tarefas objetivas; 6) selecionar o contetdo da
formacgéo, visto que informacao irrelevante diminui o interesse do formando.

Com efeito, a procura continua pela melhoria das capacidades técnico-cientificas
aliada a aplicacdo de uma abordagem multidimensional, relacionando os varios fatores
sociais, ambientais e organizacionais do local de trabalho, que muitas vezes se
apresentam como barreiras a implementagdo de boas praticas, podera constituir um
bom ponto de partida para que se verifique a aplicagdo de praticas adequadas pelos

manipuladores de alimentos (Vitoria et al. 2021; Soares et al. 2012).

5.5. Relacdo entre as caracteristicas sociodemograficas e o0s
resultados obtidos na avaliagcdo CAP

A tabela 6 sumariza as caracteristicas sociodemograficas dos manipuladores de
alimentos dos quiosques de Lisboa incluidos no estudo e apresenta os dados relativos
a relacao estatistica entre as caracteristicas sociodemogréficas e os resultados obtidos
pelos manipuladores de alimentos na secgdo dos conhecimentos, atitudes e préaticas
auto-reportadas. Os valores de p que se encontram destacados a negrito indicam
relacdo estatistica significativa (p < 0,05).

A partir dos dados da tabela 6, verificou-se relagéo estatisticamente significativa
entre a idade dos manipuladores dos alimentos e os conhecimentos em higiene e
seguranca dos alimentos (p=0.02974), sugerindo que uma idade superior esta
associada a melhores conhecimentos. O mesmo se verificou nos estudos de Taha et al.
(2020) e Osaili et al. (2018), desenvolvidos em estabelecimentos da area alimentar nos
Emirados Arabes Unidos e em estabelecimentos alimentares universitarios na Jordania,
respetivamente. Estes autores associam as idades mais avancadas dos individuos com
a possibilidade de maior experiéncia de trabalho e oportunidade de aquisicdo de
conhecimentos, especializacdo e percecdo das boas préticas aplicaveis. Em adicao,
Taha et al. (2020) referem que trabalhadores com idade mais avancada tendem a ter
menor empregabilidade e, como tal, apresentam um comprometimento superior com a

entidade empregadora.
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Tabela 6. Relagao entre as caracteristicas sociodemograficas e os resultados obtidos nas
secgoes “conhecimentos”, “atitudes” e “praticas auto-reportadas” dos manipuladores de
alimentos estudados dos quiosques de Lisboa.

L. L. Conhecimentos Atitudes Praticas
Variavel (frequéncia;%)

Mediana Valor p Mediana | Valorp | Mediana | Valorp

6§ | g | — 805 | ——

Sexo (n=50) 0.1798 0.08452 0.9688

Feminino (28;56%)
Masculino (22;44%)

Idade (n=50) 0.02974 0.2471 0.9305

18-24 anos (20;40%)
25-29 anos (15;30%)
30-39 anos (8;16%)
=40 anos (7;14%)

00 ~lwnwn

Habilitagoes literarias (n=50) 0.2161 0.1882 07114

Ensino basico (11;22%)
Ensino secundario (27;54%)
Ensino superior (12;24%)

Experiéncia na area 0.003183 0.02959 0.883
alimentar (n=50)

=1 ano (9;18%)

1-5 anos (25;50%)
6-10 anos (10;20%)
=10 anos (6;12%)

Lo~ oW
w oo~

Experiéncia num 0.0007809 0.03702 0.9592
estabelecimento desta
tipologia (n=50)

<1 ano (23; 46%) ] 7

1-5 anos (21;42%) 7 8

6-10 anos (3;6%) 7 9

=10 anos (3;6%) 9 9

Formacao profissional 0.0004692 0.006377 0.3599
certificada (n=50)

Sim (21;42%) 7 9

N&o (29:58%) ] a8

Constatou-se, igualmente, uma relacdo estatistica significativa entre a
experiéncia na area alimentar e os conhecimentos (p=0.003183) e as atitudes
(p=0.02959) dos manipuladores de alimentos. Os dados obtidos sugerem que mais anos
de experiéncia no setor alimentar associam-se a conhecimentos e atitudes com
melhores resultados na avaliagdo CAP (tabela 6). A partir do gréafico 1, é possivel
observar a relacao positiva entre experiéncia na area alimentar e pontuacéo na seccao
de conhecimentos da avaliacdo CAP, no qual se observa um melhor nivel de
conhecimentos a medida que os anos de experiéncia no setor alimentar vao

aumentando.

