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Avaliacao de procedimentos e praticas de higiene de superficies que contactam

com alimentos em refeitdrios escolares

Resumo

As criancas e adolescentes passam grande parte do seu dia na escola e, por norma,
sao os refeitérios escolares que oferecem as principais refeicdes. Os operadores deste tipo
de estabelecimentos alimentares possuem um papel fulcral, ja que os principais consumidores
constituem um grupo de risco e a aplicacdo incorreta de procedimentos e préticas de higiene

€ uma potencial causa da ocorréncia de casos de doengas com origem alimentar.

Este estudo teve como objetivo a avaliacao dos procedimentos e praticas de higiene
das superficies que contactam com géneros alimenticios, nomeadamente, das que contactam
diretamente com o consumidor (palamenta fina) em estabelecimentos de restauracao coletiva.
Para tal, 56 refeitérios escolares de estabelecimentos de ensino publico foram avaliados. Os
funcionarios foram entrevistados utilizando um inquérito para caraterizagdo sociodemografica
e realizou-se auditoria para verificagdo de requisitos especificos associados a procedimentos
e préaticas de higiene de superficies em contacto com alimentos. Procedeu-se também a
verificacdo de associagdo estatistica entre os procedimentos de higienizagdo da palamenta

fina e as carateristicas sociodemogréficas dos funcionarios.

Os dados obtidos nas entrevistas relevaram que todos os funcionarios eram do sexo
feminino, a maioria tinha 40 ou mais anos de idade, 76,8% possuia um nivel basico de
escolaridade e 78,6% tinha frequentado pelo menos uma acdo de formacédo no ambito de
higiene e segurancga dos alimentos nos 2 anos anteriores a data do estudo. A maioria dos
refeitérios possuia condicbes satisfatorias relativamente as infraestruturas e equipamentos
para a realizagdo dos procedimentos de higienizagdo da palamenta fina e todos tinham
implementado um sistema de gestédo da seguranca dos alimentos. Em relagéo a conformidade
desses procedimentos, em nenhum dos casos foram efetuados de modo completo e
totalmente correto. Todas as funcionérias realizavam uma fase de limpeza e apenas 30,4%
procediam para uma fase de desinfecdo. A maioria utilizava instrumentos de higienizag&o
(92,9%) e produtos quimicos adequados (100%), porém estes nunca eram aplicados

corretamente. Nao se verificou qualquer associacao estatistica entre as variaveis analisadas.

No geral, os resultados evidenciaram a necessidade de sensibilizacdo e formacgéo das
funcionarias relativamente aos procedimentos e praticas de higienizacdo da palamenta fina e

do sistema de gestédo da seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: higienizacdo; sistema de gestdo da seguranca alimentar; refeitorios

escolares; superficies em contacto com alimentos; formacéo.



Assessment of hygiene procedures and practices of food contact surfaces in

school canteens

Abstract

Children and teenagers spend much of their day at school and, normally, it is the school
canteens that offer the main meals. The operators of this type of food establishment have a
key role, because the main consumers are a risk group and the incorrect application of hygiene
procedures and practices is a potential cause of the occurrence of cases of foodborne

diseases.

This study aimed to evaluate the hygiene procedures and practices of food contact
surfaces, in particular, surfaces that contact directly with the consumer in collective catering
establishments. For that, 56 school canteens of public education schools were assessed.
Employees were interviewed for sociodemographic characterization and an audit was
performed, using a checklist considering specific requirements associated with procedures and
practices of hygiene of food contact surfaces. Statistical association was also verified between
the hygiene procedures of food contact surfaces and the sociodemographic characteristics of

the employees.

Employees’ interviews revealed that all were female, the majority were aged 40 years
old or older, 76,8% had a basic level of education and 78,6% had attended at least one training
in food hygiene and safety in the 2 years preceding the date of the study. The majority (67,9-
100%) of the school canteens had satisfactory infrastructure and equipment conditions to
perform the hygiene procedures of food contact surfaces and all had implemented a food
safety management system. Regarding compliance with these procedures, in none of the
cases these were performed fully or in a correct manner. All employees performed a cleaning
phase and only 30,4% proceeded to a disinfection phase. In both these phases, most
employees used adequate hygiene instruments (92,9%) and chemicals (100%), however
these products were not applied correctly, among other defaults. There was no statistical

association between the variables analyzed.

Overall, the results emphasize the need for investment by the employer to raise
awareness and train employees regarding hygiene procedures and practices and the food

safety management system.

Key-words: hygiene; food safety management system; school canteens; food contact

surfaces; training.
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1. Atividades desenvolvidas durante o estagio curricular

No ambito do plano de estudos do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria da
Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade de Lisboa, o estagio curricular foi
realizado nas areas de Saude Publica Veterinaria e Higiene e Seguranca Alimentar. O estagio
curricular ocorreu no periodo de 1 de setembro de 2022 a 15 de dezembro de 2022, tendo
correspondido a um total de 576 horas. O estagio teve lugar na Camara Municipal de Almada
(CMA), sob orientacdo e acompanhamento do Dr. Miguel de Abreu Nunes de Almeida, Médico
Veterinario Municipal, que exerce fungdes como Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia
(ASVC).

As atividades realizadas durante o estagio curricular decorreram em todo o municipio
de Almada, nas varias freguesias que o constitui, e integraram controlos oficiais a diferentes
tipos de estabelecimentos de comércio a retalho de géneros alimenticios, como talhos,
peixarias e estabelecimentos de restauracao e bebidas, com maior foco nos publicos coletivos
(refeitérios escolares). Além disso, também foram efetuados controlos oficiais a

estabelecimentos de restauracao e bebidas ndo sedentarios em eventos sociais e culturais.

No seguimento das intervencdes de controlo oficial, forneceu-se apoio na elaboracéo
de relatorios e autos de vistoria, alguns suportados pelo Plano de Aprovacao e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), coordenado pela Direcao Geral de Alimentacdo e Veterinaria
(DGAV), onde sdo assinaladas as nao conformidades observadas, com o respetivo

enquadramento legal, as quais sao posteriormente notificadas ao operador econémico.

Com base em dendncias, inspecionaram-se varias propriedades privadas, para
averiguar as condi¢des de saude e bem-estar dos animais, com a colaboracao da autoridade
policial, neste caso, do Servi¢o de Protecédo da Natureza e do Ambiente (SEPNA) da Guarda
Nacional Republicana (GNR).

No contexto do projeto “Rede Regional de Arrojamentos de Lisboa e Vale do Tejo”, -
desenvolvido pelo MARE, Centro de Ciéncias de Mar e do Ambiente, do Instituto Universitario
de Ciéncias Psicologicas, Sociais e da Vida (ISPA) - participou-se na recolha e posterior
necropsia de um exemplar da espécie Delphinus delphis L., comummente conhecido por

golfinho-comum.

Adicionalmente, marcou-se presenca em congressos formais e educativos, tais como
no “1st Egas Moniz One Health Symposium - Teaming up for a better Public Health” e nas “I

Jornadas de Controlo de Pragas” da Novagril.



2. Introducéao

Nas ultimas décadas, foram verificadas mudancas significativas nos estilos de vida da
sociedade, determinadas pelas altera¢cdes econdmicas, sociais, culturais e ambientais. Estas
transformacdes, aliadas ao menor tempo disponivel para confecionar refeicées e para o seu
consumo em casa, que é verificado nos dias de hoje, contribuiram para o aumento do nimero

de refeicBes realizadas fora de casa (Torres et al. 2021).

As criancas e adolescentes passam grande parte do seu dia na escola e, por norma,
sdo os refeitérios escolares que oferecem as principais refeicdes (Nogueira 2017). A
alimentacdo durante a infancia e adolescéncia € essencial, ndo s6 para o crescimento e
desenvolvimento fisico e mental, mas também para a prevencao de alguns riscos imediatos,
tais como o desenvolvimento de doencas de origem alimentar (Santos et al. 2008; Nogueira
2017). Por isso, os alimentos fornecidos devem ser variados, saudaveis, nutricionalmente
equilibrados e seguros (Lima 2018), pelo que é necessaria a garantia de inocuidade,
salubridade e boa conservacdo dos alimentos, desde a rece¢do das matérias-primas até a

sua distribuicdo (Pinto et al. 2021).

Segundo o Regulamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de abril, entende-se por higiene dos
géneros alimenticios “as medidas e condigbes necessarias para controlar os riscos e
assegurar que os géneros alimenticios sejam proprios para consumo humano tendo em conta
a sua utilizagado”. De forma a dar cumprimento as exigéncias deste Regulamento, e para que
sejam atingidas as condi¢cdes necessarias a producdo de alimentos seguros, 0 sistema
HACCP (Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos), implementado em qualquer
estabelecimento alimentar, devera ter por base um programa de pré-requisitos. Este devera
incluir, entre outros, um plano de higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios que

contactam com géneros alimenticios.

A aplicacao incorreta de procedimentos e praticas de higienizagdo em superficies que
contactam diretamente com géneros alimenticios pelos manipuladores de alimentos é uma
potencial causa da ocorréncia de casos de doencas de origem alimentar. Essa tem um
particular impacto nos servigos de refeicdes em ambiente escolar, devido, ndo s6 ao numero
elevado de consumidores diario, mas também por a maior parte destes serem criancas
(Santos et al. 2008; Ghosh et al. 2021).

Este estudo teve como objetivo a avaliacdo dos procedimentos e praticas de higiene
das superficies que contactam com géneros alimenticios, nomeadamente, das que contactam
diretamente com o consumidor (palamenta fina) em estabelecimentos de restauracéo coletiva.
Como tal, realizou-se um estudo transversal, observacional e descritivo em refeitorios

escolares das unidades de ensino publico do concelho de Almada, entre outubro de 2022 e



dezembro de 2022, utilizando um inquérito para caraterizacdo sociodemografica dos
funcionarios dos refeitérios, e uma auditoria higiossanitaria, considerando requisitos

especificos.

3. Reviséao Bibliogréfica

3.1. Doencgas de origem alimentar
De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (WHO) (2022), existem mais de 200
doencas com origem alimentar, estando estas associadas ao consumo de alimentos
contaminados com bactérias, virus, parasitas e prides, ou substancias quimicas, como toxinas
naturais, poluentes, metais pesados, entre outras. Esta contaminacdo pode ocorrer em
qualquer fase da cadeia alimentar e resulta da poluicdo da agua, ar ou solo, ou pelo incorreto

processamento e armazenagem dos géneros alimenticios (WHO 2022).

Um perigo alimentar define-se como qualquer perigo presente em géneros alimenticios
ou nos alimentos para animais, com capacidade de provocar um efeito nocivo para a saude
(Reg. (CE) n° 178/2002, de 28 de janeiro). Existem 3 tipos de perigos, de acordo com a sua
natureza: perigos fisicos (materiais estranhos); perigos quimicos (toxinas naturais, metais
pesados, aditivos alimentares, pesticidas, medicamentos veterinarios, subprodutos do
processamento alimentar, entre outros) e perigos biolégicos (bactérias, fungos, virus,
parasitas e prides) (ASAE [s.d.]; Guerra 2015; Gomes 2019). Mais recentemente,
consideraram-se também o0s perigos de origem nutricional (alergénicos, sal, acUcar e
gorduras) (Guerra 2015). Os perigos mais frequentes sdo os de natureza biol6gica (ASAE
[s.d.]; Guerra 2015; Gomes 2019).

As doengas com origem alimentar continuam a ser um problema a nivel de saude
publica e também a nivel socioecondémico, especialmente nos paises em desenvolvimento
(WHO 2021). O aumento da complexidade da cadeia alimentar, 0 aumento do transito
internacional de animais vivos, matérias-primas e pessoas, bem como as alteracdes
climaticas, sdo apontados como potenciais fatores de risco para o aparecimento e exposicao
a novos perigos (WHO 2022).

Outro fator a apontar € o aumento preocupante da resisténcia microbiana aos
antimicrobianos. Em muitos paises, os antimicrobianos sédo ainda usados de forma incorreta,
inadequada e controversa, como promotores de crescimento e na prevencdo de doencas
(WHO 2017). Adicionalmente, as infe¢Bes transmitidas através da cadeia alimentar, como a
salmonelose e campilobacteriose, estdo mais dificeis de tratar (infecdes mais prolongadas,
com maior taxa de insucesso terapéutico), a medida que os antibiéticos se tornam menos

eficazes (Antunes 2018). Segundo o Centro de Controlo e Preven¢do de Doencas (CDC),



referido por Antunes (2018), 1 em cada 5 infe¢des por bactérias resistentes aos antibioticos
sdo causadas por bactérias com carater zoondtico e que estdo presentes nos alimentos.
Portanto, o aumento da resisténcia aos antibidticos, a nivel global, € uma das maiores
ameacas a saude humana e animal, & seguranca dos alimentos e ao ambiente (Antunes
2018).

Um surto de uma toxinfecé@o alimentar € definido como um incidente que envolva duas
Ou mais pessoas com o0 mesmo quadro clinico e que tenham em comum o consumo de um
certo alimento contaminado (INSA 2019). As toxinfe¢Oes alimentares englobam as infecdes
alimentares e as intoxicagfes alimentares. As infe¢des alimentares ocorrem quando € ingerido
0 microrganismo capaz de se multiplicar no trato gastrointestinal, podendo ter como
mecanismo de viruléncia, a produgdo de toxinas. As intoxicacdes alimentares resultam da
ingestdo de alimentos contaminados diretamente com as toxinas microbianas ou com

contaminantes quimicos (Barros 2018).

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 cronicos e multissistémicos (CDC 2022). Os individuos que se encontram em
maior risco de desenvolver doengas com origem alimentar sdo mulheres gravidas, adultos
com idade superior a 65 anos, criancas até aos 5 anos e individuos com afecBes ou em
tratamentos médicos que comprometam o sistema imunitario (United States Government
2020).

A campilobacteriose, frequentemente causada por Campylobacter jejuni, esta
reportada como sendo a causa mais comum de infecdo gastrointestinal aguda de origem
alimentar em humanos desde 2005, tanto a nivel europeu como mundial (EFSA 2021). Logo
a seguir, encontra-se a salmonelose, causada por Salmonella spp., sendo a infecdo alimentar
com o maior numero de hospitalizacdes descrito (EFSA 2021). Outros agentes com
importéncia, a nivel europeu e mundial, sdo Norovirus, Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica e Escherichia coli (EFSA 2021).

Em 2020, segundo a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)
(c2021), em territorio europeu foram reportados cerca de 12 surtos e 592 casos de toxinfecéo
alimentar de forte evidéncia, com origem em estabelecimentos de ensino, equivalente a 4,8%
e 12% da totalidade de surtos e casos humanos, respetivamente. Na analise destes dados &
de sublinhar que o niumero de surtos é, em termos relativos, elevado, tendo em conta que 0s
consumidores habituais destes locais sdo criangas e que estas constituem um grupo de risco.
Em Portugal, no mesmo ano, ndo foram reportadas ocorréncias em estabelecimentos de

ensino (EFSA c2021), o que pode ser justificado pelo encerramento das escolas (de marco a



setembro), devido & ocorréncia da pandemia de COVID-19. E também de salientar que os
dados estatisticos disponiveis em relagdo ao nimero de casos e surtos de toxinfecdes
alimentares podem estar subavaliados e subestimados, pois ha maioria das vezes as vitimas
acabam por nao recorrer a ajuda médica ou, quando o fazem, os sinais clinicos sao tratados,
sem se proceder a exames complementares de diagndstico para confirmar a etiologia, ou 0s
resultados dos mesmos ndo sao reportados (Oliveira 2022). Tal como anteriormente referido,
as criangas até aos 5 anos de idade estdo em maior risco de apresentar toxinfe¢éo alimentar.
Isto deve-se ao facto do sistema imunitario ainda ndo se encontrar totalmente desenvolvido,
produzirem menor quantidade de acido gastrico e por perderem mais faciimente fluidos
corporais, 0 que acontece com frequéncia perante um quadro clinico de vomitos e diarreia
(United States Government 2021).

Os microrganismos podem ser transferidos para os géneros alimenticios através de
superficies incorretamente higienizadas, uma vez gue conseguem sobreviver no meio
ambiente durante intervalos de tempo consideraveis (Erickson et al. 2015). A contaminagéo
cruzada ocorre quando existe transferéncia nao intencional de microrganismos ou substancias
indesejadas/prejudiciais para a salde do ser humano de um alimento para outro, através de

pessoas, utensilios, equipamentos ou superficies (Food Standards Agency 2017).

Como mencionado anteriormente, 0s perigos bioldgicos sao os mais frequentes, sendo
as bactérias as causadoras de maior numero de casos de toxinfecao alimentar. As bactérias
crescem normalmente em ambientes com muita 4gua disponivel (elevada atividade de agua,
aw) e, no geral, preferem ambientes com pH neutro, suportando na sua maioria, pH
ligeiramente &cido ou alcalino. A maioria dos alimentos sdo Otimos meios para o
desenvolvimento de microrganismos, devido a sua elevada atividade de agua e gama de pH
(Lopes 2022). Além disso, as bactérias apresentam temperaturas 6timas de desenvolvimento
compreendidas entre os 20°C e os 45°C, apesar de algumas se conseguirem desenvolver a
temperaturas de refrigeracéao (<10°C) ou acima dos 45°C (Baptista and Linhares 2005), sendo
a gama de temperatura entre os 5°C e os 60°C conhecida como zona de perigo (Dudeja and
Singh 2017; USDA 2017; Government of Western Australia c2020).

Os agentes bacterianos envolvidos nas doencas de origem alimentar podem ocorrer
na forma plancténica ou em biofilme (Zhao et al. 2017). Os biofilmes bacterianos séo as
formacdes microbianas mais frequentes, sendo que mais de 90% das bactérias existem sobre
a forma de biofilmes em superficies bidticas e abidticas, tais como superficies de inox,
borracha, silicone, plastico e vidro, utilizados no setor alimentar. Esta estimado que cerca de
80% das infe¢Oes bacterianas de origem alimentar s&o resultantes de agentes que tiveram a

sua origem em biofilmes, incluindo agentes patogénicos como Salmonella spp., Listeria



monocytogenes, Campylobacter jejuni, Escherichia coli O157:H7, Yersinia enterocolitica e

Staphylococcus spp (Zhu et al. 2022).

Os biofilmes sdo comunidades microbianas complexas e sésseis, bacterianas e/ou
fungicas, embutidas numa matriz extracelular constituida por polissacarideos, acidos
nucleicos, entre outros componentes (Coenye 2013). A formacéo, arquitetura e funcdo dos
biofilmes dependem de um amplo conjunto de fatores, nomeadamente do tipo de superficie,
das condicdes do meio envolvente e das propriedades fisicas e bioquimicas dos
microrganismos (Whitehead and Verran 2015). Estes agentes apresentam maior vantagem
na sobrevivéncia face aos que se encontram na forma planctonica, apresentando maior
resisténcia ao stresse biolégico, quimico e fisico. Como resultado, 0s microrganismos
presentes nos biofilmes sdo mais tolerantes a agentes biocidas e antibi6ticos (Miranda et al.

2022), o que representa um importante problema de saude publica (Zhu et al. 2022).

