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Resumo

O presente projeto foi realizado no &mbito do segundo ano do curso de Mestrado em

Engenharia Alimentar na Camara Municipal de Esposende.

Uma alimentagao saudavel e equilibrada é fundamental para a manutengado da
saude, contribuindo para a prevencéao de inumeras doengas existentes na sociedade atual.
No entanto, uma alimentagado de qualidade ndo deve ser apenas equilibrada do ponto de

vista nutricional, mas também segura no que se refere a higiene e seguranga alimentar.

Garantir a seguranca alimentar é crucial nas cantinas escolares, pois representa a
garantia de que os alimentos ndo causardo danos aos consumidores durante a sua
preparacgao e/ou consumo. Neste sentido é impreterivel o acompanhamento continuo, com
a verificagcado e fiscalizagdo do funcionamento das cantinas/refeitorios escolares e das
entidades envolvidas no servigo de refeigdes escolares dos Municipios.

Durante o estagio, foram visitadas 30 cantinas/ refeitérios do Municipio de
Esposende, dos quais 16 sdo cantinas com confegao propria, e 14 refeitoérios apenas
recebem as refeigdes ja confecionadas. Constituiram objetivo destas visitas a andlise das
condicbes de higiene e seguranca alimentar desde a andlise da ementa que é
disponibilizada nas cantinas escolares, a preparagdo de refeicdes, bem como a sua
distribuicao em refeitérios escolares. De forma a auxiliar esta analise, foi utilizada uma lista
de verificacao (baseada no Regulamento (CE) n® 852/2004) organizada por 16 dominios de
avaliacdo, cada um dos quais constituido por varios parametros, num total de 233. Foram
realizadas auditorias de Higiene e Seguranca Alimentar (HSA) as cantinas e transporte de
refeicdes, sendo possivel observar as instalagdes, praticas de trabalho e comportamentos.
Posteriormente o trabalho compreendeu a elaboragao de relatérios HSA individuais para

cada cantina, formacao personalizada, entre outras atividades.

O indice de Seguranca Alimentar global das cantinas foi de 96, 15%, o que permitiu
constatar que as cantinas dos Municipio de Esposende, na generalidade cumprem os

requisitos de segurancga alimentar exigidos.

Em conclusao, o Municipio de Esposende dispée de um adequado sistema de
monitorizacdo de qualidade e seguranca alimentar. Todos os anos sdo estabelecidos
objetivos e metas que potenciam sempre a melhoria continua e motivagdo para o

cumprimento do sistema.



Abstract

The following project was carried out as part of the second year of the Master's degree

in Food Engineering at the Municipality of Esposende.

A healthy and balanced diet is essential for maintaining health and preventing
numerous diseases prevalent in today society. However, quality food must be not only

nutritionally balanced but also safe in terms of hygiene and food safety.

Ensuring food safety is crucial in school canteens, as it guarantees that food will not
harm consumers during its preparation and/or consumption. Therefore, continuous
monitoring is imperative, which requires the verification/inspection of the school canteens

operation and the entities that provide the Municipal schools with meal services.

During the internship, 30 canteens in the Municipality of Esposende were visited, of
which 16 have their own preparation facilities, and 14 only receive pre-prepared meals. The
purpose of these visits was to analyze hygiene and food safety conditions, from the menu
provided in the school canteens to the preparation and distribution of meals. To assist in this
analysis, a checklist (based on Regulation (EC) No 852/2004) organized into 16 evaluation
domains, each consisting of several parameters, totaling 233, was used. Hygiene and Food
Safety (HFS) audits were conducted for the canteens and meal transportation, allowing
observation of the facilities, work practices, and behaviors. Subsequently, the work included
preparing individual HFS reports for each canteen, personalized training, among other

activities.

The overall Food Safety Index of the canteens was 96.15%, indicating that the
canteens in the Municipality of Esposende generally comply with the required food safety

standards.

In conclusion, the Municipality of Esposende has an adequate quality and food safety
monitoring system. Every year, objectives and goals are established to enhance continuous

improvement and motivation to comply with the system.
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1. Introducao

O Municipio de Esposende tem implementado um sistema de acompanhamento e
monitorizagédo de toda a rede de refeitorios escolares do concelho, desde a confegao das

refeigbes até a sua distribuicao.

Aalimentacdo é um dos principais determinantes da satide da populagéo. E também
um condicionante do desenvolvimento cognitivo e do rendimento escolar das criancas e

jovens.

A qualidade das refeigbes realizadas em meio escolar é determinante, sendo
fundamental para a salde e desenvolvimento das criangas e jovens, uma vez que € na
escola que passam um tempo significativo das suas vidas e é onde ingerem a maioria das

suas refei¢cdes [1, 2].

A infancia e a adolescéncia constituem faixas etdrias nas quais a alimentagéao
assume um papel crucial: habitos alimentares saudaveis nesta fase da vida, poderdo
influenciar positivamente o desenvolvimento fisico, intelectual e emocional, assim como,

estabelecer a base para uma vida com mais e melhor satde.

O sistema de Higiene e Seguranca Alimentarsurgiu com o aumento das
preocupacgdes do consumidor em relagdo aos produtos consumidos, bem como do receio

de que estes sejam nocivos para a saude humana [3].