Grafico 1. Relagédo entre anos de experiéncia na area alimentar e resultados obtidos na
seccdo de conhecimentos da avaliacdo CAP nos manipuladores de alimentos estudados
dos quiosques de Lisboa.
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Esta relacdo pode ser justificada pelo facto da experiéncia de trabalho poder
permitir oportunidades mais frequentes de aprendizagem, aquisi¢cdo de conhecimentos,
especializagédo e percegdo das boas praticas aplicaveis, e contacto com programas de
formacéo (Taha et al. 2020; Osaili et al. 2018). Contudo, é também importante salientar
que de acordo com Ramalho et al. (2015), os anos de experiéncia podem predispor a
adocao de praticas incorretas pela falta de formacéo, repeticdo de comportamentos
incorretos ao longo dos anos e resisténcia & mudanca de héabitos.

Os quiosques sdo estabelecimentos com caracteristicas e necessidades
particulares, requerendo conhecimentos especificos. Verificou-se uma relacéo
estatistica significativa entre a experiéncia especifica em quiosques e 0s conhecimentos
(p=0.0007809) e atitudes (p=0.03702) (tabela 6). Assim, espera-se que quanto maior for
a experiéncia e a familiarizacdo com as necessidades peculiares desta tipologia de
estabelecimentos, superior sera a especializacdo e a aquisicdo de conhecimentos.

Relativamente a formacao profissional certificada, foi possivel verificar relagéo
estatistica significativa com os conhecimentos (p=0.0004692) e atitudes (p=0.006377)
dos manipuladores dos alimentos a quem esta foi administrada (tabela 6). Em
concordancia com o presente estudo (grafico 2), Werkneh et al. (2023), Ncube et al.
(2020) e Osaili et al. (2018) relataram que o conhecimento em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos dos manipuladores de alimentos que recebem formacéo
profissional certificada € superior quando comparado com aqueles que ndo tém acesso

a essa formacao.

Grafico 2. Relagao entre a formacéo profissional certificada em higiene e seguranca dos
alimentos e os resultados dos conhecimentos obtidos pelos manipuladores de alimentos
estudados dos quiosques de Lishoa.
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E importante salientar que apesar de existir relacdo entre formag&o profissional
certificada e melhores conhecimentos, nem sempre se verifica a conversao dos
conhecimentos adquiridos na formagdo em comportamentos e praticas adequadas
(Akabanda et al. 2017; Liu et al. 2015). O mesmo se confirmou no presente estudo, onde
ndo foi verificada uma relacdo entre a formacdo e as praticas auto-reportadas dos
manipuladores de alimentos (tabela 6).

A partir dos dados recolhidos foi possivel verificar que 29 (58%) manipuladores
de alimentos referiram néo ter formacao profissional certificada em matéria de higiene
e seguranca dos alimentos. Contudo, a maioria destes (n=26) indicou ter instrugcdo em
matéria de higiene e seguranca dos alimentos dada pelo gerente ou colegas com mais
experiéncia (tabela 2). Curiosamente, a partir dos resultados obtidos, verificou-se que
esta instrucédo nao se refletiu em melhores conhecimentos. Mais uma vez, reforca-se a
importancia da percecao de uma formacéo adequada e de ndo deixar este conceito em

subjetivo na legislacao aplicavel.

5.6. Relacdo entre os conhecimentos, atitudes e préaticas auto-
reportadas

No presente estudo, ndo foi testada a relacao estatistica entre os resultados
obtidos nos conhecimentos, atitudes e praticas auto-reportadas. Contudo, através dos
dados obtidos, fez-se uma analise mais pormenorizada em determinadas afirmacdes
equivalentes em cada seccdo CAP.

Com efeito, relativamente a higienizacdo das maos prévia a utilizacéo das luvas,
constatou-se que dos 33 (66%) manipuladores de alimentos que apresentaram um

conhecimento correto nesta matéria, 29 revelaram uma atitude positiva, sendo que os
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restantes 4 apresentaram uma atitude negativa. Curiosamente, 13 dos 17 (34%)
manipuladores de alimentos, apesar de ndo possuirem conhecimento nesta matéria,
demonstraram uma atitude positiva. Os restantes 4 apresentaram uma atitude negativa
(gréfico 3).