No setor alimentar, os biofilmes podem-se acumular em superficies, que contactam ou
ndo com géneros alimenticios, podendo gerar danos nas mesmas, por biocorrosdo ou
entupimento de tubagens, além do risco 6bvio de contaminacdo cruzada para os alimentos
(Miranda et al. 2022). Assim, torna-se crucial prevenir a adeséo dos agentes microbianos e a
possivel formagédo de biofilmes nas superficies, que contactam ou ndo diretamente com
alimentos, de modo a evitar a sua contaminagéo e desenvolvimento de doengas com origem
alimentar (Ghosh et al. 2021). A prevencdo passa primariamente pela aplicacdo de boas
praticas na manipulacdo, preparacdo e distribuicdo dos géneros alimenticios, boas praticas

na higiene pessoal e boas condi¢des higiossanitarias das instalacdes (Lelieveld et al. 2016).

3.2. Autoridade competente e controlo oficial
Na Unido Europeia (UE), os Estados-Membros (EM) deverdo garantir a aplicagdo da
legislacdo em matéria de géneros alimenticios, assim como verificar a observancia dos
requisitos relevantes das mesmas pelos operadores/manipuladores em todas as fases da

producdao, transformacéao e distribuicdo (Reg. (UE) n® 2017/625, de 15 de marco).

As autoridades competentes sdo o0 conjunto de entidades centrais de um Estado-
Membro competentes e delegadas, ou qualquer outra entidade que tenha outorgadas
competéncias por parte destas, de modo a assegurar o cumprimento dos requisitos legislados,
tendo a funcao de agir em prol da saude e interesses dos consumidores, através de controlos
oficiais (Oliveira 2021). Em Portugal, as autoridades alimentares sdo a Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), a Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria
(DGAV) e as Camaras Municipais, através do Médico Veterindrio Municipal. A fiscalizagéo
higiossanitéria de estabelecimentos de restauracdo e bebidas também pode ser realizada

pelas Administracdes Regionais de Saude, por delegacdo de competéncias da Dire¢édo Geral
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da Saude (Oliveira 2022). O Regulamento (UE) n® 2017/625, de 15 de marco, estabelece as
orientacfes relativas aos controlos oficiais realizados para assegurar o cumprimento da
legislacdo relativa aos géneros alimenticios, além dos alimentos para animais e das regras

sobre saude e bem-estar animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos.

Um ato de controlo oficial € um procedimento estruturado e independente com o intuito
de verificar se as atividades e os respetivos resultados estdo em conformidade com a
legislacdo aplicavel (Oliveira 2021). Deve, preferencialmente, ser efetuado sem aviso prévio,
por pessoal independente, que n&do se encontre em situagéo de conflito de interesses e que
nao se encontre numa situagado que, direta ou indiretamente, possa afetar a sua capacidade
de exercer as suas fung¢des de forma imparcial (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo). A
frequéncia deve ser ajustada a natureza, a dimensdo, a gestdo de risco e ao nivel de
cumprimento expetavel por parte da empresa fiscalizada. No final, é produzido um relatério,
onde constam as ndo conformidades observadas e as recomendacdes sobre eventuais
melhorias necessarias a serem efetuadas até novo controlo oficial (Reg. (UE) n.° 2017/625,

de 15 de margo).

No ambito da higiene e seguranca dos alimentos, as autoridades competentes deverao
verificar o cumprimento dos requisitos de higiene aplicaveis as instalacdes, equipamentos,
matérias-primas, produtos quimicos e procedimentos de higienizacdo, higiene pessoal,
sistema de gestdo da seguranca de alimentos, rastreabilidade de géneros alimenticios,

controlo de pragas e formacg&o dos manipuladores de alimentos (Oliveira 2021; Oliveira 2022).

3.3. Estabelecimentos de restauracéao coletiva: refeitérios escolares
A restauracao coletiva é um setor de atividade econdmica que enfrenta atualmente
uma infinidade de complexos desafios. A atual situagdo econdémica, as multiplas modificacdes
na cadeia alimentar e a necessidade urgente da sua sustentabilidade estdo entre os fatores

que tém influenciado e sido influenciados por esta atividade (Pinto and Avila 2015).

Inserindo-se no setor Alojamento, Restauracdo e Similares da Classificagdo
Portuguesa de Atividades Econémicas (CAE) do Instituto Nacional de Estatistica (INE) (2007),
“outras atividades de servigo de refeigdes”, a restauragao coletiva compreende atividades de
fornecimento e, eventualmente, de preparacéo de refeicbes e bebidas a grupos bem definidos
de pessoas (selecionadas com base na ocupacdo profissional), geralmente a precos
reduzidos. Inclui, nomeadamente, cantinas (de empresas, de estabelecimentos publicos e
escolares) e messes militares. Compreende ainda o fornecimento de refeicdes com base num

contrato por um determinado periodo (INE 2007).



A atividade incorpora todas as funcées de gestdo da producédo e do servico de
refeices, desde o0 seu planeamento e preparacdo até ao fornecimento. Enquanto atividade
econdmica, o fornecimento de refei¢cdes é atribuido a organizacGes do setor da restauracao
coletiva, com assinatura de um contrato entre a empresa prestadora do servico e a instituicdo
cliente. Assim, os clientes diretos das empresas de restauracdo coletiva ndo sédo os
consumidores, mas sim a entidade que firma o contrato, convertendo-se em intermediaria
entre a empresa e o consumidor final, e a responséavel principal pela sua satisfacéo (Pinto and
Avila 2015).

A restauracao coletiva esta consciente da responsabilidade que tem para com a saude
publica, refletindo-se em rigorosas recomendacdes, nomeadamente, ao nivel da higiene e
seguranca alimentar, da adequacao e do equilibrio nutricional das refeigdes, mas também no
abastecimento, manipulagéo de alimentos, tipo de oferta, preparac¢des culinarias e tamanho
das porcbes ajustado as caracteristicas do grupo (Pinto and Avila 2015). O publico da
restauracao coletiva € muito heterogéneo, mas carateriza-se por constituir uma comunidade
especifica e restrita, que por vezes alberga individuos pertencentes aos grupos de risco, como

€ o0 caso dos estabelecimentos de ensino, onde se encontram, na sua maioria, criancas.

Em Portugal, as entidades responsaveis pelo fornecimento de refei¢des nos refeitérios
escolares dos estabelecimentos publicos de educacdo pré-escolar e dos niveis de ensino
basico e secundario sdo as cAmaras municipais, sendo que pode ser assegurado por outras
entidades certificadas para o efeito, mediante a celebracdo de contratos, acordos ou
protocolos com as autarquias (Decreto-Lei n° 21/2019, de 30 de janeiro). No caso em que 0
namero de alunos ndo justifique a existéncia de refeitorio escolar, é admitida a utilizacéo de
refeitorios escolares préximos ou outras solugdes alternativas para a prestagédo do servigo de
refei¢cbes, desde que seja salvaguardada a sua seguranca (Decreto-Lei n°® 21/2019, de 30 de

janeiro).

3.4. Sistema de gestdo da seguranca dos alimentos

O sistema de gestao da seguranca dos alimentos (SGSA) é um sistema holistico de
atividades de prevencdo, preparacao e autocontrolo para a gestdo da higiene e da seguranca
dos géneros alimenticios numa empresa do setor alimentar. Um SGSA deve ser encarado
como uma ferramenta pratica para controlar o ambiente e o processo de producao dos
alimentos, assim como assegurar que os produtos sdo seguros (CE 2016). Inclui um
Programa de Pré-Requisitos (PPR), procedimentos baseados nos principios da Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) e outras politicas de gestéo e de comunicacdo
interativa, a fim de garantir a rastreabilidade, de acordo com o Regulamento (CE) n° 178/2002,

de 28 de janeiro.



Os operadores das empresas do setor alimentar devem implementar programas de
pré-requisitos, que incorporam praticas e condicbes de prevencdo necessdrias para a
implementacao eficaz dos principios HACCP e devem ser criados antes de se estabelecer
gualquer procedimento baseado nos principios HACCP, sendo que dependem do segmento

da cadeia alimentar em que o setor opera e do tipo de setor (CE 2016).

Através do Decreto-Lei n® 67/98, de 18 de marco, o sistema de autocontrolo foi
aplicado em Portugal, estabelecendo as normas gerais de higiene a que estédo sujeitos os
géneros alimenticios. Este Decreto-Lei, revogado pelo Decreto-Lei n°® 113/2006, de 12 de
junho, definia a necessidade de existir um codigo de boas praticas de higiene para a
restauracdo que se destine a todos os estabelecimentos de restauragéo e bebidas. Em 2004,
foram publicados os Regulamentos (CE) n® 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, e n® 853/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios de origem animal,

onde se encontram as disposi¢cdes mais importantes a considerar para os PPR.

Num sentido abrangente, entende-se por “boas praticas” ndo sé os aspetos
diretamente relacionados com os produtos alimentares, mas, também, todas as medidas
complementares de suporte que contribuem para a garantia da sua seguranca (Oliveira 2021).
Estes aspetos sdo relativos a manutencao das infraestruturas e equipamentos, utensilios e
superficies que contactam com os alimentos, aos procedimentos de higienizacdo, a
prevencao e controlo de pragas, ao abastecimento e controlo da 4gua, a recolha de residuos,

a higiene pessoal e a formacéo dos operadores (Reg. (CE) n° 852/2004, de 29 de abril).

Os procedimentos baseados nos principios HACCP sao obrigatérios para todos os
operadores de empresas do setor alimentar, exceto produtores primarios. Constituem um
instrumento (til para os operadores das empresas de setor alimentar identificarem e
controlarem os perigos que podem ocorrer nos alimentos e durante a sua transformacao nos
seus estabelecimentos (CE 2016). A aplicacédo dos procedimentos baseados nos principios
HACCP deve ser revista, sendo feitas as alteracfes necessarias sempre que haja uma
mudanca no produto, processo ou qualquer outra fase. E importante, na aplicacdo dos
procedimentos baseados nos principios HACCP, ser flexivel sempre que for adequado,
segundo o contexto da aplicacdo e tendo em conta a hatureza e as dimensdes da operacao
(CE 2016).

Certas entidades do setor alimentar, como as associacdes setoriais, elaboram e
divulgam guias de boas praticas com o objetivo de orientar as empresas na aplicacdo de
programas de pré-requisitos e procedimentos baseados nos principios HACCP, com base nos

principios do Codex Alimentarius e da legislacdo em vigor (ASAE [s.d.]; Oliveira 2021).



3.5. Higienizacao de superficies que contactam com alimentos
A higienizacdo normalmente refere-se a préticas e procedimentos de higiene que sdo
pensados e criados para manter um ambiente em boas condi¢des higiénicas para a producao,
preparagdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos. No entanto, o conceito de
higienizac¢&@o vai muito além destes aspetos. Uma higienizagéo correta e eficaz contribui para
a melhoria do proprio produto alimentar, na sua qualidade, durabilidade e apresentacéo, mas

também a nivel econémico e ambiental (Kakurinov 2014).

As superficies que contactam com géneros alimenticios compreendem todas as
superficies que contactam diretamente com alimentos para consumo humano, onde se
incluem os utensilios, equipamentos e as proprias maos e roupa dos operadores, e que séo

plausiveis de sofrer contaminagéo cruzada (Mohammed et al. 2018; Wester 2018).

A higienizagdo deve remover os materiais indesejados - restos de alimentos, corpos
estranhos, residuos de produtos quimicos e microrganismos - das superficies, de tal modo
que os residuos que persistirem ndo representem qualquer perigo para a qualidade e
seguranca do género alimenticio (Holah 2018). Isto pressupde necessariamente a existéncia
de um plano de higienizacdo, abrangendo a generalidade das superficies existentes, tanto
das instalacdes como dos equipamentos e dos utensilios (Sprague 2019). Além disso, para
estabelecer um plano de higienizacdo é fundamental um bom conhecimento e utilizacdo
apropriada dos produtos quimicos. Torna-se essencial utilizar o produto adequado, no local
apropriado e na concentragdo certa, respeitando sempre as indicagbes do fabricante
(Goodburn 2019).

O procedimento de higienizagdo pode compreender apenas uma acéo de limpeza ou
uma acao de limpeza seguida de uma acdo de desinfecdo, dependendo do processo de
fabrico/confecédo, do tipo de produto, do tipo de superficie e do nivel de higiene requerido.
Normalmente, este procedimento ocorre em cinco etapas principais (Santos [s.d.]; Miller et al.
2013; Cipriano and Leitdo 2015):

Preparagéo e limpeza a seco;
Limpeza;
Enxaguamento;

Desinfec¢éo;

a > wnPe

Enxaguamento (pode ou ndo ocorrer).

Numa primeira etapa, a preparacao ou limpeza a seco, efetua-se a preparacéo das
superficies, de forma a deixa-las aptas para uma adequada higienizacdo. Este passo
considera a remocao de residuos grosseiros (Faria 2010; EHEDG 2020; NSF 2021). Apés

esta etapa, procede-se a uma fase de limpeza que visa a remocao das particulas de sujidade
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pela aplicacdo de uma solucao detergente sobre uma superficie humedecida, ou seja, esta
fase implica um pré-enxaguamento (Miller et al. 2013; Government of Western Australia 2020)
para remoc¢ao de pequenas particulas que ndo foram retiradas na etapa de limpeza a seco e
para preparar as superficies para a aplicacdo do detergente (Kakurinov 2014). De seguida,
aplica-se o detergente, que atua sobre as particulas de sujidade, havendo posteriormente um
segundo enxaguamento com agua corrente para a remo¢ao completa das particulas visiveis
e do detergente (SASIPL 2014; NSF 2021). Segue-se a desinfe¢do, se necesséria (Reg. (CE)
n® 852/2004, de 29 de abril), na qual ocorre destruicdo ou inativagdo de microrganismos
(RSPH [s.d.]). Apos a aplicagéo do desinfetante, se apropriado, devera efetuar-se de novo um
enxaguamento para o remover (Lelieveld et al. 2016). Por fim, realiza-se a secagem, tendo
como finalidade a remocao da agua em excesso, para evitar que a humidade residual favoreca

a recontaminacgédo das superficies (NSF 2021).

As etapas descritas seguem uma ordem logica e, como tal, devem ser efetuadas pela
sequéncia mencionada. E importante entender que a higienizacdo € uma sequéncia de

passos, em gue o sucesso de um depende da completa e correta realizacdo do anterior.

3.5.1. Fatores a considerar num procedimento de higienizagéo

O método a utilizar para a eliminacéo da sujidade no setor alimentar esta dependente
de um conjunto de fatores, nomeadamente, do tipo de sujidade, do tipo de superficie, da
qualidade da agua e do tipo de equipamento (Miller et al. 2013).

Segundo o European Hygienic Engineering and Design Group (EHEDG) (2020), o
conceito “sujidade” é definido como sendo qualquer matéria indesejada que persiste nas
superficies ou instalacdes. Este conceito surge normalmente associado a presenca de restos
de alimentos ou seus componentes. Assim, € necessaria a implementacdo de limites
concretos entre 0 que é alimento e o que é sujidade. O que antes era considerado alimento,
ao encontrar-se num local ou ponto do processo indesejado, independentemente da sua
origem, passa a considerar-se sujidade (Griffith 2016). O tipo de sujidade pode variar
consoante a sua origem e sua natureza e composi¢cao quimica (Schmidt 2018; Gottschalk et
al. 2022). O conhecimento do tipo de sujidade presente é de extrema importancia para a
realizacdo do procedimento de higienizacdo, pois esta é determinante para a escolha do

método e produto adequados (Lelieveld et al. 2016).

As carateristicas destas superficies sdo também importantes na sele¢éo do produto e
do método de higienizac¢éo a usar (Faria 2010). O mesmo tipo de sujidade em diferentes tipos
de superficies pode necessitar de uma abordagem diferente durante o processo de
higienizacdo (Palabiyik et al. 2022). As superficies que contactam com géneros alimenticios

devem ser mantidas em boas condi¢cdes e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que
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necessario, desinfetadas. Como tal, deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosdo e ndo toxicos, a ndo ser que o operador do setor alimentar possa
comprovar a autoridade competente que outros materiais utilizados sdo adequados (Reg.
(CE) n° 852/2004, de 29 de abril).

Os materiais que se destinam a entrar em contacto com os alimentos devem ser
quimicamente inertes as solugBes que se pretendem utilizar na limpeza e desinfe¢édo e aos
componentes dos alimentos e ndo serem predispostos para a ocorréncia de processos
corrosivos. A impossibilidade dos seus componentes migrarem para os alimentos, exercendo
uma acdo toxica, devera ser garantida. As superficies devem ter boa durabilidade fisica,
serem resistentes ao impacto e desgaste, e serem mecanicamente estaveis as oscilacdes de
temperatura e a humidade, ndo devendo absorver &agua, pois facilitariam a fixacdo e
crescimento de microrganismos responsaveis pela contaminacdo dos alimentos. Além disto,
devem ser construidos por materiais de facil manutencao (Lelieveld et al. 2016). As superficies
em mau estado de conservac¢ao podem representar uma fonte de contaminagé&o dos alimentos
por perigos fisicos (fragmentos) e microbiologicos (adesao de microrganismos e formagéao de
biofilmes) (Alentejano et al 2009; FDA 2017).

A madeira que, por apresentar alta porosidade e absorver agua e fluidos organicos
muito facilmente, constitui um excelente meio para a propagacdo de microrganismos (Faria
2010), devendo ser evitada no setor alimentar. O aco inoxidavel ou inox € o material de eleicédo
no que toca a seguranca dos alimentos (Berk 2018). E o mais vantajoso em relacéo aos
restantes materiais pela sua geral resisténcia fisica a corrosao, por apresentar carateristicas
gue dificultam o desenvolvimento microbiano e por ser de facil fabrico a baixo custo (Schmidt
et al. 2012; Berk 2018). Contudo, tal como qualquer superficie, 0 ago inoxidavel apresenta
algumas limitagdes como, por exemplo, no uso de certos desinfetantes (hipoclorito de sédio),

devido a processos corrosivos (BSSA ¢2022).

A ceramica é um material fabricado a partir de uma mistura de materiais inorgéanicos,
como argila e silicatos, e organicos, sendo depois submetido a um tratamento térmico.
Posteriormente, podem ser vidrados, esmaltados e/ou decorados, de forma a reduzir a sua
porosidade (Diretiva 84/500/CEE, de 15 de outubro; Lelieveld et al. 2016). A ceramica é
vantajosa devido a facilidade na sua higienizacao, resisténcia a alteracdes de temperatura e
aos produtos quimicos utilizados nas acdes de higienizacao e pela sua textura ndo porosa,
dificultando a propagacao de microrganismos (Lelieveld et al. 2016). No entanto, € um material
mais plausivel de se danificar (quebrar) e pode representar um risco para a saude publica,
nomeadamente, pela transferéncia de metais pesados, como o chumbo e caddmio, para os

alimentos por processos corrosivos, caso seja esmaltado e pintado (Li 2020). O pléstico e o
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vidro sdo outros materiais normalmente usados no setor alimentar, pelas suas excelentes
propriedades fisicas e quimicas, apresentando baixa reatividade com os produtos quimicos
de limpeza e desinfecao (Lelieveld et al. 2016; Shin et al. 2021). O vidro tem a desvantagem

de ter baixa resisténcia ao impacto, havendo o risco de partir (Lelieveld et al. 2016).