Gréafico 3. Atitude dos manipuladores de alimentos estudados relativamente a
necessidade de higienizacdo das méaos previamente a utilizacdo de luvas em funcéo do
conhecimento desta prética.

atitude positiva matitude negativa

ndmero de manipuladores de
alimentos

com sem
conhecimento conhecimento

Quanto aos alimentos descongelados ndo poderem ser recongelados, observou-
se que dos 34 (68%) manipuladores de alimentos que apresentaram um conhecimento
correto nesta matéria, 28 apresentaram uma atitude positiva, sendo que os restantes 6
apresentaram uma atitude negativa. Dos 16 (32%) manipuladores de alimentos que nao
possuiam conhecimento nesta matéria, metade demonstrou uma atitude positiva e a

outra metade uma atitude negativa (grafico 4).

Grafico 4. Atitude dos manipuladores de alimentos estudados relativamente a néo
congelacdo de alimentos ja descongelados em funcdo do conhecimento desta pratica.
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A partir do gréfico 5, constatou-se que, apesar de 23 (46%) manipuladores de
alimentos possuirem uma atitude positiva, reconhecendo a importancia de n&o

descongelar alimentos a temperatura ambiente, apenas 48% (n=11) e 17% (n=4) desses
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indicaram “nunca” e “raramente”, respetivamente, descongelar alimentos a temperatura
ambiente. Os restantes 35% (n=8) indicaram descongelar alimentos a temperatura

ambiente “as vezes” (22%;n=5), “frequentemente” (4%;n=1) ou “sempre” (9%;n=2).

Gréfico 5. Atitudes e praticas auto-reportadas dos manipuladores de alimentos estudados
dos quiosques de Lisboa relativas ao ato de descongelar alimentos a temperatura
ambiente.

PRATICAS AUTO REPORTADAS

nunca mraramente m=algumas vezes mfrequentemente msempre

—— R

ndmero de manipuladores de
alimentos

ATITUDE POSITIVA ATITUDE NEGATIVA

Dos 27 (54%) manipuladores de alimentos que possuiam uma atitude negativa,
verificou-se que a grande maioria (81%; n=22) demonstrou descongelar alimentos a
temperatura ambiente “algumas “vezes” (45%;n=12), “frequentemente” (15%;n=4) ou
"sempre” (22%;n=6), sendo que apenas 11% (n=3) e 7% (n=2) responderam “nunca” e
“raramente”, respetivamente.

A partir dos resultados obtidos, representados nos graficos 3 e 4, verificou-se
que os manipuladores de alimentos que possuiam conhecimentos apresentavam uma
tendéncia para demonstrar uma atitude positiva na mesma matéria. Relativamente ao
grafico 5, constatou-se que, apesar dos manipuladores de alimentos possuirem uma
atitude positiva, reconhecendo a importancia de nao descongelar alimentos a
temperatura ambiente, nem sempre apresentavam uma conduta baseada nas boas
praticas. Contudo, verificou-se que os manipuladores de alimentos que possuiam uma
atitude negativa nesta matéria, demonstraram piores praticas.

Segundo Cunha et al. (2014), manipuladores de alimentos com um nivel baixo
de conhecimento podem apresentar atitudes inapropriadas. Uma atitude positiva pode
ser um mediador importante na rela¢@o entre conhecimento e préticas (Ko 2013). Assim,
mesmo que um manipulador de alimentos apresente um conhecimento numa dada
matéria, se ndo demonstrar uma atitude positiva, dificilmente o conhecimento sera
suficiente para desencadear uma conduta baseada nas boas préaticas (Cunha et al.
2014). No entanto, no estudo de revisédo de Zanin et al. (2017) sobre a relacdo entre as
CAP dos manipuladores de alimentos na &rea de seguranc¢a dos alimentos, verificou-se

que 50% (n=17) dos estudos consultados relataram que ndo havia uma transformacéao
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apropriada de conhecimentos em atitudes e/ou praticas positivas, ou atitudes em boas
praticas. Com efeito, € importante salientar que nem sempre se verifica a converséo dos
conhecimentos adquiridos em atitudes e praticas adequadas. Na verdade, este
processo de conversdo de conhecimentos em atitudes e boas préaticas € bastante
complexo (Akabanda et al. 2017; Liu et al. 2015; Cunha et al. 2014).

Assim, para além dos fatores cognitivos como 0s conhecimentos e as atitudes,
outros componentes também podem condicionar as préaticas dos manipuladores dos
alimentos. Entre estes podem-se destacar: a) a qualidade e adaptacédo da formacéo
prestada as necessidades apresentadas; b) a cultura de seguranca dos alimentos
apresentada pelos trabalhadores, supervisores e gerente; ¢) a percecdo dos perigos e
motivacao dos trabalhadores; d) a satisfagdo no trabalho do trabalhador (Cunha 2021;
Zanin et al. 2017).

5.7. Satisfagdo no trabalho dos manipuladores de alimentos

Na tabela 7 encontram-se os resultados obtidos na sec¢do da satisfacdo no
trabalho dos manipuladores de alimentos. Com efeito, verificou-se que 26% e 52% dos
manipuladores de alimentos estavam “sempre” e “frequentemente”, respetivamente,
satisfeitos com o seu trabalho, representado a maioria dos inquiridos (78%; n=39). Os
restantes 22% (n=11) responderam “algumas vezes” (16%; n=8), “raramente” (4%; n=2)

ou “nunca” (2%; n=1) (afirmacédo 1 da tabela 7).

Tabela 7. Dados obtidos relativos a satisfagdo no trabalho dos manipuladores de
alimentos estudados dos quiosques de Lisboa

Afirmacgéo Resposta Frequéncia %
1. Estou satisfeito com o meu Sempre 13 26%
trabalho. Frequentemente 26 52%
Algumas vezes 8 16%
Raramente 2 4%
Nunca 1 2%
2. Sinto motivacgéo para ir Sempre 14 28%
trabalhar e fazer as tarefas Frequentemente 26 52%
associadas ao exercicio das Algumas vezes 6 12%
minhas fungées. Raramente 3 6%
Nunca 1 2%
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3. O local onde exergo as minhas  Sempre 26 52%

fungbes possui as condigbes Frequentemente 18 36%
necessarias para que eu possa Algumas vezes 4 8%
garantir a higiene e seguranca Raramente 1 Qf’
dos alimentos. Nunca 0 0%
4. As tarefas que devo realizar Sempre 25 50%
sao totalmente explicadas. Frequentemente 21 42%
Algumas vezes 4 8%
Raramente 0 0%
Nunca 0 0%
5. Sou respeitado pelos meus Sempre 28 56%
colegas de trabalho. Frequentemente 22 44%
Algumas vezes 0 0%
Raramente 0 0%
Nunca 0 0%
6. Sou respeitado pelos Sempre 7 14%
consumidores. Frequentemente 29 58%
Algumas vezes 12 24%
Raramente 2 4%
Nunca 0 0%
7. A quantidade de tarefas a Sim 31 62%
executar é equilibrada tendo em N&o 19 36%
conta o nimero de funcionarios
por turno.

Relativamente a motivacao para ir trabalhar e realizar as tarefas associadas,
constatou-se que, apesar da maioria (80%; n=40) sentir-se “sempre” (28%; n=14) ou
“frequentemente” (52%; n=26) motivada, 20% dos inquiridos indicaram sentir-se
motivados “algumas vezes” (12%; n=6), “raramente” (6%; n=3) ou “nunca” (2%; n=1)
(afirmacéo 2 da tabela 7).

Segundo Cunha (2021) a motivacdo e a complexidade do trabalho também
podem afetar diretamente o desempenho dos manipuladores de alimentos. Os gerentes
também desempenham um papel importante no fornecimento de condic¢des estruturais,
organizacionais e ambientais que promovam a aplicagdo de boas praticas (Ramalho et
al. 2015). O facto do trabalho neste tipo de estabelecimentos ndo requerer qualificacbes
especificas, confere uma baixa remuneracao oferecida. Este fator também acaba por
afetar negativamente a dedicacdo do trabalhador, uma vez que influencia a sua
motivacao (Vitoria et al. 2021).

Na afirmacédo 5 e 6 da tabela 7, referentes ao respeito que os colegas de trabalho
e 0s consumidores, respetivamente, tinham pelo inquirido, observou-se que todos se
sentiam respeitados pelos colegas de trabalho “sempre” (56%; n=28) ou
“frequentemente” (44%; n=22). Contudo, relativamente aos consumidores, verificou-se
que apenas 14% (n=7) dos manipuladores de alimentos se sentia sempre respeitado,
sendo que a maioria (58%; n=29) respondeu “frequentemente”. Cerca de um quarto dos
manipuladores de alimentos (28%; n=14) indicou sentir-se respeitado apenas “algumas

vezes” (24%; n=12) ou “raramente” (4%; n=2).
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Através da afirmacdo 4 da tabela 7, verificou-se que a grande maioria dos
manipuladores de alimentos indicou que as tarefas que lhes estavam associadas eram
“sempre” (50%; n=25) ou “frequentemente” (42%; n=21) explicadas. Os restantes 8%
(n=4) responderam que apenas “as vezes” essas tarefas eram explicadas.