A qualidade da &gua pode ser comprometida por diversos microrganismos
patogénicos, entre outros perigos, gerando grandes desafios na seguranca alimentar e
ameacas a saude publica (Bhagwat 2019). No setor alimentar, a 4gua pode ter diferentes
aplicacdes, nomeadamente: como ingrediente na producdo de géneros alimenticios, como
agente na higienizacao de alimentos e como agente na limpeza e desinfecdo de superficies
que entram ou ndo em contacto direto com alimentos (FAO and WHO 2019). Para qualquer
uma destas aplicacdes, a agua utilizada deve ser livre de sabor, odor, cor e impurezas,
incluindo microrganismos patogénicos responsaveis pelas toxinfe¢des alimentares (Bhagwat
2019). As fungdes primérias da dgua engquanto solvente consistem em incluir e transportar o
produto detergente ou desinfetante as superficies alvo e, por outro lado, retirar a sujidade das
mesmas. Num processo de higienizagdo, estas funcdes podem ser negativamente
influenciadas pela sua composi¢do quimica. Para além da potabilidade, a carateristica mais
importante da agua utilizada no processo de higienizagéo é a sua dureza (Kakurinov 2014;
Bhagwat 2019).

A dureza da &gua reflete a quantidade de sais de metais alcalino terrosos,
predominantemente catibes de calcio e magnésio. A dureza da agua varia geograficamente,
dada a natureza geoldgica dos terrenos que a agua atravessa e com 0s quais tem contacto.
Em geral, as aguas subterraneas, pelo seu maior contacto com as formagdes geoldgicas, sdo
mais duras que as aguas superficiais (APDA 2012). No caso do concelho de Almada, a maior
parte da agua da rede é de origem subterranea, sendo por isso considerada dura (SMAS
[s.d.]). As aguas duras tém menor capacidade de reter o agente de higienizacdo em solucao,
debilitando a acao e a eficacia dos detergentes e desinfetantes em solucéo (Faria 2010). Por
outro lado, os minerais presentes nesta dgua podem promover a formagéo de depoésitos de
calcio e de incrustagcfes nos mais diversos equipamentos e superficies. As incrustacdes, além
de dificultarem a obtencdo de uma higienizacdo eficaz, faciltam a acumulacdo de
microrganismos, tendem a aumentar a corrosdo, e comprometem o funcionamento dos
equipamentos e o normal fluxo de agua nas tubagens, como é o caso das maquinas de lavar
loica (Bhagwat 2019).

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com 0S
alimentos devem ser concebidos e construidos de forma a garantir a sua adequada limpeza

e, quando necessério, desinfetados, de forma a evitar qualquer risco de contaminacgdo. Além
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disso, devem ser mantidos em boas condi¢des de arrumacdo e bom estado de conservacao
(Reg. (CE) n° 852/2004, de 29 de abril). Os equipamentos e utensilios utilizados nas
operacdes de higienizacdo devem ser os adequados as tarefas para as quais sao destinados.
Estes instrumentos devem otimizar a eficdcia da higienizacdo e minimizar os riscos de

contaminacao cruzada entre diferentes areas de manipulacéo de alimentos (Kakurinov 2014).

3.5.2. Limpeza

O processo de limpeza resulta da aplicacao sistemética de energia numa superficie,
com a intencdo de remover algum tipo de sujidade (Lelieveld et al. 2016). Uma acdo de
limpeza tem como objetivos: garantir um ambiente de trabalho agradavel, seguro e atrativo;
promover uma imagem favoravel para os clientes, auxiliando no marketing da empresa ou
estabelecimento; remover matéria que constitui 0 substrato para o crescimento microbiano;
facilitar a desinfecao efetiva; remover matéria que constitua alimento ou abrigo para pestes,
prevenindo infesta¢des; remover a maioria dos microrganismos presentes; reduzir o risco de
contaminagdo por materiais estranhos; e prevenir estragos ou a diminuigdo da eficacia dos

equipamentos e utensilios, reduzindo custos de manutencao (Lelieveld et al. 2016).

A otimizacdo do processo de limpeza deve resultar da interacdo entre o tempo e a
energia (Palabiyik et al. 2022). O Ciclo de Sinner (Figura 1) é o esquema que relaciona estas
variaveis, desarticulando o fator energia em energia quimica, térmica e mecanica, além do
fator tempo (Lelieveld et al. 2016). Dependendo do tipo e quantidade de sujidade e do método
de limpeza adotado, determinados fatores irdo adquirir uma maior importancia relativamente
a outros. As questdes econémicas tém um peso bastante consideravel nesta gestéo, pois nem
sempre é possivel recorrer ao método ideal, devido aos custos associados a algumas
variaveis, além da preocupacao crescente com o meio ambiente, relativamente ao consumo
de agua potavel e ao uso de produtos quimicos (Palabiyik et al. 2022). Outros fatores que
influenciam o processo de limpeza compreendem o tipo e as condi¢gbes das superficies e a

presenca de substancias inorganicas e biofilmes microbianos (Kakurinov 2014).
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Depasito de sujidade

Tipo
Condicdo
Quantidade
Temperatura Superficie

Acdo mecanica,
ex. fluxo de agua

Acdo gquimica

Figura 1 - Fatores que influenciam o processo de limpeza baseados no Ciclo de Sinner
(Adaptado de Wilson et al. 2022).

A acdo quimica é representada pelos agentes de limpeza. A escolha do produto
guimico deve considerar o método de limpeza, o tipo de sujidade que se pretende remover, 0
tipo de superficie sobre o qual deve atuar, o tempo disponivel para este procedimento e,
possivelmente, a compatibilidade com outros quimicos usados em conjunto (Lelieveld et al.
2016).

A energia térmica, por si sO, € um fator chave para o sucesso do procedimento de
limpeza, ja que ao aumentar a energia disponivel, acelera as rea¢6es quimicas envolvidas no
processo (Lelieveld et al. 2005; Palabiyik et al. 2022). O aumento da temperatura é, até certo
ponto, responsavel por um aumento da eficacia da limpeza. E necessario encontrar um ponto
de equilibrio entre a eficacia comprovada e o gasto energético (Palabiyik et al. 2022). A
temperatura elevada tem sobretudo acdes benéficas, no entanto também produz efeitos
indesejaveis, uma vez que o0 aquecimento pode desativar as substancias quimicas ou fixar as
proteinas dos depésitos de sujidade, dificultando a sua remocéo (Faria 2010; Kakurinov 2014;
Rovira 2016).

Os meios quimicos e térmicos, anteriormente mencionados, permitem reduzir as
forcas de coesdo e adesdo entre a sujidade e a superficie. No entanto, a eficacia efetiva de
uma operacao de limpeza requer o recurso a um trabalho complementar, que diz respeito a
aplicacdo de uma energia mecanica, a qual pode ser conseguida manualmente, através da
acao de esfregar ou escovar as superficies, ou mecanicamente, através do fluxo de agua em
jato, por exemplo, numa maquina de lavar loi¢ca (Lelieveld et al. 2016; Pérez-Mohedano et al.
2016). Foi demonstrado que a energia resultante da forca mecéanica € a forma mais eficiente

de transferéncia de energia para a remoc¢ao da sujidade, além de ser também a mais eficaz
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no combate ao desenvolvimento de biofilmes nas superficies (Holah 2014; Lelieveld et al.
2016).

O tempo de limpeza corresponde a duracao total do processo de limpeza e deve ser
o suficiente para permitir a dissolugéo e dispersao da sujidade, numa certa concentracdo de
agente quimico e temperatura, com a atuacdo de forgcas mecanicas préprias do processo
selecionado (Rovira 2016). Contudo, atendendo as questdes econOmicas e ambientais, 0
aumento do fator tempo nem sempre se traduz numa melhoria da eficacia da limpeza
(Lelieveld et al. 2016), apesar de existir uma relacéo linear positiva entre estas duas variaveis
(Holah 2014).

A agua constitui quantitativamente o meio de limpeza mais importante. No entanto, a
sua agéo por si s6 ndo é suficiente, sendo necessario adicionar substancias quimicas que

acelerem ou completem o processo de limpeza (Lelieveld et al. 2016).

Os agentes quimicos sao largamente utilizados a nivel mundial e, inevitavelmente,
alguns problemas foram surgindo para a saude publica e ambiental. Os produtos quimicos
podem ter na sua composicao certos agentes com capacidade de provocar danos a saude
dos operadores pela sua frequente e incorreta manipulagdo. Existem substancias que em
certas condicdes podem evaporar e tornar-se toxicas para o manipulador, tendo sido
reportados nestes individuos casos crescentes de problemas respiratérios (Wolkoff et al.
1998). Além disso, os produtos quimicos podem ter um impacto negativo no meio ambiente,
ao diminuir a qualidade da agua, afetando a fauna e flora terrestres e aquaticas (Mousavi and
Khodadoost 2019). Para contrariar estas consequéncias nos ecossistemas, tém sido feitos
esforcos crescentes no desenvolvimento de produtos “verdes” com componentes mais

simpaticos para o ambiente e na diminuigao do uso de quimicos (Zhu et al. 2022).

Os detergentes definem-se como produtos quimicos, ou mistura de substancias
guimicas, fabricados de sabdo ou substitutos sintéticos, com ou sem aditivos, que séo
utilizados para remover varios tipos de sujidade, estando disponiveis sob a forma de po,
liquido, espuma ou gel (Reg. (CE) n° 648/2004, de 31 de marco). Os detergentes modificam
a capacidade de penetracdo e remocédo da sujidade pela agua e impedem a reposi¢cédo da
sujidade, reduzindo a tensdo superficial da &gua e emulsionando a gordura e sujidade (Holah
2014).

Em relacdo ao modo de atuacéo, os detergentes interagem com a sujidade de duas
formas: fisicamente, através da alteracao de carateristicas fisicas da sujidade, tais como a
solubilidade e a estabilidade coloidal — detergentes tensioativos —, e quimicamente,
modificando os constituintes da sujidade de forma a torn-la mais soltvel e facil de remover

— detergentes &cidos e alcalinos (Holah 2014). Em alguns tipos de detergentes séo
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adicionadas enzimas para catalisar e degradar componentes especificos da sujidade nas
superficies, sendo que estas tém a vantagem de serem menos prejudiciais a nivel ambiental
e necessitarem de menos energia disponivel (menor gasto de agua) durante o processo de
limpeza (Schmidt 2018).

A composicao dos produtos de limpeza é variavel, o que esta na origem de uma vasta
gama de produtos com diferentes carateristicas e, portanto, diferentes aplicagdes. No entanto,
0S principais componentes compreendem agentes alcalinos, agentes &cidos, agentes
tensioativos e agentes quelantes ou sequestrantes (Holah 2014; Kakurinov 2014; Wilson-
Nieuwenhuis and Holah 2019). Além destes, existe ainda outro tipo de detergentes
considerado neutro. Sao, normalmente, de uso geral, onde se incluem muitos produtos de
limpeza domésticos e outros concebidos para o contacto frequente com as maos (Baptista
2003; Baptista and Linhares 2005). A escolha do detergente vai depender do tipo e da
guantidade de sujidade a remover, assim como da sua compatibilidade com a superficie, do
método de limpeza e do estado de satde do operador (Lelieveld et al. 2016). E necessario ter
em consideracdo quais é que estao autorizados para o uso pretendido e em que condigdes.
Cada detergente é diferente e, por isso, devem ser seguidas as indica¢des fornecidas pelo
fabricante (Kakurinov 2014).

O operador exerce um papel fulcral para o éxito das operacoes. O resultado de uma
acao de limpeza pode ser melhor ou pior consoante o procedimento seja efetuado de forma

correta ou nao (Faria 2010).

3.5.3. Desinfecao

Apesar de, com o0 processo de limpeza ndo se pretender a destruicdo dos
microrganismos, verifica-se que na eliminacdo da sujidade, na fase de enxaguamento
posterior, ocorre uma importante reducdo do numero de microrganismos nas superficies. Se
a limpeza for realizada de forma rigorosa, obtém-se também uma diminuigao parcial do nivel
de contaminagéo inicial. No entanto, esta redugdo nado significa que os microrganismos
tenham sido destruidos, mas sim apenas deslocados do local original para outro (RSPH [s.d.];
Baptista 2003). Assim, torna-se prudente realizar uma operacdo de desinfecao.
Curiosamente, a acao de desinfetar superficies, em geral, ganhou uma evidente importancia

apoés a ocorréncia da recente pandemia de COVID-19 (Briotech 2020).

Caso exista matéria organica aderente as superficies, resistente ao processo de
limpeza, esta vai constituir uma fonte de alimento e reflgio para os microrganismos que, desta
forma, ndo entram em contacto direto com o desinfetante, podendo até inativa-lo (RSPH
[s.d.]).
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A desinfecdo consiste no procedimento que elimina as formas vegetativas dos
microrganismos, exceto as formas esporuladas, das superficies. Em contrapartida, a
esterilizacdo é a acao que consegue eliminar todas as formas de microrganismos, incluindo
0S esporos, em objetos inanimados (Mohapatra 2017). No setor alimentar, a esterilizacdo é

normalmente desnecessaria e impraticavel (Faria 2010).

O processo de desinfe¢do pode ser alcancado mediante a aplicacdo de métodos
quimicos, com produtos desinfetantes, e/ou métodos fisicos, com calor. No geral, os métodos
fisicos seriam preferiveis, pois sdo fiaveis e ndo deixam residuos, no entanto nem sempre
podem ser aplicados, devido a restricbes como a temperatura, 0 gasto energético, a
seguranca dos operadores e o tipo de superficie, tornando-se necessaria a complementagéo
com meétodos quimicos (Schmidt 2018). Os métodos fisicos incluem a aplicacdo de calor, pelo
aumento da temperatura, e radiagdes ultravioletas (UV). A desinfe¢do com recurso a radiagado
UV é sobretudo utilizada em ambiente hospitalar e ndo propriamente no setor alimentar,
aplicando-se na desinfecdo de atmosferas e de agua e ndo de superficies (Wilson-
Nieuwenhuis and Holah 2019).

A desinfecdo térmica é a forma mais efetiva e fiavel de destruir microrganismos
(Wilson-Nieuwenhuis and Holah 2019). Para além do amplo espetro de acdo, € minimamente
corrosiva para 0s materiais, ainda que apresente o inconveniente de ndo poder ser utilizada
em superficies sensiveis ao calor e de ser relativamente cara (Schmidt 2018). A sua eficacia
depende da capacidade de garantir que a temperatura atinge as superficies por completo e
durante o tempo necessario (Faria 2010). A desinfecdo térmica pode ser manual ou com

recurso a maquinas de lavar loica (Schmidt 2018; Wilson-Nieuwenhuis and Holah 2019).

A desinfe¢&o quimica resulta do uso de produtos desinfetantes (Wilson-Nieuwenhuis
and Holah 2019). Os agentes desinfetantes sdo substancias quimicas utilizadas apos a
limpeza para eliminar uma certa propor¢ao ou tipo de microrganismos viaveis das superficies
(EHEDG 2020).

A escolha do desinfetante a aplicar deve ser contextualizada, ou seja, requer um
apurado e detalhado conhecimento dos géneros alimenticios que estdo a ser manipulados e
confecionados, e que se prende com a necessidade de identificar e caraterizar os
microrganismos alvo, de forma a adequar o desinfetante a determinada realidade (Lelieveld
et al. 2005). Portanto, a escolha do desinfetante estd dependente e deve ser suportada pelo
conhecimento da flora microbiana presente, ja que 0s agentes desinfetantes ndo sé&o
igualmente eficazes sobre os varios microrganismos, entre outros fatores (Baptista 2003; Stier

2019). Certos desinfetantes, por exemplo, tém maior atividade contra bactérias Gram-

18



negativas, outros contra Gram-positivas, esporos, fungos ou virus (Castro 2008; Schmidt
2018).

A eficacia dos desinfetantes depende de varios fatores, tais como: tipo de superficie,
tempo de contacto, temperatura de aplicagdo, concentracdo do agente desinfetante, pH da
solucdo desinfetante, limpeza prévia (remocao da matéria organica), dureza da agua e a
presenca de biofilmes (Schmidt 2018; Stier 2019; Bharti 2021).

O tempo de contacto é um parametro carateristico dos diferentes desinfetantes, tal
como a temperatura de aplicacdo, que estdo positivamente relacionados com a eficacia da
desinfecé@o (Lelieveld et al. 2016). Embora os desinfetantes normalmente atuem melhor a
temperaturas acima da temperatura ambiente, as temperaturas elevadas sdo de evitar, tendo
em conta o limite de volatilidade dos desinfetantes (McGlynn 2016). A concentragéo do agente
desinfetante é outro paradmetro que esta relacionado positivamente com a eficacia da
desinfecdo, no entanto ndo devem ser utilizadas concentragées superiores as recomendadas
pelo fabricante, pois pode resultar em danos nas superficies e na saude dos manipuladores
(Wilson-Nieuwenhuis and Holah 2019). No que se refere a qualidade da agua, uma agua
excessivamente dura reduz a eficacia de alguns desinfetantes, como os compostos de amonio
guaternario (QAC) (Faria 2010; Schmidt 2018). A presenca de biofilmes nas superficies € sem
davida um fator que diminui a eficicia dos desinfetantes pela sua insuficiente penetracéo no

biofilme ou inativacdo (Schmidt 2018).

Dada a impossibilidade de utilizar um mesmo desinfetante para todas as situacgfes, a
escolha do desinfetante a empregar deve ter em conta as suas carateristicas e o fim a que se
destina (Schmidt 2018), ndo dispensando a consulta do fabricante, para que a adequabilidade

do produto ao uso pretendido seja garantida (Ministry of Health of British Columbia 2016).

Os desinfetantes comerciais geralmente ndo s@o constituidos por um Unico principio
ativo, pelo contrario, apresentam uma combinacao de substancias ativas que melhoram as
suas propriedades e capacidade desinfetante (Lelieveld et al. 2016). As substancias
frequentemente adicionadas s&o acidas ou alcalinas, inibidoras da corrosédo ou agentes
sequestrantes (Faria 2010). Uma vasta gama de produtos esta disponivel e € utilizada no
procedimento de desinfe¢do. Esta variedade estd associada a diferentes propriedades
quimicas que condicionam, entre outros, o mecanismo e espetro de acdo do agente
desinfetante (Lelieveld et al. 2016).

Os agentes desinfetantes mais comuns no setor da restauragdo sdo compostos de
amonio quaternario (QAC) e compostos halogenados, que incluem compostos de iodo e de
cloro (Kakurinov 2014; Schmidt 2018; Bharti 2021). Os compostos de cloro constituem o tipo

de desinfetantes mais amplamente utilizados no setor alimentar, onde se inclui, por exemplo,
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o hipoclorito de sédio, vulgarmente conhecido como a lixivia (Wilson-Nieuwenhuis and Holah
2019).

3.5.4. Plano de higienizacao

A adequada higienizacdo de uma unidade alimentar implica, incontornavelmente, a
existéncia de um plano de higienizacéo, aplicado a realidade concreta do local (Kakurinov
2014; Rovira 2016). O estabelecimento de um plano de limpeza e desinfe¢do deve assegurar
a cobertura de todas as superficies existentes nas instalacdes (Kakurinov 2014; Ministry of
Health of British Columbia 2016).

O plano de higienizacdo consiste, normalmente, num documento escrito, que devera
estar colocado num local acessivel, de forma a poder ser consultado e usado como referéncia
pelos manipuladores de alimentos sempre que seja necessario (Faria 2010; CE 2016). Este
documento devera abranger aspetos, tais como: todas as areas do estabelecimento e de
todos o0s equipamentos e utensilios relevantes; a descricdo dos equipamentos,
nomeadamente, dos procedimentos de montagem e desmontagem e outros requisitos
técnicos (por exemplo, pontos de abastecimento de agua); os procedimentos de limpeza e
desinfecdo para todas as superficies, descrevendo o modo de realizagdo das atividades
respeitantes aos produtos quimicos de limpeza e desinfecdo a utilizar, aos cuidados de salde
e seguranca para o operador e ao seu modo de aplicacdo (fichas técnicas e de seguranca
dos produtos); a frequéncia da limpeza e desinfecdo; os procedimentos quando se utiliza
méaquina de lavar loi¢a; a responsabilidade pela realizacdo das atividades; procedimentos de
verificacdo, para avaliagdo da eficacia do plano de limpeza e desinfecdo; a evidéncia da
realizacdo das atividades de higienizagdo das superficies, através do registo de atividades
realizadas (Kakurinov 2014; Ministry of Health of British Columbia 2016; Interior Health 2020).

Os operadores responsaveis pela higienizacdo devem possuir formacdo nesta
matéria, para que os procedimentos sejam convenientemente compreendidos e efetuados, e
€ também importante que estejam sensibilizados para as questdes de seguranca no trabalho
(Faria 2010).

3.5.5. Métodos de higienizagcéo

Na realidade dos estabelecimentos de restauracdo, a higienizacdo (limpeza e
desinfecdo) dos equipamentos e utensilios que contactam com géneros alimenticios €&
efetuada manualmente pelos operadores ou automaticamente através de maquinas de lavar
loica industriais (Santos [s.d.]; A3AAA 2008; Carrelhas 2008; FDA 2017).

O plano de higienizacao inclui cinco passos sequenciais: preparacao, pré-limpeza ou

limpeza a seco; limpeza; enxaguamento; desinfe¢cdo (se necessaria); enxaguamento (se
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necessario) (Santos [s.d.]; Miller et al. 2013; Goncalves 2015). Esta sequéncia devera terminar
com o procedimento de secagem e posterior arrumagdo ou utilizacdo repetida dos

equipamentos ou utensilios (Carrelhas 2008).

As superficies das zonas em que 0s géneros alimenticios sdo manuseados,
nomeadamente, as que entram em contacto com 0s géneros alimenticios, devem ser
mantidas em boas condi¢des e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfetadas, de forma a minimizar o risco de contaminacao cruzada (Reg. (CE) n°® 852/2004,
de 29 de abril; Baptista and Linhares 2005). As superficies com sinais visiveis de degradacdo

devem ser substituidas (Carrelhas 2008).

Para tal, o refeitério deve dispor, sempre que possivel, de um espaco destinado a
higienizagcéo das superficies que contactam com alimentos, designado copa suja (Reg. (CE)
n® 852/2004, de 29 de abril; ABAAA 2008; Carrelhas 2008). Este espago deve possuir
instalacBes constituidas por materiais resistentes a corrosao, ser faceis de limpar e dispor de
um abastecimento adequado de agua potavel quente e fria (Reg. (CE) n° 852/2004, de 29 de
abril).

Além disso, os produtos quimicos de limpeza e desinfecdo devem ser armazenados
em armarios identificados e reservados, exclusivamente, para este efeito, em areas onde nao

haja manuseamento de alimentos (Reg. (CE) n°® 852/2004, de 29 de abril; Goncalves 2015).

3.5.5.1. Método manual
3.5.5.1.1. Preparacao e limpeza a seco

Nesta fase, procede-se a preparacao das superficies, de forma a deixa-las aptas para
uma correta higienizagdo. Este passo considera a remoc¢do de residuos grosseiros, ou
limpeza a seco, com escovas, esfregdes ndo metalicos e mangueiras de baixa presséo
(EHEDG 2020), facilitando as etapas posteriores, no que toca ao aumento da eficacia dos
produtos de higienizacdo e reducao do consumo de agua (Faria 2010; NSF 2021). Segundo
0 Regulamento (CE) n° 852/2004, de 29 de abril, os residuos alimentares, os subprodutos e
outros residuos deverdo ser retirados das salas em que se encontrem alimentos o mais
depressa possivel, de forma a evitar a sua contaminacao. Estes devem ser depositados em
contentores ou coletores de material facilmente higienizavel, em bom estado de conservacéo,
revestidos por um saco de plastico e munidos de uma tampa acionada por comando nao

manual.
3.55.1.2. Limpeza

Prossegue-se para uma fase de limpeza que visa a remocao das particulas de sujidade

pela aplicacdo de uma solucdo detergente sobre uma superficie humedecida (Faria 2010;
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EHEDG 2020). Portanto, € prudente a realizacdo de um pré-enxaguamento (Miller et al. 2013;
Government of Western Australia 2020) com agua corrente quente (South Dakota Department
of Education 2012; Kakurinov 2014; BC Cook Articulation Committee 2015) ou fria (Rovira
2016), para remocao de pequenas particulas que resistiram ao processo de limpeza a seco e
para preparar as superficies para a aplicacdo do produto detergente. O uso de temperaturas
acima de 45°C, nesta fase, pode ser prejudicial, pois pode ocorrer a desnhaturacdo das
proteinas, permitindo que a sujidade se fixe mais fortemente as superficies, dificultando a sua
remocado, além de desativar os agentes quimicos envolvidos no processo (Kakurinov 2014;
Rovira 2016). Portanto, segundo Rovira (2016), o recurso a temperaturas muito elevadas no
processo de higienizacdo sO se torna benéfico durante a fase de desinfecdo como método

fisico, quando ja ndo existe, a partida, matéria organica.

De seguida, aplica-se o detergente, que atua sobre as particulas de sujidade,
diminuindo a sua ligagdo a superficie (Baptista and Linhares 2005; Sprague 2019), com o
auxilio de utensilios de limpeza, tal como esponjas e esfregdes abrasivos (Castro 2008; Faria
2010). N&o é permitida no setor a utilizagdo de esfregdes de arame (A3AAA 2008), pelo
possivel risco de contaminacdo dos géneros alimenticios. Estes instrumentos devem
posteriormente ser limpos e, se necessario, desinfetados (Kakurinov 2014). Os detergentes
devem ser aplicados consoante as indicagdes do fabricante, descritas nas fichas técnicas dos
produtos ou na propria rotulagem das embalagens (Sprague 2019). A temperatura da agua
durante a limpeza deve estar preferencialmente entre 36°C e 45°C (South Dakota Department
of Education 2012; Miller et al. 2013; Kakurinov 2014; BC Cook Articulation Committee 2015).

Apoés este procedimento, deve ser efetuado um segundo enxaguamento com agua
corrente para a remogao completa das particulas visiveis, do detergente e, eventualmente, de
alguns microrganismos (Miller et al. 2013; Justino and Carneiro 2013; SASIPL 2014; Sprague
2019). Como alternativa, as superficies também podem ser mergulhadas, numa outra cuba
de lavagem, em 4gua quente e limpa (Miller et al. 2013). No final, a &gua na cuba de lavagem
ndo deve permanecer estagnada, devendo ser mudada frequentemente (Carrelhas 2008;
Lelieveld et al. 2016).

3.5.5.1.3. Desinfecao

Segue-se a desinfecdo, na qual ocorre destruicdo ou inativagdo de microrganismos

por um método fisico (calor) ou quimico (desinfetante) (Schmidt 2018).

No método fisico, as superficies a desinfetar que contactam com géneros alimenticios
devem ser mergulhadas durante pelo menos 30 segundos em agua limpa a uma temperatura
de 77°C ou superior (Miller et al. 2013; FDA 2017).
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O método quimico consiste na utilizacdo de um desinfetante. Nesta fase, fatores como
a concentracdo do agente, a temperatura da solucdo e o tempo de contacto sdo determinantes
na eficacia do procedimento de desinfecdo. Os desinfetantes devem ser aplicados consoante
as indicacbes do fabricante, descritas nas fichas técnicas dos produtos ou na prépria
rotulagem das embalagens (FDA 2017; Sprague 2019). Em relac&o a temperatura da solucgéo,
os agentes de desinfecdo apresentam maior atividade a temperaturas compreendidas entre
13°C e 49°C (Miller et al. 2013), em que o tempo de contacto devera ser o recomendado pelo
fabricante do produto quimico (FDA 2017).

Apés a aplicacao do desinfetante, devera efetuar-se outro enxaguamento com agua
corrente para o remover, porém para alguns desinfetantes esta etapa é dispensavel (Holah
2018). A principal raz&o para ndo se praticar a acdo de enxaguamento apés a desinfecéo
assenta no posterior menor risco de ocorréncia de contaminacdo cruzada e quando a
gualidade da agua de enxaguamento ndo € conhecida ou apropriada (Holah 2018). No
entanto, tem sido argumentado por especialistas que a permanéncia de concentracdes
residuais de agentes desinfetantes nas superficies, como é o caso dos compostos de amaonio
quaternario (QAC) (Zhao et al. 2022), pode levar ao desenvolvimento de populacdes

microbianas resistentes aos mesmos (Kakurinov 2014; Holah 2018).

A realizacdo de uma fase de desinfecdo pode nado se justificar em todos os casos
(Sprague 2019), contudo esta recomendada em superficies que contactem diretamente com
alimentos (Carrelhas 2008; FDA 2017), e é dependente, principalmente, da natureza, da
guantidade de sujidade e da disponibilidade do manipulador de alimentos para a realizar de
forma adequada (Baptista 2003; Oliveira 2021). Além disso, dependendo da natureza e da
guantidade de sujidade, poderad ser possivel realizar simultaneamente a limpeza e a
desinfe¢do, utilizando um produto quimico que reldna as carateristicas de um agente de

limpeza e as de um agente de desinfe¢cdo (Baptista and Linhares 2005).

Segundo Matthewson e Heacock (2017), um agente desinfetante nunca devera ser
utilizado como substituto de um detergente, tendo-se comprovado maior eficacia no processo
de higienizacdo quando o Unico produto quimico aplicado foi o detergente, do que quando
aplicado unicamente o desinfetante. Portanto, caso haja limitacbes no tempo por parte do
operador para realizar a tarefa de higienizacdo completa e sequencial (limpeza e desinfecao),

deve-se dar prioridade a utilizacdo do produto detergente em prol do desinfetante.
3.5.5.1.4. Secagem

A fase de secagem tem como objetivo a remoc¢do da agua em excesso, para evitar
gue a humidade residual favoreca o crescimento microbiano (Castro 2008). Apos a

higienizacdo, as superficies que contactam com géneros alimenticios devem secar totalmente
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ao ar em suportes adequados antes de serem arrumadas ou hovamente usadas (Alentejano
et al. 2009; FDA 2017).

Caso estas sejam necessérias de imediato, devem ser secas com papel descartavel e
de uma so0 utilizagé@o, e ndo com panos de tecido, por representar uma fonte de propagacéao
de microrganismos (Carrelhas 2008; Sprague 2019; Oliveira 2021). Os manipuladores devem
higienizar as maos ou calcar luvas para a arrumacgdo das superficies que contactam com
alimentos, que deve ser efetuada em armarios fechados, livres de contaminag¢éo (Santos
[s.d.]; Alentejano et al. 2009).

3.5.5.2. Método automatico
Na restauracdo coletiva existe, normalmente, uma grande quantidade de
equipamentos e utensilios que tém de ser higienizados. Como tal, torna-se impraticavel para
0s operadores a realizagdo de todos procedimentos de higienizacdo de forma manual. Estes
estabelecimentos devem possuir nas suas instalagdes uma maquina industrial de lavar loica
(Carrelhas 2008; Struchtrup et al. 2021). A maquina de lavar loica deve substituir a fase de
limpeza e desinfecdo, contudo certos equipamentos e a palamenta grossa devem continuar a

ser higienizados de forma manual (A3SAAA 2008).

A utilizagdo de maquinas de lavar loica proporciona varias vantagens em relagdo ao
método manual, pois sdo ferramentas que poupam bastante tempo e esfor¢o fisico aos
manipuladores e economizam o consumo de agua potavel (Carrelhas 2008). Foi demonstrado
gue a utilizagdo de maquina de lavar loica pode proporcionar mais de 73% de poupanga em
adgua e mais de 23,5% de reducdo no consumo de energia comparativamente ao método
manual (Abeliotis et al. 2012). Além disso, minimizam o tempo que os manipuladores estédo
em contacto direto com as superficies a higienizar, existindo menor risco de contaminacao e
de ocorréncia de danos nas superficies, permitindo também que o espac¢o dedicado a essa
higienizagéo fique mais organizado e limpo. Outras vantagens remetem para uma maior
probabilidade de uma correta aplicacédo dos produtos quimicos, na possibilidade de emprego
de temperaturas mais elevadas, durante a limpeza e desinfecdo, e na maior eficiéncia no

processo de secagem (Carrelhas 2008; ACI c2022).

As maquinas de lavar loica consistem em sistemas complexos de higienizagdo em
ciclo gue combinam fatores como: a acdo quimica, térmica e mecéanica; as propriedades das
superficies e o tipo de sujidade presente (Mohedano 2015). Estas devem fornecer a acdo
mecanica necessaria para distribuir e direcionar a solugdo com detergente e o fluxo de agua
para enxaguamento sobre, sob e ao redor das superficies, mas também ter a capacidade de
remocao da dgua suja apos cada ciclo de lavagem e permitir a desinfecdo e secagem das

superficies no final do processo. E recomendado, antes da introducdo da palamenta na
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maquina de lavar loica, a realizacdo de uma fase de limpeza, de forma a facilitar o processo
de higienizacdo automatica e a minimizar a conspurcacdo e contaminacdo dessa com
residuos alimentares (Santos [s.d.]; SASIPL 2014). Todavia, atualmente, pelo melhoramento
tecnolégico das maquinas de lavar loica, a introducdo de detergentes enzimaticos e as
gquestdes ambientais, questiona-se a verdadeira necessidade da realizacdo de uma fase de

limpeza previamente a colocacado dos utensilios na maquina (Campbell 2015; McCabe 2021).

As maquinas de lavar loica requerem detergentes de uso exclusivo com carateristicas
especiais, face as condi¢cdes onde o detergente deve atuar. As carateristicas mais essenciais
gue o detergente deve possuir sdo: baixa capacidade de producdo de espuma, pois pode
inibir a acdo de limpeza; apresentar propriedades surfactantes, nomeadamente, boa
capacidade molhante da &agua; ser pouco influencidvel pela dureza da agua e ndo ser
corrosivo para 0s materiais que constituem a maquina. A quantidade de detergente a usar
deve ser a recomendada pelo fabricante da maquina de lavar loiga e € importante ter em conta
gue esta quantidade pode ter de sofrer alteragdes consoante as varia¢gdes sazonais na dureza
da agua (ACI c2022).

Além do produto detergente, as maquinas de lavar loica podem requerer a introducéo
de um produto secante. Este agente, normalmente um tensioativo, permite que a agua escorra
mais facilmente pelas superficies, ajudando assim no processo de secagem no final do ciclo.
E particularmente Gtil nas areas geogréaficas com elevada dureza da agua e auxilia na
poupanca de energia, ao tornar a acao térmica da maquina mais eficiente. Tal como o
detergente, a quantidade de secante a introduzir deve ser a recomendada pelo fabricante da
maquina (ACI c2022).

Existem dois principais tipos de maquinas, que diferem no modo como a desinfecéo é
realizada: maquinas de desinfecao térmica e maquinas de desinfe¢cdo quimica. Nas maquinas
de desinfecao térmica, a temperatura maxima atingida pelas superficies devera ser de pelo
menos 71°C (AHS c2013; FDA 2017). Ja4 as maquinas de desinfecéo quimica exigem a adicéo
de um desinfetante apropriado para o equipamento, sendo que a temperatura maxima atingida

devera ser menor, entre 24°C e 49°C, para a maxima eficacia do produto (Miller et al. 2013).

Para assegurar os melhores resultados possiveis, € importante que as maquinas de
lavar loica sejam submetidas a manutencdes regulares, todos os medidores de temperatura
e doseadores de detergente e secante estejam devidamente calibrados e sejam utilizadas de
acordo com as instru¢bes do fabricante. No final do ciclo, de modo a verificar o correto
funcionamento da maquina de lavar loica, as superficies devem estar quentes o suficiente
para ndo poderem ser manuseadas, devem secar rapidamente ao ar e ndo apresentarem

manchas (Lelieveld et al. 2016).
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3.5.6. Avaliacéo da eficacia da higienizacao

Os procedimentos de limpeza e desinfecdo nem sempre sdo convenientemente
valorizados, ndo sendo reconhecida a relacao custo-beneficio destas atividades. Daqui advém
a necessidade de estabelecer um plano de higienizacdo adequado, claro e eficaz. A
inadequabilidade do plano de higienizacdo estabelecido pode estar na origem de uma
higienizagao insatisfatdria, no entanto, muitas vezes é a sua incorreta aplicacdo que origina
este tipo de situagdo (Baptista and Linhares 2005). Como tal, € de extrema importancia a
realizacdo de acdes de monitorizacdo, ndo s6 para verificar se 0 plano de higienizacao se
apropria, como para analisar o seu efetivo cumprimento, no que diz respeito a frequéncia e
ao modo de realizagéo das tarefas (Carrelhas 2008; Luning et al. 2011; Oliveira 2022). A
avaliacdo da eficacia da higienizacdo pode passar pela avaliagdo visual da presenca de
residuos e pela avaliagdo microbiologica das superficies que contactam com géneros
alimenticios, sendo possivel recorrer a varios métodos (Kakurinov 2014; Agueria et al. 2020).

3.6. Formacao em higiene e seguranca dos alimentos

Os operadores do setor alimentar devem ser preparados para o exercicio das suas
fungbes, assegurando simultaneamente a seguranca dos alimentos. Espera-se dos
manipuladores de géneros alimenticios uma atitude proativa no controlo de riscos
higiossanitérios, através de formacdo adequada em higiene e seguranca dos alimentos e
também de supervisdo quanto ao cumprimento dos principios da legislacdo alimentar (Reg.
(CE) n° 852/2004, de 29 de abril). Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do
sistema de gestdo da seguranca dos alimentos devem receber formacdo adequada sobre a
aplicacdo dos programas de pré-requisitos (PPR) e dos principios da Analise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HACCP) (CE 2016).

As acbes de formacdo podem ser profissionais, quando realizadas por entidades
formadoras certificadas, publicas ou privadas, ou por acdes de sensibilizacdo na propria
empresa ou posto de trabalho, como por exemplo, através da afixacdo de instrugbes de
trabalho e distribuicdo de documentos informativos (Aziz and Dahan 2013; CE 2016). Estas
formagbes devem ser constantemente atualizadas, de modo que a informacdo seja
continuamente transmitida e clarificada, com o objetivo de melhorar as praticas de higiene dos
operadores (CE 2016).

Alguns estudos tém demonstrado que a eficacia da formacéo, em termos de mudanca
de atitudes e comportamentos, é questionavel, pois a aquisicdo de conhecimentos, por si so,
pode nao ser suficiente para desencadear significativas alteracdes praticas (Faria 2010; Soon
et al. 2012). A motivacdo dos manipuladores de alimentos para a aplicagdo dos

conhecimentos adquiridos é um fator chave para a eficacia da formacgéo e um grande desafio
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com que se deparam 0s responsaveis pelas empresas do setor alimentar (Faria 2010; Cunha
et al. 2014; Vitoria et al. 2021).