No que diz respeito as condi¢cdes do local de trabalho para os trabalhadores
poderem garantir a producdo de alimentos seguros verificou-se que, apesar da maioria
ter afirmado que o espagco de trabalho fornecia “sempre” (52%; n=26) ou
“frequentemente” (36%; n=18) as condi¢bes necessarias, 8% (n=4) e 2% (n=1) dos
inquiridos indicou que apenas “algumas vezes” e “raramente”, respetivamente, eram
garantidas as condi¢cdes de trabalho adequadas para assegurar a seguranca dos
alimentos (afirmacgéo 3 da tabela 7).

Outras barreiras a implementagéo de boas préaticas podem surgir de alguns
fatores estruturais, como a falta de espaco, ou até mesmo dentro da propria equipa de
trabalho. Alguns exemplos séo a falta de lideranga e comunicacgéo, a presséo exercida
pelo gerente e supervisores, e a falta de colaboradores (Cunha et al. 2014).

No presente estudo, constatou-se que 38% (n=19) dos manipuladores de
alimentos referiram que a quantidade de tarefas a executar ndo estava equilibrada com
0 numero de funcionarios por turno (afirmagdo 7 da tabela 7). Cunha et al. (2014)
verificaram que a carga de trabalho também condicionava o comportamento dos
manipuladores de alimentos, levando-os a executar praticas menos adequadas de
modo a facilitar ou acelerar a produgéo das refei¢cdes, por exemplo.

Posto isto, algumas das sugestdes referidas pelos manipuladores de alimentos
para melhorar a sua satisfacdo e eficiéncia no exercer das fun¢gbes que lhes estédo
incumbidas foram: a) melhor organizagéo e gestdo de equipa; b) condi¢bes salariais
mais justas; ¢) mais funcionarios; d) boa comunicagdo entre colegas, supervisores e
gerentes; e) criacdo de mais espacos para armazenamento; f) formacéo mais frequente
e adequada; g) reconhecimento pelo trabalho e consideracdo pelo trabalhador; h)
sistema mais simples de tarefas (por exemplo, simplificar o menu); i) organizacdo do
espaco e limpeza mais frequente; j) acompanhamento pelo gerente mais frequente.

Assim, torna-se bastante importante ouvir e compreender as necessidades dos
manipuladores de alimentos, visto que a sua satisfacdo no trabalho pode condicionar

em muito as suas praticas.
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6. Limitacbes do estudo

A amostra de participantes e de quiosques pertencentes ao concelho de Lisboa
incluidos no estudo foi limitada. Com efeito, para além dos quiosques disponiveis para
0 estudo em questdo serem apenas 0s 26 que se encontravam sob gestdo da Divisdo
de Promocdao e Dinamizacao Local da Camara Municipal de Lisboa, ndo foram incluidos
no estudo todos os manipuladores de alimentos que exerciam funcbes nestes 26
estabelecimentos.

Adicionalmente, é importante salientar que 0s quiosques que se encontravam
afetos ao DPDL da CML mantém um acompanhamento regular por uma autoridade
competente, em concreto a equipa de Médicos Veterinarios Municipais, na area de
saude publica e seguranca dos alimentos. Como tal, os resultados obtidos poder&o
indiciar um panorama mais otimista do que aquele encontrado na totalidade dos
quiosques de Lisboa.

A recolha de dados realizou-se através de uma entrevista presencial individual
com o recurso a um inquérito em formato fisico. As secc¢des destinadas a recolha de
dados sobre os conhecimentos, atitudes e praticas foram preenchidas pelo préprio
participante. Em relacdo as préticas auto-reportadas, tal podera ter conduzido a uma
sobrestimagcdo de comportamentos que sdo socialmente expectaveis, podendo néo
corresponder necessariamente ao comportamento real, pois 0os manipuladores de
alimentos poderdo dar uma resposta otimistica distorcida sobre a realidade.

Relativamente ao método CAP, este também apresenta as suas particulares
limitacBes relativas a base l6gica, ao modo de avaliacdo e a escala de pontuacao.
Todavia, ndo deixa de ser uma ferramenta muito Util numa primeira abordagem para
compreender as principais fragilidades e guiar e priorizar as estratégias mais
apropriadas referentes aos aspetos de seguranca dos alimentos que requerem mais

atencéo.