Por isso, todas as pessoas envolvidas na manipulacdo de alimentos devem ter
consciéncia da sua funcao e responsabilidade na protecédo dos géneros alimenticios contra a
contaminacdo e deterioracdo, assumindo comportamentos adequados durante o

desempenho das suas tarefas (Oliveira 2022).
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4. Material e Métodos

4.1. Amostragem e selecdo dos participantes

Atualmente, a Camara Municipal de Almada tem sob sua tutela todos os
estabelecimentos publicos de ensino, que incluem todos os niveis de ensino, nomeadamente:
educacao pré-escolar; 1°, 2° e 3° ciclo do ensino basico e ensino secundério. Portanto, no
concelho de Almada existem 60 estabelecimentos de ensino. Com exce¢do de algumas
situagbes particulares, todas as unidades educativas possuem um refeitério nas suas
instalagBes. Existem 2 casos nas unidades de educacdo pré-escolar e 1° ciclo do ensino
basico em que os refeitdrios ndo estdo a funcionar por motivos de projetos de beneficiacao
ou por condicionantes estruturais e 1 caso de uma unidade educativa de 1° ciclo do ensino
bésico que n&o possui refeitorio nas suas instalagdes, sendo por isso necessaria a deslocagao
dos alunos para outras escolas a hora de almoco, de forma a realizarem esta refeicao.
Adicionalmente, existe 1 estabelecimento publico de ensino, com valéncias do ensino pré-
escolar e 1° ciclo do ensino basico, a funcionar nas instalacdes da Base Naval de Lisboa, no
Arsenal do Alfeite, Almada, que, pelo facto de as refeicdes serem da responsabilidade dessa
entidade e, portanto, serem produzidas nesse local, com o0s utensilios, equipamentos e

recursos humanos dessa instituicdo, néo foi considerado no estudo.

Assim, foram auditados 56 refeitérios de estabelecimentos de ensino existentes no
concelho de Almada, nos quais se efetuou a caraterizacdo sociodemografica dos
manipuladores de alimentos e a observacdo dos procedimentos e praticas de higiene
relacionados com as superficies que contactam com géneros alimenticios, nomeadamente,
da loi¢a fina que contactava com o consumidor (palamenta fina). A participacdo e autorizacédo
da utilizacdo dos dados recolhidos no estudo foi efetuada de forma voluntaria, respeitando
todos os principios éticos e deontolégicos, com direito a sua integridade, anonimato e
confidencialidade. Todos os voluntarios questionados para o efeito foram informados e

esclarecidos em relacéo ao objetivo e metodologia do estudo.

A recolha de dados decorreu entre 19 de outubro de 2022 e 16 de dezembro de 2022,
em todas as unides de freguesia do concelho de Almada, nhomeadamente, na unido de
freguesias de Almada, Cova da Piedade, Pragal e Cacilhas; Charneca de Caparica e Sobreda;

Laranjeiro e Feij6; Caparica e Trafaria; e na freguesia da Costa de Caparica (Figura 2).
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. Uni&o de Freguesias da Caparica e Trafaria
. Unido de Freguesias do Laranjeiro e Feijé
. Unido de Freguesias da Chameca e Sobreda

D Freguesia da Costa de Caparica

@  Estabelecimento de ensino

Figura 2 - Esquema ilustrativo e geogréfico da reorganizacdo administrativa territorial das
freguesias do municipio de Almada, apés 2013, e dos 56 estabelecimentos de ensino visitados
no a&mbito do estudo.

4.2. Metodologia pararecolha de dados
A recolha de dados realizou-se através de entrevista presencial aos funcionarios e de
auditoria higiossanitaria aos refeitérios escolares. Para tal, utilizou-se um inquérito para
obtencado de informacdo sociodemogréfica e uma lista de requisitos higiossanitéarios na qual
se avaliou a documentacao referente a gestao da seguranca dos alimentos, as infraestruturas
e equipamentos dos refeitdrios e os procedimentos e praticas de higienizacéo da loica fina.

O inquérito e a lista de verificacdo de requisitos foram construidos com recurso aos
softwares Microsoft Word® e Microsoft Forms® (Microsoft Corporation, Redmond, Estados
Unidos da América) e os requisitos foram baseados nos constantes no Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios; no Cédigo de Boas
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Préticas de Higiene e Seguranca Alimentar para a Pequena Restauracéo e Bebidas (Cipriano
and Leitdo 2015); no Food Code (FDA 2017); no Cddigo de Boas Praticas para a Restauracéo
(Alentejano et al. 2009); no Manual do Formando de Higiene e Seguranca Alimentar (Santos

[s.d.]) e no livro Higiene e Seguranga Alimentar na Restauragao (Baptista and Linhares 2005).

Numa primeira fase, de forma a testar o inquérito, selecionou-se uma amostra por
conveniéncia de dez individuos, a qual incluia manipuladores de alimentos, médicos
veterinarios, biélogos, técnicos superiores de higiene e seguranca dos alimentos e outros
profissionais de areas ndo relacionadas com o tema. A lista de verificacdo de requisitos foi

testada em 4 cantinas escolares.

A versao final do inquérito (Anexo 1) era constituida por 23 questbes de resposta
multipla ou aberta, agrupadas em 2 seccdes: a seccdo 1 era referente a identificacdo e
caraterizac@o do estabelecimento de ensino, enquanto a seccao 2 incidia na identificagdo do

manipulador de géneros alimenticios.

A verséo final da lista de verificagdo de requisitos (Anexo 2) integrava 67 questdes de
resposta multipla ou livre, agrupadas em 3 sec¢des: a secgao 3 era relativa as infraestruturas
e equipamentos dos refeitdrios, a seccdo 4 estava relacionada com a avaliagdo dos
procedimentos e praticas de higienizagdo da palamenta fina e a seccdo 5 era relativa ao

sistema documental de gestdo da seguranca dos alimentos.

Atendendo ao facto de vérios dos funcionarios afetos aos refeitérios escolares
poderem estar envolvidos em mais do que uma tarefa, o inquérito e a lista de verificacdo de
requisitos incidiram no funcionario que, no momento da visita, estava envolvido na
higienizac@o da palamenta fina. As visitas aos refeitérios escolares estudados foram aleatorias
e sem aviso prévio, para evitar qualquer alteragcédo/preparacao por parte dos operadores que

pudesse alterar a recolha de informacéo.

4.3. Analise de dados
Os dados foram organizados numa base de dados e analisados descritivamente com
o software Microsoft Office Excel 2019® (Microsoft Corporation, Redmond, Estados Unidos

da América).

Com o auxilio do software R® (versao 4.2.2) (R Development Core Team, Viena,
Austria), procedeu-se a verificacdo de associacdo estatistica (valor de p<0,05) entre os
procedimentos de higienizacdo da palamenta fina e as carateristicas sociodemograficas dos
participantes (idade, nacionalidade, nivel de habilitacdes literarias, categoria profissional,
tempo de atividade na area alimentar, formacao, ano da Ultima formacéo e se tem por habito

cozinhar para menores de idade), através de tabelas de contingéncia e testes exatos de Fisher
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(Anexo 3). Paratal, considerou-se um procedimento de higienizacdo completo (100%) quando
eram efetuados corretamente todos os passos relativos a fase de limpeza a seco (questao
41), limpeza (questbes 52, 53, 54, 56 e 57), desinfecdo (questbes 58, 59 e 61) e
secagem/arrumacao (questdes 67, 68, 69 e 70). Assim, a cada manipulador de alimentos foi
atribuido 1 ponto por cada passo efetuado corretamente e 0 por cada incorreto/incompleto.
Neste estudo, considerou-se que, a partir de 65 pontos percentuais (inclusive), o

procedimento de higienizacdo da palamenta fina era satisfatério.
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5. Resultados e discusséao

5.1. Caraterizacdo dos estabelecimentos de ensino
No presente estudo, foram visitados 56 refeitorios de estabelecimentos de ensino

publico no concelho de Almada (N=56).

Grafico 1 - Namero de estabelecimentos de ensino publico visitados por unido de freguesias no

municipio de Almada, entre outubro de 2022 e dezembro de 2022 (N=56).
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= Unido de Freguesias do Laranjeiro e Feijo
= Unido de Freguesias da Charneca e Sobreda

Freguesia da Costa de Caparica

O Gréfico 1 mostra a distribuicdo dos estabelecimentos de ensino incluidos no estudo
pelas 5 unibes de freguesias que integram o municipio de Almada. A uni&o de freguesias de
Almada, Cova da Piedade, Pragal e Cacilhas apresentou o maior nimero de unidades
escolares (28,6%, n=16), seguindo-se a da Charneca e Sobreda (23,2%, n=13), da Caparica
e Trafaria e do Laranjeiro e Feij6 empatadas (21,4%, n=12) e, por ultimo, a freguesia da Costa
de Caparica (5,4%, n=3).

Grafico 2 - Numero de estabelecimentos de ensino publico visitados por nivel de ensino no
concelho de Almada (N=56).
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Em relacdo aos niveis de ensino (Grafico 2), verificou-se que mais de metade das
unidades escolares visitadas tinham valéncias do ensino pré-escolar (62,5%, n=35) e 1° ciclo
do ensino basico (66,1%, n=37). As escolas com 2° e 3° ciclo do ensino basico representavam
23,2% (n=13) e 30,4% (n=17), respetivamente. O nivel de ensino secundario foi 0 que mostrou
menor expressividade em relacdo aos restantes (17,9%, n=10). E de assinalar que cada
unidade escolar pode ter varios niveis de ensino. No total, estas unidades escolares tinham
22 009 alunos.

Os refeitérios escolares auditados empregavam, no total, 161 funcionarios (N=161) em
regime de exclusividade, devido a existéncia de um acordo entre uma entidade com
competéncias para o fornecimento de refeicdes em refeitorios escolares e a autarquia
municipal, tal como estipulado no Decreto-Lei n°® 21/2019, de 30 de janeiro, relativo ao quadro
de transferéncia de competéncias para os 06rgdos municipais e para as entidades
intermunicipais no dominio da educacao. Este documento estabelece que, caso o numero de
alunos ndo justifique a existéncia de refeitorio escolar, € admitida a utilizagdo de refeitorios
escolares proximos ou outras solugdes alternativas para a prestacao do servigo de refeicoes,
desde que seja salvaguardada a sua seguranca. A Camara Municipal de Almada optou nestes
casos por solicitar aos funcionarios, das cantinas escolares com melhores condi¢cdes
estruturais e mais bem equipadas, a confecdo de refeicbes que eram posteriormente
transportadas para outras unidades escolares. Constatou-se que 78,6% (n=44) eram
refeitérios escolares com confecéo de refeicbes e 21,4% (n=12) incluiam cantinas escolares

sem confegdo e com servigo exclusivo de refeigbes transportadas.

De um modo geral, durante o periodo de recolha de dados, nos 56 refeitérios
estudados eram confecionadas em cada um, em média, 188 refeicbes por dia, com um minimo

de 17 e um méaximo de 540 refeicdes.

5.2. Perfil sociodemografico dos participantes
As Tabelas 1 e 2 sintetizam os resultados obtidos relativos as carateristicas
sociodemogréficas dos funciondrios dos refeitérios escolares responsaveis, no momento da

visita, pela higienizagédo da palamenta fina.

No que diz respeito a categoria profissional (Tabela 1), verificou-se que a maioria
(75,0%, n=42) apresentava o titulo de empregado de refeitério, seguido do titulo de cozinheiro
(17,8%, n=10) e, em minoria, o titulo de ajudante de cozinha (7,1%, n=4). Ja no estudo de
Barros et al. (2008), em cantinas escolares em Penafiel (Portugal), a maioria dos participantes

entrevistados desempenhava fungdes de cozinheiro.
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Em relacdo ao sexo (Tabela 1), observou-se que a totalidade dos funcionarios
incluidos no estudo eram do sexo feminino (100,0%, n=56), & semelhanca do reportado no
trabalho de Barros et al. (2008), em que os participantes pertenciam integralmente ao sexo
feminino. No estudo realizado por Santos et al. (2008) em refeitorios escolares, em Vila Real
(Portugal), observou-se que também a maioria dos funcionarios eram do sexo feminino, sendo
apenas 1 do sexo masculino. Nos estudos de Aziz and Dahan (2013) e Tan et al. (2013) na
Malasia, de Vo et al. (2015) no Sul do Vietname e de Sibanyoni et al. (2016) na Africa do Sul,
em cantinas escolares, verificou-se predominancia do sexo feminino entre os manipuladores
de alimentos estudados. Estes resultados podem ser explicados pelo paradigma cultural do
papel da mulher na cozinha e por elas proprias gostarem de desempenhar estas fungdes nas
escolas (Barros et al. 2008; Santos et al. 2008; Faria 2010).

Em relagé@o a nacionalidade (Tabela 1), a maioria (83,9%, n=47) das participantes eram
portuguesas, sendo as restantes (16,1%, n=9) estrangeiras. De entre as funcionarias com
nacionalidade estrangeira, 4 eram angolanas, 3 cabo-verdianas, 1 brasileira e 1 santomense.
Uma vez que todas as funcionarias tinham o portugués como lingua oficial, ndo era expectavel
que o idioma constituisse um entrave ao desempenho e na formagéo profissional (Oliveira
2022).

Relativamente a idade (Tabela 1), constatou-se que cerca de 76,8% (n=43) das
participantes apresentavam idade igual ou superior a 40 anos, tendo sido a classe etéria dos
40 aos 49 anos a mais frequentemente observada (35,7%, n=20). Os estudos de Barros et al.
(2008) e Martins et al. (2012), em Portugal, de Aziz e Dahan (2013), na Malasia, e de Vitoria
et al. (2021) e Ferreira et al. (2022) realizados no Brasil, relataram maior expressividade das
classes etarias a partir dos 40 anos, coincidindo com os resultados do presente estudo. Além
disso, as funcionarias dos 18 aos 29 anos constituiram a classe etaria menos representada
(7,1%, n=4).

Quanto ao nivel de habilitacdes literarias (Tabela 1), o 3° ciclo do ensino basico foi o
nivel de escolaridade maximo mais mencionado pelas participantes (33,9%, n=19). O 1° ciclo
do ensino basico foi 0 segundo mais observado (23,2%, n=13) e, em terceiro, 0 2° ciclo do
ensino basico (19,6%, n=11). J4 o ensino secundario (16,1%, n=9) foi um dos menos referidos,
ao qual se seguiu o ensino superior (5,4%, n=3); ainda assim, é de acrescentar que 0S Cursos
superiores frequentados por estas funcionarias ndo estavam relacionados com a area
alimentar. Por fim, 1 (1,8%) das participantes afirmou nédo ter qualquer nivel de habilitacdes
literarias. A predominancia de um baixo nivel de escolaridade é evidente em outros estudos
de Barros et al. (2008), Santos et al. (2008) e Martins et al. (2012) realizados em cantinas

escolares de outras regides portuguesas. No entanto, em estudos realizados na Malasia, Sul
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do Vietname e no Brasil, foram observadas situacdes opostas, onde a maioria dos
funcionarios dos refeitérios escolares apresentava o ensino secundario como nivel minimo de
habilitacbes literarias (Aziz and Dahan 2013; Tan et al. 2013; Vo et al. 2015; Ferreira et al.
2022). Em Portugal, o baixo nivel de escolaridade dos manipuladores de alimentos na
restauracao e industria é bastante comum, visto que a legislacdo portuguesa ndo exige um
nivel especifico de habilitages literarias e as suas fun¢des a desempenhar ndo requererem
um elevado grau de qualificacdo. Dado isso, a remuneragao pelo trabalho destes funcionarios
€ usualmente baixa (Vitoria et al. 2021). Além disso, é importante referir que as participantes
da faixa etéria dos 18 aos 29 anos possuiam, como nivel de escolaridade maximo, o ensino
secundario. E possivel que o reduzido nimero de jovens manipuladores de alimentos, que
fizeram parte deste estudo, se justifique por um nivel relativamente baixo de escolaridade,
face a atual tendéncia de continuacdo de estudos até ao ensino superior em Portugal, em

busca de melhores condi¢es de trabalho.

Tabela 1 - Dados obtidos das carateristicas sociodemograficas dos funcionarios dos refeitérios

escolares afetos a higienizagcédo da palamenta fina (parte 1) (n=56).

Categoria n %
Cozinheiro/a 10 17,8
Categoria Ajudante de cozinha 4 7,1
profissional  Empregado/a de refeitério 42 75,0
N&o tem/néo sabe 0 0,0
Masculino 0 0,0
Sexo Feminino 56 100,0
Outro 0 0,0
18-29 4 7,1
30-39 9 16,1
Idade (anos)  40-49 20 35,7
50-59 18 32,1
60-69 5 8,9
i i Portuguesa 47 83,9
Nacionalidade
Outra 9 16,1
1° ciclo do ensino basico 13 23,2
2° ciclo do ensino béasico 11 19,6
) 3° ciclo do ensino basico 19 33,9
E;\E)?Ilitgzées Ensino secundario 9 16,1
literarias Ensino superior 3 54
Cursos de educacgéo e formacéo ou Cursos vocacionais 0 0,0
N&o tem 1 1.8
Nao sabe 0 0,0
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A maioria das funcionarias (87,5%, n=49) revelaram cozinhar em casa habitualmente
para o seu agregado familiar (Tabela 2), que compreendia, em grande parte dos casos
(85,7%, n=42), menos de 5 pessoas. Uma pequena parte das funciondrias afirmou cozinhar
em casa para 5 a 10 pessoas (12,2%, n=6) e apenas 1 para mais de 10 pessoas (2,0%). No
gue toca as participantes que tinham por habito cozinhar em casa (n=49), cerca de 61,2%
(n=30) disse existirem menores de idade dentro do agregado familiar. E importante referir que
50,0% (n=15) das participantes cozinhavam para criangas de 5 ou menos anos de idade. No
estudo de Faria (2010), foi possivel comprovar, estatisticamente, que as pessoas que tinham
filhos apresentavam uma maior sensibilidade para as questdes de higiene. Sendo as criancas
um grupo de risco, principalmente até aos 5 anos de idade, este tipo de conceitos tera sido
transmitido por profissionais de salde as manipuladoras de alimentos (Faria 2010; United
States Government 2021). Por outro lado, sdo muitas vezes as proprias criancas que
pressionam 0s pais para alterar certos comportamentos (Oliveira 2022). Além disso, uma
pessoa que tenha por habito cozinhar em casa e que aplique certas regras de higiene no seu
dia-a-dia, provavelmente fard o mesmo no seu local de trabalho. Tal foi relatado por algumas
funcionéarias quando questionadas sobre as suas praticas na higienizacdo da palamenta fina

no local de laboragéo.

No que toca ao nimero de anos de atividade na area alimentar (Tabela 2), apurou-se
que as funcionarias que exerciam ha menos de 5 anos (37,5%, n=21) encontravam-se em
igual proporcao em relagdo as que cumpriam funcdes ha mais de 20 anos (37,5%, n=21). Em
ambos 0s casos, as participantes revelaram ja ter desempenhado funcdes em outros
operadores alimentares, nomeadamente, na inddstria e na restauracao ndo coletiva. Algumas
funcionarias também mencionaram que toda a sua anterior atividade no setor alimentar
ocorreu em cantinas escolares. Os estudos de Barros et al. (2008), em Portugal, e de Soares
et al. (2012), Aziz and Dahan (2013), Tan et al. (2013), Vo et al. (2015) e Ferreira et al. (2022),
em refeitérios escolares de paises estrangeiros, relataram que a maioria dos manipuladores

de alimentos exerciam fun¢des no setor alimentar ha menos de 9 anos.

Relativamente a questédo “a entidade empregadora proporciona formag¢do no ambito
de higiene e seguranga dos alimentos?” (Tabela 2), 100,0% (n=56) das funcionarias
entrevistadas responderam positivamente. No entanto, cerca de 78,6% (n=44) afirmou,
efetivamente, ter frequentado pelo menos uma acdo de formacdo na area de higiene e
seguranca dos alimentos, assim como na aplicacao dos principios de HACCP. As funcionarias
que responderam nunca ter frequentado uma acdo de formacao nestas matérias (19,6%,
n=11), sublinharam o facto de terem sido contratadas pela entidade empregadora ha menos
de 1 més a data do estudo. Outros casos, que inclusive apresentavam experiéncia profissional

em funcbes semelhantes no setor alimentar, referiram que nunca lhes tinha sido dado
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qualquer tipo de formacéo. Do grupo de participantes com formac&do em higiene e seguranca
dos alimentos (n=44), 43 receberam formacdo nos 2 anos anteriores a realizacdo deste
estudo. A implementacdo consciente e planeada de acdes de formac&do em matéria de higiene
e seguranca dos alimentos é essencial, pois podera resultar em melhorias significativas no
comportamento dos manipuladores de alimentos em prol da higiene (Martins et al. 2012; Liu
et al. 2015; Malavi et al. 2021), pelo que ¢é desejavel que ocorra em intervalos regulares de,
por exemplo, 6 meses ou 1 ano (Cunha et al. 2014). Contudo, segundo Soon et al. (2012),
mais acles de formacdo ndo se refletem em praticas mais corretas por parte dos
manipuladores de alimentos. Adicionalmente, Aziz e Dahan (2013) referem que a afixacéo de
instrucdes de trabalho com boas praticas no local de trabalho podera ter impacto no
comportamento dos funcionarios em refeitorios escolares. Varios motivos sado apontados para
estas diferencas comportamentais dos manipuladores de alimentos, apos frequéncia de acbes
de formacdo, no ambito da higiene e seguranca dos alimentos, sendo eles: a qualidade da
formacdo, associada a correta escolha dos contetdos, a adequacgédo ao nivel cultural dos
funcionérios e as tarefas que desempenham nas cantinas escolares (Martins et al. 2012;
Cunha et al. 2014; Zanin et al. 2017); o equilibrio entre a componente pratica e tedrica e
formacéo pratica no local de trabalho (Soares et al. 2012; Vo et al. 2015; Al-Kandari et al.
2019); a capacidade do manipulador de alimentos, decorrente da sua literacia, experiéncia
profissional prévia, idade, entre outros aspetos sociodemograficos (Martins et al. 2014; Zanin
et al. 2017; Al-Kandari et al. 2019); da motivacdo/compromisso (Cunha et al. 2014; Taha et al.
2021); e também a existéncia de supervisdo (Martins et al. 2012; Ferreira et al. 2022). No
entanto, foi revelado pelas funcionarias que era usual a empresa empregadora realizar as
acoes de formacao no local de laboracéo, em hora de maior volume de trabalho, quando as

mesmas hao conseguiam prestar atencdo ao que lhes era transmitido.

Relativamente a realizagdo de consulta de medicina de trabalho (Tabela 2),
comprovada através da apresentacao da respetiva ficha de aptiddo médica, de acordo com a
Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro, verificou-se que a maioria das funcionarias (87,5%,
n=49) possuia este documento atualizado. As restantes (n=7) disseram ter consulta agendada

ou estarem ha pouco tempo (“apenas alguns dias”) em exercicio de fungdes na empresa.
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Tabela 2 - Dados obtidos das carateristicas sociodemograficas dos funcionarios dos refeitérios

escolares afetos a higienizacdo da palamenta fina (parte 2).

Categoria n n %
- . Sim 49 87,5
Tem por habito cozinhar em casa? 56 N30 7 125
<5 42 85,7
Para quantas pessoas? 49 5-10 6 12,2
>10 1 2,0
. . Sim 30 61,2
Das quais, alguma(s) menor de idade? 49 N0 19 388
<5 15 50,0
6-10 10 33,3
Idade(s) dos menores (anos) 30 11-14 15 50.0
15-17 7 23,3
<5 21 375
5-10 7 12,5
11-15 7 12,5
Ha quanto tempo (anos) trabalha na area alimentar? 56 16-20 12 214
21-25 2 3,6
26-30 1 1,8
>30 6 10,7
Sim 56 100,0

A entidade empregadora proporciona formagéo no ambito

de higiene e segurancga dos alimentos? 56 Nao 0 0.0
g gurang ' N&o sei 0 00
Tem formac&o na area de higiene e seguranca dos Sim 44 78,6
alimentos, assim como na aplicag&o dos principios de 56 Nao 11 196
HACCP? N&ao sei 1 1,8
2018 1 2,2

2019 0 0,0

2020 0 0,0

Qual foi 0 ano da ultima formacé&o frequentada? 44 2021 26 59,1
2022 17 38,6

Anterior 0 0,0

N&o sei 0 0,0

A entidade empregadora institui a realizag&o periddica de Sim 49 875
exames médicos que visam aferir aptiddo para as fungées 56 Nao 7 125
que desempenha? N&ao sei 0 0,0

5.3. Analise da documentagdo do sistema de gestdo da seguranca dos
alimentos
No que toca a documentacdo do sistema de gestdo da seguranca dos alimentos
(Tabela 3), os resultados obtidos foram bastante satisfatorios. Todos os refeitérios escolares
auditados (100,0%, N=56) apresentavam nas suas instalacdes um manual de boas praticas
sobre higiene das instalagc@es e equipamentos. Estes manuais eram fornecidos pela entidade
empregadora e disponibilizados as funcionarias para consulta. Todos tinham o mesmo
conteudo informativo, nomeadamente, um plano sequencial de higienizacdo dos utensilios
gue contactam com géneros alimenticios (100,0%, N=56), assim como as fichas de dados de

seguranca e fichas técnicas dos produtos quimicos a utilizar durante este processo (100,0%,
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N=56). Nestas fichas constam as informacBes sobre as propriedades das substancias
gquimicas ou misturas, os perigos e instrucdes de manuseamento, e ainda as medidas relativas
aos primeiros socorros e ao controlo da exposicéo, sendo essenciais para a correta utilizacéo
dos produtos quimicos, visto que poderdo causar danos a saude dos trabalhadores. No estudo
de Borges (2013), em refeitérios escolares, no concelho de Coimbra (Portugal), ndo se
observaram quaisquer fichas de dados de seguranca e fichas técnicas a acompanharem os

produtos quimicos existentes nessas instalacoes.

Os planos de higienizacao, as instru¢des de trabalho, as fichas de dados de seguranca
e as fichas técnicas devem estar disponiveis e ser de facil acesso para consulta pelos
manipuladores de alimentos (CE 2016). No entanto, tal como verificado nos estudos de Faria
(2010) e Oliveira et al. (2022), as funcionarias ndo atribuiam a devida relevancia a esta
documentacao, pelo que € necessario sensibiliza-las para a importancia do contetudo deste
tipo de documentos e, sobretudo, para as consequéncias que poderao advir de mas praticas
de higiene. Estes documentos sdo parte integrante de um sistema de gestado da seguranga
dos alimentos, que quando € organizado e consistente, influencia as condi¢des de higiene
dos estabelecimentos, melhorando, inclusivamente, os parametros microbiolégicos (Luning et
al. 2011; Lahou et al. 2012). A avaliagdo microbioldgica, quantitativa e qualitativa, regular das
superficies que contactam com géneros alimenticios constitui uma forma de controlar a
eficacia dos procedimentos de limpeza e desinfecao (Carrelhas 2008; Luning et al. 2011;
Oliveira 2022), tendo-se verificado a sua realizagdo em todos os refeitérios escolares
estudados (100,0%, N=56) (Tabela 3).

Tabela 3 - Dados obtidos em relacdo ao sistema documental de gestdo da seguranca dos

alimentos dos refeitérios escolares visitados (N=56).

Requisito n %
O estabelecimento tem implementado um manual de boas praticas ~ Sim 56 100,0
sobre higiene das instalacdes e equipamentos? N&o 0 0,0
O programa de higienizacéo das instalac6es e equipamentos inclui  Sim 56 100,0
um plano sequencial de higienizacao dos utensilios que entram em B

contacto com géneros alimenticios? Nao 0 0,0
Esté incluida a ficha de dados de seguranca e/ou ficha técnica Sim 56 100,0
do(s) produto(s) quimico(s) a utilizar na higienizacao das B

instalacdes e equipamentos? Nao 0 0,0
S&o efetuadas analises microbioldgicas com regularidade as Sim 56  100,0
superficies que contactam com géneros alimenticios? Nio 0 0,0
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5.4. Infraestruturas e equipamentos

Todos os refeitérios escolares visitados (100,0%, N=56) apresentavam uma zona
exclusiva para a rececdo e tratamento da palamenta suja (copa suja) (Tabela 4). Em
contrapartida, no estudo de Albuquerque (2014), no concelho da Maia (Portugal), verificou-se
que menos de metade dos refeitdrios escolares possuia um espaco reservado a recegao e
tratamento da palamenta suja. O refeitério deve dispor, sempre que possivel, de um espaco
destinado a higienizacdo dessa loica (Reg. (CE) n° 852/2004, de 29 de abril; ASAAA 2008;
Carrelhas 2008). Em relacdo a existéncia de estruturas para a recolha e transporte da
palamenta fina para a copa suja, apos utilizacao pelo consumidor (Tabela 4), verificou-se que
67,9% (n=38) dos refeitorios apresentavam estes suportes e em 32,1% (n=18) eram as
educadoras/professoras que transportavam a palamenta para o passa-pratos que ligava a
copa suja. No entanto, em ambos 0s casos, observou-se a inexisténcia de diferenciacdo de
tarefas, na medida em que as pessoas que faziam a recolha da palamenta suja eram as
mesmas que faziam o servigo de refeicdes a mesa, utilizando luvas de latex sem efetuarem
gualquer troca durante todo o periodo de refeiges, constituindo um risco de contaminagéo
cruzada. A existéncia de estruturas de recolha e transporte da palamenta suja é importante
do ponto de vista higiénico, pois as criangas sé@o incentivadas a entregarem individualmente
a palamenta suja, livrando as educadoras/professoras dessa tarefa, sendo depois recolhidas

unicamente pelas funcionarias afetas a higienizacdo da mesma.

Todos os refeitérios (100,0%, N=56) apresentavam uma estrutura com a funcao de
coletor de residuos para remocdo de detritos mais grosseiros que constituiam restos
alimentares das refeicbes servidas (Tabela 4). O material de constituicdo dos mesmos era
adequado — plastico (polipropileno) — em 92,9% (n=52) dos casos e cerca de 92,9% (n=52)
dos coletores encontravam-se revestidos a saco de plastico. Apenas 32,1% (n=18) dos
coletores de residuos possuiam tampa acionada por comando ndo manual. Segundo o
Regulamento (CE) n°® 852/2004, de 29 de abril, os residuos alimentares, os subprodutos ndo
comestiveis e outros residuos devem ser depositados em contentores ou coletores de material
facilmente higienizavel, em bom estado de conservacgéo, revestidos por um saco de plastico
e munidos de uma tampa acionada por comando ndo manual. O incumprimento deste
requisito também foi observado no estudo de Ferro et al. (2018). E importante mencionar que,
nos refeitdrios onde ndo existiam estruturas de recolha e transporte da palamenta suja, eram
as educadoras/professoras que efetuavam a remocdo dos restos alimentares para os
coletores de residuos, compreendendo, mais uma vez, um risco para a ocorréncia de

contaminacéo cruzada.

No que toca aos lavatorios destinados a higienizacdo da loica fina (Tabela 4),

constatou-se que 94,6% (n=53) tinham agua quente, sendo uma exigéncia legal o
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abastecimento de 4gua potavel quente e fria (Reg. (CE) n® 852/2004, de 29 de abril). Além
disso, verificou-se que todas as instalacdes visitadas tinham uma maquina de lavar loica
industrial (100,0%, N=56). No estudo de Borges (2013), os refeitdrios escolares dispunham
de maquinas de lavar loica de uso doméstico com ciclos de lavagem longos, o que dificultava
a rapida higienizacdo da palamenta, considerando o nimero de refeicdes servidas. Alguns
autores referem a necessidade da existéncia destes equipamentos nos estabelecimentos de
restauracdo, onde, pela quantidade consideravel de palamenta a higienizar, € impraticavel
para os operadores a realizacdo de todos procedimentos de higienizacdo de forma manual
(A3SAAA 2008; Carrelhas 2008; FDA 2017; Struchtrup et al. 2021).

No que diz respeito aos produtos quimicos (Tabela 4), apurou-se que todos o0s
refeitorios escolares (100,0%, N=56) possuiam produtos quimicos destinados a higienizacao
(limpeza e desinfecdo) das superficies que contactam diretamente com géneros alimenticios.
Em apenas metade das cantinas escolares (50,0%, n=28) é que os produtos quimicos eram
armazenados fora da area de manuseamento dos alimentos, em local fechado e devidamente
identificado, em respeito pelo Regulamento (CE) n® 852/2004, de 29 de abril. O incumprimento
deste requisito especifico foi também verificado nos estudos de Carvalho et al. (2012) e
Correia e Rocha (2012), noutras unidades escolares em varias localidades do Norte e Centro
de Portugal. Em todos os casos (100,0%, N=56), os produtos quimicos estavam devidamente
conservados nas suas embalagens de origem, devidamente rotulados e corretamente
fechados, quando guardados. De facto, os produtos quimicos de limpeza e desinfecdo devem
ser armazenados em armarios identificados e reservados, exclusivamente, para este efeito,
em areas onde nao haja manuseamento de alimentos (Reg. (CE) n° 852/2004, de 29 de abril;
Gongalves 2015).

Relativamente a loica fina, observou-se que em 98,2% (n=55) das cantinas escolares
esta se apresentava em bom estado de conservacgéo (Figura 3) — integra, sem rasuras, falhas
ou sinais de desgaste —, porém em apenas 37,5% (n=21) das cantinas foi relatado que a
mesma era suficiente para a totalidade de refeicbes servidas nos diversos turnos (Tabela 4).
Isto pode constituir um problema a sua correta e completa higienizacdo, pela necessidade de
loica higienizada com relativa urgéncia para o servigo regular de refeicdes. As funcionérias da
maioria dos refeitérios escolares revelaram ser habitual higienizarem incorretamente os
talheres por esse motivo, submetendo-os a uma limpeza fugaz, ao incorreto posicionamento
na maquina de lavar loica e, em alguns dos casos, a sua secagem com panos de tecido ou
utilizacao ainda humidos. Acerca do material de constituicdo da palamenta fina, verificou-se
que em todos os casos (100,0%, N=56) este era adequado (inox, plastico, vidro e ceramica),
sendo o inox o0 mais frequente (Figura 3). O aco inoxidavel (inox) é o material de eleicdo em

refeitorios e restauracao coletiva, sendo 0 mais vantajoso em relacéo aos restantes materiais
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pela resisténcia fisica a corrosdo, por apresentar carateristicas que dificultam o
desenvolvimento microbiano, por ter grande durabilidade, ser resistente ao impacto e
desgaste e por ser de facil fabrico a baixo custo (Schmidt et al. 2012; Berk 2018). As
superficies em mau estado de conservagéo podem representar uma fonte de contaminagéo
dos alimentos por perigos fisicos (fragmentos) e microbioldgicos (adesdo de microrganismos
e formacéo de biofilmes) (Alentejano et al. 2009; FDA 2017).

Figura 3 - Exemplos da palamenta fina encontrada nos refeitérios escolares visitados,

constituida por material adequado (inox, ceramica e vidro) e em bom estado de conservacéo.
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Tabela 4 - Dados obtidos em relacéo as instalacdes e equipamentos dos refeitdérios escolares

visitados (N=56).

Requisito n %
Existe nas instalacdes uma zona exclusiva para a receco e tratamento da palamenta  Sim 56 1000
suja (copa suja)? Né&o 0 0,0
Existem estruturas adequadas para a recolha e transporte da palamenta apés Sim 38 679
utilizagdo para a copa suja (exemplo: carrinho porta-tabuleiros)? N3o 18 32,1
. . . . ) . Sim 56 100,0
Na copa suja, existe um coletor de residuos para remocao de detritos grosseiros?
Nao 0 0,0
. Lo . . Sim 52 929
O material de constituicdo do coletor de residuos é o adequado? N
N&o 4 7,1
) ) . o Sim 52 929
O coletor de residuos esté revestido por um saco de plastico? .
Nao 4 7,1
. . . Sim 18 32,1
O coletor de residuos possui uma tampa que permita o seu encerramento? |~
Nao 38 67,9
. . ~ Sim 18 32,1
O coletor de residuos estd munido de uma tampa acionada por comando ndao manual? .
Nao 38 67,9
O lavatdrio destinado a higienizacéo da palamenta apresenta agua quente? ‘Z';:) 533 954‘46
. ) . o ) Sim 56 100,0
Existe nas instalagBes uma maquina de lavar loica? .
N&o 0 0,0
. L S Sim 56 100,0
Existem produtos quimicos para a correta higienizacdo da palamenta? .
Nao 0 0,0
O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a higienizacao da palamenta sao Sim 28 50,0
armazenados fora da area de manuseamento dos alimentos, em local fechado e
devidamente identificado? Nao 28 50,0
O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a higienizacio da palamenta sdo Sim 56 100,0
devidamente conservados nas suas embalagens de origem? N3o 0 0,0
O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a higienizagéo da palamenta est&o Sim 56 100,0
devidamente rotulados? N3o 0 0,0
O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a higienizacao da palamenta estédo Sim 56 100,0
devidamente fechados, quando guardados? N&o 0 0.0
) . . - Sim 55 98,2
A palamenta fina existente na unidade encontra-se em bom estado de conservag&o? N& 1 18
ao )
A palamenta fina existente na unidade é suficiente para a totalidade das refei¢cfes Sim 21 375
servidas nos diversos turnos? Nao 35 62,5
O material de constituicdo da palamenta fina € o adequado? (exemplos: inox, Sim 56 100,0
cerémica, vidro ou pléastico) N3o 0 0,0

5.5. Observacgao dos procedimentos e praticas de higiene da palamenta fina

Em todos os refeitdrios escolares visitados, tal como afirmado anteriormente, existia

uma magquina industrial de lavar loica. A empresa impunha as funcionarias a obrigatoriedade

de utilizacdo da maquina de lavar loi¢a na higienizac@o de palamenta fina, com realizagcéo de

uma fase de limpeza manual prévia a colocagdo da mesma na maquina. Observou-se que em

2 das cantinas escolares (N=56) a maquina de lavar loica se encontrava inoperacional por
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motivo de avaria, consequentemente, a higienizacao (limpeza e desinfe¢do) da palamenta
fina era efetuada integralmente de forma manual. Por este motivo, no presente estudo, tornou-
se prudente fazer a avaliacdo das praticas e procedimentos de higiene da palamenta fina na

presenca e na auséncia de uma maquina de lavar loica funcional, separadamente.