7. Concluséao

Este estudo teve como objetivo a avaliagdo dos conhecimentos, atitudes e
praticas auto-reportadas em matéria de higiene e seguranca dos alimentos de
manipuladores de alimentos em quiosques da cidade de Lisboa. Complementarmente,
efetuou-se a caracterizacdo sociodemografica destes individuos e avaliou-se a sua
satisfacdo no trabalho.

Nestes estabelecimentos, a populacdo entrevistada era predominantemente
jovem com escolaridade elevada e com experiéncia reduzida, ndo ultrapassando os 5

anos, tanto na area alimentar, como em estabelecimentos como os quiosques. Com
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efeito, a maioria apresentava idades compreendidas entre os 18 e os 29 anos, tendo
completado o0 ensino secundario. Havia uma representacdo semelhante do sexo
feminino e masculino e, apesar de cerca de metade dos inquiridos ser de nacionalidade
portuguesa, era evidente o niumero de trabalhadores com nacionalidade brasileira a
exercer fungBes nos estabelecimentos em estudo. Relativamente a formacgéo
profissional certificada em higiene e seguranca dos alimentos, menos de metade dos
entrevistados haviam frequentado estas acdes de formacéo, tendo a maioria ocorrido
h& menos de um ano.

Relativamente ao sistema de gestdo de seguranca dos alimentos, a maioria dos
estabelecimentos néo realizava nem a monitorizacdo, nem o registo da temperatura dos
expositores onde normalmente conservavam para venda os produtos alimentares
pereciveis. No momento da entrevista, a temperatura verificada nos expositores que
careciam de monitorizag&o e registo era inadequada.

No que diz respeito aos resultados obtidos pelos manipuladores de alimentos na
avaliacdo CAP obtiveram-se as seguintes conclusdes: a) a avaliacdo dos
conhecimentos, em matéria de higiene e seguranca dos alimentos, apesar de ter
alcancado um valor médio aceitavel, os resultados sugeriram um nivel baixo de
conhecimentos, especialmente nos temas de temperatura adequada para a
conservagao dos géneros alimenticios, identificagdo de alimentos improprios para o
consumo, e reconhecimento do impacto que as doencas de origem alimentar podem ter
na saude dos individuos mais suscetiveis; b) na generalidade, as atitudes dos
manipuladores de alimentos apresentaram-se positivas, contudo uma parte
consideravel de inquiridos acreditava que descongelar alimentos a temperatura
ambiente ndo constituia um perigo para a seguranca dos mesmos; c) nas praticas auto
reportadas pelos manipuladores de alimentos, o resultado médio alcancado também
sugeriu um nivel aceitavel. Todavia, obtiveram-se resultados ndo aceitaveis referentes
aos temas de higiene pessoal geral e temperatura adequada na descongelacéo de
alimentos.

Também foi possivel verificar-se relacdo estatistica significativa entre algumas
caracteristicas sociodemograficas e os resultados obtidos na avaliacdo dos CAP. Como
tal, os resultados obtidos sugeriram que: a) uma idade superior estd associada a
melhores conhecimentos; b) mais anos de experiéncia no setor alimentar e num
estabelecimento como o quiosque associam-se a conhecimentos e atitudes superiores;
c) conhecimentos e atitudes, em matéria de higiene e seguranca dos alimentos dos
manipuladores de alimentos que receberam formacado profissional certificada, foi

superior quando comparado com aqueles que néo tiveram acesso a essa formacao.
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E importante salientar que, apesar de ter existido uma relacdo entre formacéo e
melhores conhecimentos, nem sempre se verifica a conversdo dos conhecimentos
adquiridos na formacdo, em conhecimentos e praticas adequadas. Deste modo, a
procura continua pela melhoria das capacidades técnicas aliada a aplicacdo de uma
abordagem multidimensional, relacionando os vérios fatores comportamentais, sociais,
ambientais e organizacionais do local de trabalho, poder&o constituir um bom ponto de
partida para que se verifique a melhoria da higiene e seguranga dos alimentos através
da aplicacdo de boas préticas.
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9. Anexos

Anexo 1. Inquérito realizado aos manipuladores de alimentos em estudo dos quiosques
de Lisboa.

Seccdo 1 - Identificacdo e caracterizacdo do estabelecimento

Questio Resposta

Codigo identificacdo

Freguesia

Tipo de
estabelecimento/ CAE

Seccdo 2 - Identificagdo do manipulador de alimentos

Questao Resposta
1. Sexo Feminino Masculino Outro
2. Idade (anos) 18-24 25-29 30-39 >40
3. Nacionalidade Portuguesa Qutra:

Ensino basico (2° ou 3° ciclo)

4. Nivel de

habilitacges literarias Ensino Secundario ou equivalente

Ensino Superior ou equivalente

5. Ha quanto tempo

(anos) trabalha na area <1 1-5 6-10 =10
alimentar?

6. Ha gquanto tempo

(anos) trabalha num <1 1-5 6-10 =10

estabelecimento

desta tipologia

(quiosques)?

7. Ha quanto tempo

(anos) trabalha no

guiosgue atual?

8. Tenciona manter

este trabalho nos Sim Nao

praximos 12 meses?

9. A entidade patronal

proporciona formacéo

professional certificada . -
i . Sim B} Né&o

no ambito de h|g|ene e (Se SIM, avangar para 10.) (Se NAO, avangar para 11.)

seguranca dos

alimentos?

10. Qual foi 0 ano da
ultima formacao <2020 2021 2022 2023 Néao sei

certificada?

<1 1-5 6-10 =10
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11. A entidade patronal
proporcionou apenas
instrucdo dada pelo
gerente e/ou colegas?

Nao

12. Sugestdes de
melhoria da
formacdo/instrucéo
fornecida.

Formacdo mais
frequente para
atualizacdo de
conhecimentos

Formacdo mais
adequada as
funcoes a
desempenhar no
quiosque

Formacdo com
mais
componente
pratica

Formadores com
maior capacidade
para transmitir
conhecimentos

Qutra;

Nada a melhorar|

13. A entidade
empregadora
proporciona
periodicamente actes
formativas de
sensibilizacdo em
matéria de higiene e
seguranca alimentar?

Sim

Nao

14. A entidade
empregadora
proporciona supervisdo
nas tarefas executadas
pelos manipuladores
de alimentos?

Sim

Ndo

15. A entidade
empregadora
proporciona
periodicamente exames
médicos que permitam
aferir a aptidao para as
funcdes que
desempenha?

Sim

Néao

16. Tem ficha de
aptiddo médica
atualizada?

Sim

N&o

17. Existe monitorizacédo
e registo da
temperatura dos
expositores?

N&o

18. Temperatura dos
expositores

sem forma de
medicdo de
temperatura

temperatura ambiente

temperatura
do expositor:
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Secgdo 3 - Conhecimento

Questao Resposta

1. A utilizacdo de luvas
dispensa a higienizacio \" F Mio sei
das maos.

2. A utilizacdo de um
desinfetante pode
substituir a lavagem
das mdos com agua e v F Nao sei
sabanete comum.
3. Os alimentos
contaminados
apresentarmn sempre vV F
alguma alteracdo na cor,
odor ou sabor.

4. Pode-se encontrar
microrganismos na pele,
nariz e boca de Vv F
manipuladores
saudaveis.

5. A temperatura de um
frigorifico pode estar
entre 1°C a

10°C.

6. Alimentos
descongelados podem
ser recongelados no v F
mMaximo uma vez.

Mao sei

Mao sei

Mao sei

Mao sei

7. Alimentos prontos a
consumir (p.e. croguete e
pastel de nata) devem ser
mantidos a uma
temperatura entre os v F Ndo sei
25°C e 0s 35°C no
expositor.

8. Os produtos de
limpeza e desinfegao
podem ser guardados
junto dos produtos
alimentares, desde que
estejam bem
identificados.

9. Tarefas de limpeza e
manipulacdo de
alimentos podem ser
realizadas no mesmo
espaco ao mesmo
tempo, desde que por
pessoas diferentes.

vV F Mo sei

vV F MNao sei
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10. O aborto em
gravidas pode ser
induzido por doencas
transmitidas pela
ingestao de alimentos
contaminados.

Seccdo 4 — Atitudes

MNao sei

Questio
(Eu acredito que...)

Resposta

B1. Classifique, com
base na sua opinido, a
importincia que os
manipuladores de
alimentos tém na
seguranca dos mesmos.

Mada
relevante

Pouco
relevante

Relevante

Muito
relevante

Extrernamente
relevante

B2. Classifique, com
base na sua opinido, a
relevancia que as
doencas de origem
alimentar tém na
saude publica e na
economia.