5.5.1. Avaliacdo dos procedimentos e praticas de higiene da palamenta
fina na presenca de maquina de lavar loica

Em relacdo a remocao fisica dos restos mais grosseiros dos pratos para o coletor de
residuos (Tabela 5), verificou-se que esta prética era efetuada em 98,2% (n=55) dos casos
pelas funcionarias, com os proéprios talheres. Este procedimento, também designado limpeza
a seco, é importante, pois, ao reduzir a quantidade de matéria organica nas superficies, facilita
as etapas posteriores, permite aumentar a eficacia dos produtos de higienizag¢éo e reduz o
consumo de agua (Faria 2010; NSF 2021).

De seguida, observou-se que na totalidade dos casos (100,0%, n=54) as funcionérias
seguiam as recomendacdes relativamente a realizacdo prévia de uma fase de limpeza da
palamenta fina antes de a mesma ser colocada na maquina de lavar loica (Tabela 5). Alguns
autores apoiam a pratica de uma fase de limpeza previamente a colocagdo da palamenta na
méaquina de lavar loica, na medida em que facilita o processo automatico de higienizagéo e
diminui a conspurcacgédo e contaminagéo com residuos alimentares, reduzindo a possibilidade
de formacdo de biofilmes microbianos (Santos [s.d.]; SASIPL 2014; Raghupathi et al. 2018).
Contudo, Campbell (2015) e McCabe (2021) questionam a necessidade da realizacdo desta
etapa, em virtude do melhoramento tecnolégico das maquinas de lavar loi¢a, da introducéo
de detergentes enzimaticos altamente eficazes e das questbes associadas ao consumo
excessivo de agua. Torna-se relevante mencionar que, durante as auditorias aos refeitérios
escolares, foi possivel encontrar um manual de instrugbes de uma maquina de lavar loica
(Tabela 5), indicando a agao de uma “pré-remocdo de detritos secos ou sélidos antes da
colocacgao da loica na maquina”. Lelieveld et al. (2016) referem que as maquinas de lavar loica
devem ser sempre utilizadas de acordo com as recomendacdes do fabricante, sendo por isso
importante existir um manual de instrugbes nas instalacbes, para consulta em caso de

anomalias ou manutencgéo.

Durante a fase de pré-limpeza da palamenta fina, observaram-se 4 cenarios
relativamente ao modo como é efetuado o recurso a agua (Tabela 5): 53,7% (n=29) com 4gua
quente e corrente; 31,4% (n=17) com agua quente e estagnada na cuba de lavagem; 13,0%
(n=7) com &gua fria e corrente e 1,9% (n=1) com agua fria e estagnada na cuba de lavagem.
Em todos os casos em que era utilizada dgua corrente, as funcionarias efetuavam uma fase

de pré-enxaguamento da palamenta. O uso de agua quente e estagnada na cuba, o segundo

44



cenério mais verificado (Tabela 5), era justificado pelas funcionarias com o facto de a sujidade
presente na palamenta ficar a “amolecer” enquanto ndo era iniciado o procedimento de
limpeza. Contudo, na maioria dos casos, a 4gua da cuba de lavagem s6 era substituida ao
fim de um turno de refeicbes e, entretanto, os detritos alimentares acumulavam-se e a
temperatura da agua diminuia, contrariando as recomendacdes de Carrelhas (2008) e de
Lelieveld et al. (2016), em que a 4gua na cuba de lavagem n&o deve permanecer estagnada,
devendo ser mudada frequentemente. Por outro lado, pode ser um método eficiente de
poupanca de 4gua, comparativamente ao uso de agua corrente, visto que a loi¢a, apds esta

etapa, sera higienizada na maquina de lavar loica.

No que toca ao uso de instrumentos de higienizacdo da palamenta (Tabela 5),
observou-se que 92,6% (n=50) das funcionarias fazia recurso aos mesmos (esfregdes salva
unhas e esponjas de fibra abrasiva) (Figura 4). As restantes 4 funcionarias (7,4%) utilizavam

as proprias maos para remover a sujidade existente na loica.

Figura 4 - Fotografia representativa dos instrumentos de higienizacdo da palamenta utilizados

pelas funcionarias.

Em relacdo ao uso de um produto detergente préprio para limpeza manual (Tabela 5),
constatou-se que 94,4% (n=51) das funcionarias o utilizavam, no entanto nenhuma delas
(0,0%, n=51) tinha em consideracdo as indicacfbes descritas pelo fabricante durante a sua
aplicacao, recorrendo a diluicdes arbitrarias. Todavia, no estudo de Faria (2010), observou-se
que cerca de metade dos manipuladores de alimentos utilizavam um doseador ou
consultavam o rétulo da embalagem dos produtos quimicos antes da sua aplicacdo. Além
disso, observou-se que 23,5% (n=12) das mesmas faziam uso de uma mistura entre um
produto detergente e um desinfetante (lixivia liquida tradicional ou pastilhas de cloro para

desinfecéo de frutas e vegetais), sem ter em conta, mais uma vez, as indicagdes de aplicagdo
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descritas pelo fabricante dos produtos quimicos. Dependendo da natureza e da quantidade
de sujidade, podera ser possivel realizar simultaneamente a limpeza e a desinfecao, utilizando
um produto quimico que redna as carateristicas de um agente de limpeza e as de um agente
de desinfecdo (Baptista and Linhares 2005). As funcionarias, que ndo usavam quaisquer
produtos quimicos nesta fase (5,6%, n=3), removiam a sujidade da superficie da palamenta
apenas com a forgca mecénica da agua corrente e da acdo de esfregar com as maos ou

instrumentos de higienizacao.

Antes da colocagdo da palamenta na maquina de lavar loi¢a, observou-se que 49,0%
(n=25) das funcionarias efetuavam um ultimo enxaguamento, apos a aplicacdo do detergente
(com ou sem adicéo do desinfetante) (Tabela 5). A realizacdo de uma etapa de enxaguamento
nesta fase é essencial, pois 0 enxaguamento permite remover particulas visiveis de sujidade
remanescentes, diminuindo a conspurcagdo da maquina de lavar loi¢a (Santos [s.d.]; Miller et
al. 2013; SASIPL 2014), mas também o detergente, que por ndo ser préprio para lavagem

automatica, podera comprometer a eficacia do processo de higienizagdo automatica.

Relativamente a funcionalidade das maquinas de lavar loica (Tabela 5), constatou-se
que o detergente e 0 secante eram automaticamente introduzidos pelo equipamento em
87,0% (n=47) e 88,9% (n=48) dos casos, respetivamente. Nos casos em que o equipamento
nao introduzia de forma automatica o detergente e/ou 0 secante, eram as funcionarias que o
efetuavam manualmente, seguindo as indicacdes fornecidas pelos técnicos de manutencéo
contratados pela autarquia municipal. Contudo, reparou-se que, em alguns casos, as
indicagcbes ndo eram coincidentes para maquinas de igual marca e modelo. Uma das
vantagens da utilizagdo de maquinas de lavar loica remete para uma maior probabilidade de
correta aplicagdo dos produtos quimicos, em comparacdo com o método de higienizagcdo
manual. Assim, segundo a ACI (c2022), a quantidade de detergente e secante a introduzir

deve ser a recomendada pelo fabricante do equipamento.
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Tabela 5 - Dados obtidos em relacéo as praticas e procedimentos de higiene da palamenta fina

e as carateristicas funcionais da maquina de lavar loica.

Requisito n n %
E efetuada a remog3o fisica dos detritos mais 56 Sim 55 98,2
grosseiros para o coletor de residuos? Nio 1 1,8
A palamenta suja é colocada numa cuba e submetida a 54 Sim >4 100,0
pré-limpeza manual? Nio 0 0,0

Quente e corrente 29 53,7
. 3 Quente e estagnada na cuba 17 31,4
E efetuada com o recurso a agua: 54 .

Fria e corrente 7 13,0

Fria e estagnada na cuba 1 1,9
Faz uso de instrumentos de higienizagdo da palamenta? 54 Sim 50 92,6
(exemplos: esponjas e esfregdes) Nio 4 7.4
Faz uso de algum detergente proprio para limpeza 54 Sim 51 944
manual? Nao 3 5,6

Detergente 39 76,5
Qual? 51 .

Detergente + desinfetante 12 23,5
O detergente é aplicado conforme as indicacées 51 Sim 0 0,0
descritas pelo fabricante? Nio 51  100,0

i 3 Sim 25 49,0

A palamenta é enxaguada com agua corrente? 51 .

Nao 26 51,0
Referente & maquina de lavar loica, esta dispde de 54 Sim 47 87,0
introducéo automatica de detergente? NZo 7 13,0
A colocacao do detergente é realizada conforme as Sim 0 0,0
indicagdes de utilizacéo disponibilizadas pelo 7
fabricante? Nao 7 100,0
A maquina de lavar loica disp6e de introdugao 54 Sim 48 88,9
automética de secante? Nio 6 11,1
A colocacao do secante é realizada conforme as Sim 0 0,0
indicagdes de utiliza¢éo disponibilizadas pelo 6
fabricante? Nao 6 100,0
Existe na unidade um manual de utilizagdo e Sim 1 18
procedimentos de manutencéo da maquina de lavar 56 '
loica que lhe permita identificar alguma anomalia e/ou 5
como proceder a sua correta manutengdo? Nao 55 98,2

5.5.2. Avaliacdo dos procedimentos e praticas de higiene da palamenta

fina na auséncia de maquina de lavar loica
Como referido anteriormente, no momento das visitas, 2 cantinas escolares tinham a
méaquina de lavar loica avariada, tendo as funcionérias de realizar a higienizacéo (limpeza e
desinfecdo) da palamenta de forma manual. As Tabelas 6 e 7 sintetizam os resultados obtidos
relativos as praticas e procedimentos observados (n=2) e autorrelatados (n=54) na fase de

limpeza e desinfecdo manual, respetivamente.
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Relativamente a uma fase de limpeza da palamenta (Tabela 6), constatou-se que esta
era realizada por todas as funcionarias (100,0%, n=56) e que a maioria (89,3%, n=50) recorria
a dgua quente e corrente. Quando se colocou como hipétese a inexisténcia de maquina de
lavar loica as funcionarias que faziam utilizacdo da mesma (n=54), notou-se que 53,7% (n=29)
continuava a realizar a etapa com agua quente e corrente. Verificou-se também que cerca de
88,9% (n=48) das funcionarias, que anteriormente recorria a agua quente e estagnada na
cuba, ou a agua fria e corrente ou a agua fria e estagnada na cuba, estavam dispostas a
mudar para agua quente e corrente. Estas funcionarias revelaram que a palamenta “tinha de
ser mais bem lavada manualmente”, visto ndo terem uma maquina de lavar loica no auxilio
do processo de higienizacdo. Se por um lado esta atitude por parte das funcionarias esta
correta, por outro, caso a maquina de lavar loica ndo se encontre a funcionar devidamente
(ndo introduza detergente e/ou secante, por exemplo), pode representar uma falha na correta

higienizacéo da palamenta.

Vérios autores (Baptista and Linhares 2005; Faria 2010; Campdepadrds et al. 2012;
Kakurinov 2014; BC Cook Articulation Committee 2015; FDA 2017) defendem como boa
pratica a utilizacdo de agua quente, pois 0 aumento da temperatura leva ao aumento da
energia disponivel para acelerar as rea¢des quimicas envolvidas no processo de limpeza, tal
como ocorre na dissolucdo das gorduras (Lelieveld et al. 2005; Palabiyik et al. 2019). Além
disso, foi demonstrado que a energia resultante da forca mecanica é a forma mais eficiente
de transferéncia de energia para a remocéo da sujidade e que pode ser conseguida pela forca
da &gua corrente (Lelieveld et al. 2016; Pérez-Mohedano et al. 2016), logo o0 seu recurso
representa uma boa pratica de higiene (SASIPL 2014).

Em relacé@o ao uso de instrumentos de higienizacdo da palamenta (Tabela 6), verificou-
se que 92,9% (n=52) das funcionarias fazia recurso aos mesmos (esfregdes salva-unhas e
esponjas de fibra abrasiva). Mais uma vez, a energia mecénica é a forma mais eficiente de
transferéncia de energia para a remog¢ao da sujidade e, além da forca fisica da agua, também
a acdo de esfregar ou escovar as superficies contribui para a mesma (Lelieveld et al. 2016;
Pérez-Mohedano et al. 2016).

A respeito do uso de um detergente proprio para limpeza manual (Tabela 6), todas as
funcionarias (100,0%, n=56) responderam positivamente, no entanto sem continuarem a
seguir as indicacfes de aplicacdo descritas pelo fabricante. Apés a aplicacdo do detergente,
contemplou-se que a maioria das funcionarias (89,3%; n=50) efetuava uma etapa de
enxaguamento com agua corrente (Tabela 6). Este enxaguamento devera remover
completamente as particulas visiveis e o detergente, preparando as superficies para uma
possivel fase de desinfecao (Miller et al. 2013; Justino and Carneiro 2013; SASIPL 2014).
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Tabela 6 - Dados obtidos em relacdo as praticas e procedimentos durante a fase de limpeza

manual da palamenta fina (n=56).

Requisito n %
E realizada uma fase de limpeza da Sim 56 100,0
palamenta? Nao 0 0,0

Quente e corrente 50 89,3
, | Quente e estagnada na cuba 1 1,8
E efetuada com o recurso a agua: i

Fria e corrente 4 7,1

Fria e estagnada na cuba 1 1,8
Faz uso de instrumentos de higienizacdo da Sim 52 92,9
palamenta? (exemplos: esponjas e esfregdes) Nao 4 7.1
Faz uso de detergente proprio para limpeza Sim 56 100,0
manual? Nao 0 0,0
O detergente é aplicado conforme as Sim 0 0,0
indicacdes descritas pelo fabricante? Nao 56 100,0
Ap0s aplicar o detergente, a palamenta é Sim 50 89,3
enxaguada com agua corrente? Nao 6 10,7

No que toca a realizacdo de uma fase de desinfecdo da palamenta (Tabela 7),
constatou-se que mais de metade das funcionarias (69,6%, n=39) ndo a efetuava, inclusive
algumas desconheciam a inclusédo desta etapa no processo de higienizagdo da palamenta.
Cerca de 82,4% (n=14) das funcionérias que realizava uma fase de desinfecéo admitiu utilizar
um produto desinfetante. A escolha mais frequente foi a lixivia liquida tradicional (35,7%, n=5)
e, logo a seguir (28,6%, n=4), pastilhas de cloro para desinfecdo de frutas e vegetais, ambos
recomendados pela empresa para a desinfecdo manual da palamenta. Ainda, 3 afirmaram
alternar entre estes produtos e 2 recorriam a um produto com acéo detergente e desinfetante.
Em todos os casos (100,0%, n=14), os desinfetantes ndo eram aplicados conforme as
indicag@es rotuladas pelo fabricante. As restantes 3 funcionérias, que néo faziam uso de um
produto desinfetante na fase de desinfecdo, revelaram apenas mergulhar a palamenta em
adgua quente, durante um periodo aleatério. Nos estudos de Faria (2010) e Oliveira et al.
(2021), observou-se que cerca de 61,0% e 58,1% dos operadores, respetivamente,

realizavam uma acéao de desinfecdo nas superficies em contacto com géneros alimenticios.

Apesar da realizacdo de uma fase de desinfe¢éo néo se justificar em todos os casos
(Sprague 2019), é recomendada em superficies que contactem diretamente com alimentos
(Carrelhas 2008; FDA 2017), e esta dependente, principalmente, da natureza, da quantidade
de sujidade e da disponibilidade do manipulador de alimentos para a realizar de forma
adequada (Baptista 2003; Oliveira 2021). A desinfecdo pode ser fisica, através da aplicacédo

de calor, ou quimica, pela aplicacdo de um desinfetante (Schmidt 2018). Segundo Miller et al.
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(2013) e Food and Drug Administration (FDA) (2017), no método fisico, a palamenta devera
ser mergulhada durante pelo menos 30 segundos em 4gua limpa a uma temperatura minima
de 77°C. A aplicacdo de desinfetantes tem uma evidente vantagem face ao método fisico,
pois neste estdo recomendados valores de temperatura impraticaveis, podendo provocar
danos (queimaduras) na pele dos manipuladores. Assim, a maquina de lavar loica podera ser
nestes casos uma alternativa interessante, onde as superficies deverdo atingir temperaturas
muito superiores (271°C) (AHS c2013; Miller et al. 2013; FDA 2017).

Apés a aplicacdo do desinfetante, 57,1% (n=8) das funcionarias afirmou realizar uma
fase de enxaguamento da palamenta (Tabela 7). Todavia, todas as funcionarias que faziam
uso de um desinfetante (n=14), responderam a questdo com uma atitude muito insegura,
parecendo ndo terem a certeza se devem ou nado efetuar uma etapa de enxaguamento apos
aplicacdo do mesmo. Alguns autores recomendam a acdo de um enxaguamento, apos a
aplicacdo do desinfetante, sendo argumento o efeito deteriorante de certos desinfetantes em
algumas superficies e a hipotese da permanéncia de concentragdes residuais do desinfetante
nas superficies favorecer o desenvolvimento de popula¢gdes microbianas resistentes aos
mesmos (Kakurinov 2014; Holah 2018; Wilson-Nieuwenhuis and Holah 2019; Zhao et al.
2022). Por isso é tdo importante seguir as indicacdes impostas pelo fabricante dos
desinfetantes durante a sua aplicacdo nas superficies (Ministry of Health of British Columbia
2016). Por outro lado, a etapa de enxaguamento, apos a aplicacao do desinfetante, pode ser
dispensavel, devido ao menor risco de contaminacdo cruzada posteriormente e quando a

qualidade da agua de enxaguamento ndo é conhecida ou apropriada (Holah 2018).

Tabela 7 - Dados obtidos em relagéo as préaticas e procedimentos durante a fase de desinfecéo

manual da palamenta fina.

Requisito n n %

E realizada uma fase de desinfecéo da 56 Sim 17 30,4

palamenta? N&o 39 69,6

Faz recurso a algum tipo de Sim 14 824

: 17

desinfetante? N3o 3 17,6
Produto detergente-desinfetante 2 143
Pastilhas desinfetantes de cloro 4 28,6

I? 14 -

Qua Lixivia liquida tradicional 5 357
Lixivia liquida tradicional ou 3 9214
pastilhas desinfetantes de cloro '

O desinfetante ¢ aplicado conforme as Sim 0 00

R : ) 14

indicagBes descritas pelo fabricante? N3o 14 100,0

ApOs aplicar o desinfetante, a 14 Sim 8 57,1

palamenta é enxaguada? N&o 6 429
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A Tabela 8 sintetiza os resultados obtidos relativamente as préaticas e procedimentos

observados durante a secagem e acondicionamento da loiga fina higienizada.