Mada
relevante

Pouco

Relevante
relevante

Muito
relevante

Extrernamente
relevante

B3. Classifique, com
base na sua opinido, o
peso que as suas
crencas (aquilo que
acredita ser o correto)
tem nos seus
comportamentos no
local de trabalho.

MNada
relevante

Pouco

Relevante
relevante

Muito
relevante

Extremamente
relevante

1. E aceitavel a
substituicao da
higienizacdo das maos
pelo uso de luvas.

Sim

Mao sei

2. E aceitavel que a
desinfecio das maos
com desinfetante seja
suficiente para a
higienizacio correta das
maos.

Sim

Mao sei

3. E aceitavel um
manipulador de
alimentos usar a roupa
que traz vestida de casa
nas suas tarefas.

Sim

Mao sei

4. E aceitavel um
manipulador de
alimentos comer ou
beber no local onde se
manipulam alimentos.

Sim

Mao sei

5. E aceitavel usar a
mesma faca e base de
corte em alimentos crus e
cozinhados.

Sim

Mao sei
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6. E aceitavel descongelar
um alimento colocando-o
na bancada a
temperatura ambiente.

Sim

MNao sei

7. E aceitavel que os
alimentos descongelados
possam ser recongelados
no maximo uma vez.

Sim

MNao sei

8. E aceitavel
acondicionar alimentos
em equipamentos ou
utensilios com evidéncia
de necessidade de
substituicao ou
higienizacio.

Sim

MNao sei

9. E aceitavel que os
produtos de limpeza e os
produtos alimentares
possam estar
armazenados no mesmo
local, se devidamente
identificados.

Sim

MNdo sei

10. E aceitavel que
alimentos prontos a
consumir como, por
exemplo, salgados e
pastelaria diversa nao
necessitem de controlo
de temperatura.

Sim

Secgdo 5 - Praticas auto-reportadas

MNao sei

Resposta

1. Lavo as maos
corretamente entre as
tarefas de limpeza e as de
preparacao de alimentos.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

2. Lavo as maos depois de
mexer no dinheiro.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

3. Lavo as maos antes de
colocar luvas.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

4. Vou para o local de
trabalho ja com a farda
vestida de casa.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

5. Uso a minha farda de
forma correta no local de
trabalho.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

6. Como ou bebo nas
zonas de manipulacdo de
alimentos.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

7. Vou trabalhar quando
me sinto doente.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

68




8. Cumpro com os
procedimentos presentes
nos planos de
higienizacdo dos espacos
e equipamentos.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

9. Mantenho a instalacdo
do quiosque limpa e
organizada.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

10. Mantenho as
superficies de contacto
com os alimentos
corretamente
higienizadas.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Freguentemente

Sempre

11. Mantenho os
produtos de limpeza
devidamente guardados
em espaco proprio.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

12. Mantenho os

alimentos guardados a
temperatura adequada
para a sua conservacao.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

13. Deixo alimentos
congelados a
descongelar na bancada
a temperatura ambiente.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

14. Mantenho a
rastreabilidade dos
alimentos.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

15. Acondiciono
corretamente e coloco a
etigueta com as
informacdes essenciais
nos alimentos
preparados.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

16. Verifico a data limite
de consumo dos
alimentos antes de usa-
los.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

17. Aquando da rececao,
se os alimentos
congelados chegam ja
descongelados nao
aceito o produto.

Munca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

18. Arrumo os alimentos
gue necessitam de
manutencao da cadeia
de frio assim que os
mesmos chegam do
fornecedor.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

19. Mantenho o
frigorifico e o congelador
arrumados e
organizados.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre
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Seccdo 6 - Satisfagdo dos manipuladores de alimentos

Questao

Resposta

1. Estou satisfeito com
o meu trabalho.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

2. Sinto motivacado para ir
trabalhar e fazer as
tarefas associadas ao
exercicio das minhas
funcdes.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

3. O local onde exerco as
minhas fungdes possui as
condi¢des necessarias
para que eu possa garantir
a higiene e seguranca dos
alimentos.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

4. As tarefas que devo
realizar sdo
totalmente
explicadas.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

5. Sou respeitado pelos
meus colegas de trabalho.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

6. Sou respeitado pelos
consumidores.

MNunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

7. A guantidade de
tarefas a executar é
equilibrada tendo em
conta o numero de
funcionarios por
turno.

Nunca

Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

8. Sugestdes para
aumentar a
satisfacio/eficiéncia do
trabalhador ao exercer as
suas funcoes.

Resposta:
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