No que toca a secagem da palamenta higienizada (Tabela 8), a quase totalidade das
funcionérias (94,6%, n=53) deixava a palamenta secar ao ar em suportes adequados. Nos
restantes 5,4% (n=3), a palamenta era arrumada ou utilizada para servir novas refeicées ainda
hamida, devido, principalmente, a falta de palamenta nessas unidades. Caso, ao fim de algum
tempo, a palamenta higienizada ainda se encontrasse humida, cerca de 42,9% (n=24) das
funcionédrias dizia deixar secar na mesma ao ar e 17,8% (n=10) utilizava/arrumava a
palamenta ainda humida. Verificou-se que 33,9% (n=19) das funcionérias fazia recurso a
papel descartavel e 5,4% (n=3) a um pano de tecido (Figura 5). Nos estudos de Faria (2010)
e Oliveira et al. (2021), um cenério semelhante foi verificado em relagdo ao uso inapropriado
de panos de tecido. A palamenta, apds ser higienizada, devera ser seca idealmente ao ar, por
evaporacao, e caso seja necessaria de imediato, devera ser seca com papel descartavel e de
uma so utilizacdo e ndo com panos de tecido, por representar uma fonte de propagacao de

microrganismos (Carrelhas 2008; Sprague 2019; Oliveira 2021).

Figura 5 - Pano de tecido observado num dos refeitorios escolares auditados.

Relativamente ao acondicionamento da palamenta higienizada (Tabela 8), observou-
se que todas as funcionarias (100,0%, n=56) acondicionavam a palamenta em armarios

fechados exclusivos para o efeito (Carrelhas 2008; Alentejano et al. 2009).

Quanto ao habito de higienizar as méos ou cal¢ar luvas antes da arrumacao da
palamenta higienizada, apenas 10,7% (n=6) das funcionérias respondeu positivamente. Os
manipuladores de alimentos devem higienizar as méos ou calcar luvas antes de efetuarem a

arrumacao da palamenta higienizada, de forma a minimizar o risco de contaminagéo (Santos

[s.d.]).
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Tabela 8 - Dados obtidos em relacdo as praticas e procedimentos de secagem e
acondicionamento da palamenta fina higienizada (n=56).
Requisito n %
Se efetuada higienizacdo manual ou no caso de insuficiente Sim 53 94,6
secagem da palamenta higienizada pela maquina de lavar
loica, esta é seca em suportes adequados e ao ar? Nao 3 5,4
Deixa secar ao ar 24 429
Caso, ao fim de algum tempo, a palamenta higienizada ainda ~ Usa papel descartavel 19 33,9
nao se encontrar seca, como procede para a sua utilizacao )
seguida ou acondicionamento? Usa pano de tecido 3 54
Ut|I|za/arrqu ta_l 10 178
como esta (humida)
L . - . Sim 56 100,0
A palamenta higienizada é acondicionada em armario fechado? |
Néao 0 0,0
Tem por habito higienizar as méos ou calcar luvas antes da Sim 6 107
arrumacao da palamenta higienizada? Nao 50 89,3

Por dltimo, ndo se verificou qualquer associacdo estatistica significativa (Anexo 3)

entre o modo como sao realizados os procedimentos de higienizacdo da palamenta fina e as

carateristicas sociodemograficas das funcionarias (idade, nacionalidade, nivel de habilitacées

literarias, categoria profissional, tempo, em anos, de atividade na area alimentar, formacao,

ano da ultima formacao e se tem por habito cozinhar para menores de idade).
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6. LimitacOes do estudo

A metodologia utilizada na realizacdo do estudo, nomeadamente, a presenca de um
observador no espaco envolvente e a observacdo de procedimentos e praticas de
higienizacéo, pode, de certa forma, ter influenciado o comportamento dos funcionarios durante
as suas praticas, levando-os a realizar as suas fun¢fes de forma mais cuidadosa. Além disso,
pela aplicacdo de listas de verificagdo de requisitos, que incluiam questdes sobre praticas

autorrelatadas, algumas das respostas poderdo néao refletir a realidade das praticas laborais.

Deste modo, parte da recolha de dados deste estudo foi suportada por observacéo de
procedimentos e préticas. A avaliagdo obtida pela observagéo é fundamentada por critérios

pessoais do observador, o que torna varios aspetos do estudo subjetivos.

by

Outra limitacdo pode estar associada a ndo inclusdo no estudo de todos os
funcionarios existentes nos refeitérios escolares, o que pode ter conduzido a uma

subavaliacdo sobre a forma como a palamenta era higienizada em cada espaco.
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7. Conclusdes

Este estudo teve como objetivo a avaliacdo de procedimentos e préticas de higiene de
superficies que contactam com géneros alimenticios, mais concretamente, da loica fina que
contacta com o consumidor (palamenta fina) em refeitdrios escolares no concelho de Almada.
Nestes estabelecimentos, os funcionarios entrevistados eram todos do sexo feminino, tendo
a maioria nacionalidade portuguesa e idade igual ou superior a 40 anos. A maioria das
funcionérias possuia um nivel bésico de escolaridade e tinha frequentado pelo menos uma
acao de formacéo profissional em matéria de higiene e seguranca dos alimentos, assim como
da aplicacdo dos principios de HACCP, nos 2 anos anteriores a realizacdo do estudo. Ainda
em relagdo ao nimero de anos de atividade na area alimentar, verificou-se que havia

funcionéarias em igual proporcdo com menos de 5 anos e mais de 20 anos de experiéncia.

Relativamente ao sistema de gestdo da seguranca dos alimentos, todos os refeitérios
escolares incluidos no estudo apresentavam um manual de boas praticas sobre higiene das
instalagBes e equipamentos, assim como fichas de dados de seguranca e fichas técnicas dos
produtos quimicos utilizados no processo de higienizagéo da palamenta. Além disso, em todos
os refeitdrios escolares eram efetuadas analises microbiol6gicas, de forma a controlar a
eficacia dos procedimentos de limpeza e desinfecdo da loica fina. No entanto, observou-se

que as funcionarias, no geral, ndo davam a devida importancia a estes documentos.

No que toca a verificagdo dos requisitos relativos as infraestruturas e equipamentos,
verificou-se que todos os refeitorios escolares apresentavam um espaco atribuido a copa suja
e a maioria possuia condigbes satisfatorias para a realizagdo dos procedimentos de
higieniza¢@o da palamenta, tais como estruturas de recolha e transporte da loiga, um coletor
de residuos, um lavatério com abastecimento de dgua quente e fria, uma maquina de lavar
loica e produtos quimicos destinados a tais atividades. Em quase todos os casos, a loica fina
apresentava-se em bom estado de conservacéo, porém, em menos de metade dos refeitorios

era suficiente para a totalidade de refei¢ces servidas nos diversos turnos de refeicoes.

Em relacdo a observacao dos procedimentos e praticas de higiene da palamenta fina,
em nenhum dos casos era efetuada de modo completo e totalmente correto. Todas as
funcionarias realizavam uma fase de limpeza e menos de metade seguiam para uma fase de
desinfecdo da loica fina. Em ambas as fases, eram utilizados instrumentos de higienizacdo e
produtos quimicos adequados, porém estes nunca eram aplicados conforme as instrucdes
descritas pelo fabricante. Também se constatou o incumprimento de alguns requisitos
relativos a secagem e arrumacgéo da palamenta higienizada, tendo-se verificado que nalguns

casos eram utilizados panos de tecido e noutros a loi¢ca fina era usada/arrumada ainda
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hamida. Observou-se também que algumas funcionarias ndo higienizavam as maos nem

utilizavam luvas antes de efetuarem estas etapas.

Os dados recolhidos no presente estudo evidenciaram a necessidade de sensibilizar
e formar as funcionérias relativamente aos procedimentos e préticas de higiene e ao sistema
de gestéo da seguranca dos alimentos. Deste modo, salienta-se a necessidade de adaptar as
acOes de formacéo profissional no ambito da higiene e seguranca dos alimentos, adequando-
as ao contexto de trabalho dos refeitorios escolares e as carateristicas sociodemogréaficas das
funcionarias. A Camara Municipal de Almada deverd também dar apoio aos refeitérios
escolares das unidades de ensino publico, disponibilizando, pelo menos, a quantidade de

palamenta equivalente ao numero de refei¢cdes diarias fornecidas.
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9. Anexos

Anexo 1 -Inquérito sociodemografico aos funcionarios dos refeitérios escolares
no concelho de Almada.

Seccdo 1 — ldentificacdo e caraterizac@o do estabelecimento de ensino
Questéo Resposta
FreurllllggiSSGde Unido de Unido de Unido de
. 9 Freguesias da | Freguesias da | Costa de Freguesias
1. Freguesia Almada, Cova da . ) e
: Caparica e Charneca e Caparica | do Laranjeiro
Piedade, Pragal e Trafaria Sobreda e Feijo
Cacilhas I
2. Nome do Agrupamento
3. Nome da Escola
Educacdao pré-escolar
1° ciclo do ensino basico
4. Niveis de ensino 2° ciclo do ensino basico
3° ciclo do ensino bésico
Ensino secundario
5. Numero de alunos
6. Numero de funcionarios afetos
no refeitdrio escolar
7. Confecéo das refeicbes Local Transportada
8. Numero médio diario de
refeicBes
Seccéo 2 — Identificacdo do manipulador de géneros alimenticios
Cozinheiro/a
. . Ajudante de cozinha
9. Categoria profissional
Empregado/a de refeitorio
N&o tem/ndo sabe
10. Sexo Masculino Feminino QOutro
11. Idade (anos) 18-29 30-39 40-49 50-59 60-69 270
12. Nacionalidade Portguesa ~ Outra
(avancar para a questao 14.)
13. Qual?
Nao tem
1° ciclo do ensino bésico (até 4° ano, antiga instrucdo primaria)
2° ciclo do ensino bésico (até 6° ano, antigo ensino preparatério)
14. Nivel de habilitaces literarias 3° ciclo do ensino bésico (até ao 9° ano, antigo 3°, 4° e 5° liceal)
' & Ensino Secundario (antigo 6° e 7° liceal/ano propedéutico)
Ensino Superior
Cursos de Educacéo e Formacao ou Cursos Vocacionais
Nao sei
15. Tem por habito cozinhar em Si Nao
im ~
casa? (avancar para a questao 19.)
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16.

Para quantas pessoas?

<5

5-10

>10

17.

Das quais, alguma(s) menor de
idade?

Sim

Nao

(avancar para a questéo 19.)

18.

Idade(s) (anos)

6-10

11-14

15

-17

19.

Héa quanto tempo (anos)
trabalha na area alimentar?

<5

5-10

11-15

16

-20

21-25

26-30

>30

20.

A entidade empregadora
proporciona formag&o no
ambito da higiene e seguranga
dos alimentos?

Sim

N&ao sei

21.

Tem formagédo na area de
higiene e seguranca dos
alimentos, assim como na
aplicacao dos principios de
HACCP?

Sim

Nao

(avancar para a questéo 23.)

N&o sei

22.

Qual foi 0 ano da dltima
formacédo frequentada?

Anterior 2018

2019

2020

2021

2022

N&o sei

23.

A entidade empregadora
institui a realizacdo periddica
de exames médicos que visam
aferir aptiddo para as funcdes
de desempenha?

Sim

N&ao sei
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Anexo 2 - Lista de verificacdo de requisitos aos refeitorios escolares no
concelho de Almada.

Seccéo 3 — Infraestruturas e equipamentos

Questao Resposta

24. Existe nas instalag6es uma zona exclusiva para a

~ ; . im Na
rececao e tratamento da palamenta suja (copa suja)? S ao

25. Existem estruturas adequadas para a recolha e
transporte da palamenta apos utilizagdo para a copa Sim N&o
suja (exemplo: carrinho porta-tabuleiros)?

26. Na copa suja, existe um coletor de residuos para . N&o
< . ] Sim ~
remocao de detritos grosseiros? (avancar para a questdo 31.)
27. O material de constituicdo do coletor de residuos € o sim N30
adequado?
28. O coletor de residuos esta revestido por um saco de . .
P Sim N&o
plastico?
29. O coletor de residuos possui uma tampa que permita . ~
Sim N&o
0 seu encerramento?
30. O coletor de residuos esta munido de uma tampa . .
. = Sim N&o
acionada por comando ndo manual?
31. O lavatorio destinado a higienizagdo da palamenta . .
. Sim Na&o
apresenta agua quente?
32. Existe nas instalagdes uma maquina de lavar loiga? Sim N&o
33. Existem produtos quimicos para a correta . =
P Sim N&o
higieniza¢do da palamenta?
34. O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a
higienizagc&o da palamenta s&o armazenados fora da Sim N0

area de manuseamento dos alimentos, em local
fechado e devidamente identificado?

35. O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a
higienizagc&o da palamenta séo devidamente Sim N&o
conservados nas suas embalagens de origem?

36. O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a
durante a higienizacéo da palamenta estéo Sim N&o
devidamente rotulados?

37. O(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s) durante a
durante a higienizacéo da palamenta estéo Sim N&o
devidamente fechados, quando guardados?

38. A palamenta fina existente na unidade encontra-se em

bom estado de conservacédo? Sim Nao
39. A palamenta existente na unidade é suficiente para a . =
. . . . Sim Né&o
totalidade das refei¢cdes servidas nos diversos turnos?
40. O material de constituicdo da palamenta fina é o
adequado? (exemplos: inox, ceramica, vidro ou Sim N&o

plastico)
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Seccao 4 — Observacgéo dos procedimentos e praticas de higienizacdo da palamenta fina

41. E efetuada a remocéo fisica dos detritos mais . =
- . Sim Néo
grosseiros para o coletor de residuos?
42. A palamenta suja é colocada numa cuba e submetida Sim N&o

a pré-limpeza manual?

(avancar para a questao 49.)

43.

E efetuada com o recurso a agua:

Agua quente

Agua fria

Agua corrente

Agua estagnada na cuba

44. Faz uso de instrumentos de higienizag&o da . .
. : ~ Sim Nao
palamenta? (exemplos: esponjas e esfregdes)
45. Faz uso de algum detergente proprio para limpeza Sim e
manual?
46. Qual?
47. O detergente ¢é aplicado conforme as indicacdes . =
) ) Sim Nao
descritas pelo fabricante?
48. A palamenta € enxaguada com agua corrente? Sim Nao
49. Alimpeza e a desinfe¢do da palamenta séo realizadas . ~
. P : Sim Né&o
através de uma maquina de lavar loica?
50. A méaquina de lavar loi¢ca encontra-se a funcionar? Sim N&o
51. Caso haja uma avaria ou na inexisténcia de maquina
de lavar loica, procede para a higienizagdo manual da Sim N&o
palamenta?
Agua quente
. ) Agua fria
52. E efetuada com o recurso a agua: ~
Agua corrente
Agua estagnada na cuba
53. Faz uso de instrumentos de higienizagédo da . =
. ; ~ Sim Nao
palamenta? (exemplos: esponjas e esfregdes)
- . . N&o
2
54. Faz uso de detergente proprio para limpeza manual? Sim (avancar para a questdo 57.)
55. Qual?
56. O detergente é aplicado conforme as indicacdes . =
. . Sim N&o
descritas pelo fabricante?
57. Apo6s a limpeza manual, a palamenta é enxaguada . =
. Sim Nao
com &gua corrente?
58. E realizada uma fase de desinfecéo da palamenta? Sim Nao ~
(avancar para a questao 63.)
59. Faz recurso a algum tipo de desinfetante? Sim Néo ~
(avancar para a questao 63.)
60. Qual?
61. O desinfetante é aplicado conforme as indicagbes . =
Sim Nao

descritas pelo fabricante?
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62.

Apods aplicar o desinfetante, a palamenta é
enxaguada?

Sim

Nao

Sim

N&o se aplica

63. Referente a maquina de lavar loica, esta dispde de (avancar para a No (avancar para a
. ~ - 5
introducdo automética de detergente? quest&o 65.) questio 67.)
64. A colocacao do detergente é realizada conforme as
indicacdes de utilizacéo disponibilizadas pelo Sim Nao
fabricante?
65. A maquina de lavar loica dispde de introdugao Sim « Néo se aplica
(avancar para a Nao (avancar para a

automatica de secante?

questdo 67.)

guestdo 67.)

66.

A colocacao do secante é realizada conforme as

indicacdes de utilizacéo disponibilizadas pelo Sim Nao
fabricante?
67. Se efetuada higienizacdo manual ou no caso de
incorreta secagem da palamenta higienizada pela sim N30
maquina de lavar loi¢a, esta é seca em suportes
adequados e ao ar?
' m pan i
68. Caso, ao fim de algum tempo, a palamenta Usa um pano de te,c do
higienizada ainda n&o se encontrar seca, como Usa papel descartavel
procede para sua utilizagcdo seguida ou Deixa secar ao ar
-~ >
acondicionamento Utiliza/arruma tal como esta (humida)
69. A palamenta higienizada é acondicionada em armario Sim N0
fechado?
70. Tem por habito higienizar as maos ou calcar luvas Sim N0
antes da arrumacdo da palamenta higienizada?
Seccdo 5 — Sistema documental de gestdo da seguranca dos alimentos
71. O estabelecimento tem implementado um manual de
boas praticas sobre higiene das instalacdes e Sim N&o
equipamentos?
72. O programa de higieniza¢&o das instala¢des e
equipamentos inclui um plano sequencial de sim N30
higienizagdo dos utensilios que entram em contacto
com géneros alimenticios?
73. Estaincluida a ficha de dados de seguranca e/ou
ficha técnica do(s) produto(s) quimico(s) a utilizar na Sim N&o
higienizagdo das instalacdes e equipamentos?
74. Séo efetuadas andlises microbiolégicas com
regularidade as superficies que contactam com Sim Nao
géneros alimenticios?
75. Existe na unidade um manual de utilizagdo e
procedimentos de manutencéo da maquina de lavar Sim N0

loica que lhe permita identificar alguma anomalia e/ou
como proceder a sua correta manutencao?
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Anexo 3 - Tabelas de contingéncia e valores de p calculados através de testes
exatos de Fisher (significancia p<0,05) (n=56).

Realizagdo dos procedimentos de
higienizacdo da palamenta fina (%)

Categoria <65 65 Valor de p
n % n %
18-29 3 75,0 1 25,0
30-39 5 55,6 4 44,4
Idade 40-49 13 65,0 7 35,0 0,5982
50-59 12 66,7 6 33,3
60-69 5 100,0 0 0,0
] ) Portuguesa 32 68,1 15 31,9
Nacionalidade 1,0000
Outra 6 66,7 3 33,3
Ensino basico 30 69,8 13 30,2
Nivel de Ensino secundario 5 55,6 4 44,4
habilitacbes ) ) 0,8299
literarias Ensino superior 2 66,7 1 33,3
N&o tem 1 100,0 0 0,0
. Cozinheiro/a 6 60,0 4 40,0
Catggo_rla Ajudante de cozinha 3 75,0 1 25,0 0,8805
profissional
Empregado/a de refeitorio 29 69,0 13 31,0
<5 16 76,2 5 23,8
5-10 5 71,4 2 28,6
Tempo de
atividade na 1119 3 42,9 4 57,1
area 16-20 6 50,0 6 50,0 0,1865
alimentar 21-25 1 50,0 1 50,0
(anos)
26-30 1 100,0 0 0,0
>30 6 100,0 0 0,0
Sim 30 68,2 14 31,8
Formacéo Néao 7 63,6 4 36,4 1,0000
N&o sei 1 100,0 0 0,0
Ano da dltima  Antes de 2022 20 74,1 7 33,3 05288
formagéo Depois de 2022 10 58,8 7 25,9 ’
ﬁggiit';haafgr Sim 20 66,7 10 333
menoreps de 0,6637
idade? Néo 12 63,2 7 36,8
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