Segundo o Codex Alimentarius, o desenvolvimento, implementacdo e manutencao
das boas praticas de higiene fornecem as condi¢des e atividades que sdo necessarias para
apoiar a producédo de alimentos seguros e adequados em todas as etapas da cadeira

produtiva de alimentos da produgao primaria até ao manuseio do produto final [4, 5].

De acordo com o disposto no Regulamento (CE) n® 852/2004 de 29 de Abril, alterado
pelo Regulamento (UE) 2021/382 de 3 de Margo de 2021, relativo a Higiene dos Géneros
Alimenticios, todas as empresas do sector alimentar, nomeadamente ao nivel da producgéao,
transformacéao e distribuicdo, mesmo por mais pequenas que sejam, devem criar, aplicar e
manter um ou mais processos baseados nos principios de Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) ou Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, associados a

boas praticas de Higiene [3, 6, 7].



De acordo com o Regulamento (CE) n®852/2004, a higiene dos géneros alimenticios
€ definida como o conjunto de medidas e condi¢cdes necessarias para controlar os perigos e

assegurar que os géneros alimenticios sao proprios para consumo humano [6].

Conforme o Codex Alimentarius, a Seguranca Alimentar é definida como a garantia
de que os alimentos nédo causardo efeitos adversos a saude do consumidor desde que sejam

preparados e/ ou consumidos de acordo com o seu uso pretendido [4, 5].

As doencas de origem alimentar sdo uma das principais preocupagdes ao nivel da
Saude Publica, quer pelas consequéncias que podem advir para as pessoas afetadas, quer
pelas consequéncias econdmicas [8].

Todos osintervenientes numa cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar
a segurancga dos produtos alimentares nas fases em que intervém, independentemente da
natureza das atividades que desenvolvem. Segundo o Regulamento (CE) n®852/2004, os
operadores das empresas do setor alimentar devem criar, aplicar e manter um processo ou

processos permanentes baseados nos principios HACCP [9, 6].

O sistema HAACP baseia-se em principios e conceitos preventivos pretendendo-se,
com uma abordagem sistematica, identificar pontos ou etapas onde se podem controlar os
perigos e consequentemente controlar o processo de producgao através da aplicagdo de

medidas que permitem assegurar a inocuidade dos alimentos [9].

A obrigatoriedade dos operadores da cadeia alimentar implementarem os sistemas
de autocontrolo, baseados nos principios de HACCP, e tendo como referencial o Codex

Alimentarius, comecgou a ser aplicavel a 1 de janeiro de 2006 [4, 5].

Atendendo as dificuldades inerentes a implementacao de sistemas de autocontrolo
nas empresas de menor dimenséo, a legislacdo assegura a disponibilidade de solu¢des para
estes casos, desde que os objetivos de seguranca sejam alcancgados, introduzindo o

conceito de flexibilidade na implementacéo dos principios HACCP [10].

O cumprimento da higiene e seguranca alimentar, designadamente nos refeitérios
escolares, deve observar o disposto no Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril, e no Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, como estad referido na Circular n.°

3/DSEEAS/DGE/2013 [1, 6, 11].



1.1. Enquadramento

O Municipio de Esposende assegura um conjunto de servicos a rede de cantinas
escolares do concelho com preparacdo de refeicdes escolares, contribuindo para o

fornecimento de refei¢cdes saudaveis, equilibradas e seguras.

O acompanhamento das cantinas escolares possui um adequado sistema de
monitorizacdo da qualidade e seguranca alimentar, implementado pela autarquia ha varios
anos, no qual sdo estabelecidos objetivos e metas que potenciem a melhoria continua do
servigco prestado. A avaliacdo incide sobre varios pardmetros, nomeadamente os requisitos
legais na area da segurancga alimentar, bem como a qualidade alimentar e educagéao

alimentar, que suportam todo o processo.

Uma das principais preocupacdes do Municipio de Esposende neste dominio,
plasmada no projeto Geragéo S- Programa de Sustentabilidade Alimentar, é a promocgao da

sustentabilidade das cantinas escolares.

Durante o periodo de estagio, foi possivel a deslocagao as referidas cantinas/
refeitérios para realizar o acompanhamento no d&mbito da segurancga alimentar, de forma
assegurar as condicdes de higiene e segurancga alimentar das mesmas, com a frequéncia de

uma vez por més a cada cantina do Municipio.

Em certas cantinas escolares, as refeicdes sdo enviadas para refeitérios de outras
escolas, deste modo, foi possivel acompanhar as refeicdes desde a sua preparagcdo até a

sua distribuicao.

De forma a promover um conjunto de atividades pedagdgicas que assegurem a
consciencializagdo para a educacéo e para a sustentabilidade alimentar, foi desenvolvido
um conjunto de ag¢bes com vista ao envolvimento de toda a comunidade educativa
(professores, alunos, pais e outros) que futuramente procurem promover impactos
positivos duradouros na mudanga de habitos alimentares e praticas ambientais

sustentaveis.



1.2. Objetivos

O presente projeto desenvolvido no ambito do mestrado de Engenharia Alimentar,

contemplou os seguintes objetivos:

e Realizar visitas de acompanhamento aos refeitérios e cantinas escolares e
apresentar propostas de melhoria, sempre que justificavel, assim como os relatdrios
com os resultados obtidos;

e Calcular indice de Seguranga Alimentar das cantinas e refeitérios escolares
do Municipio de Esposende e concluir sobre os resultados obtidos;

e Proceder a analise das ementas escolares, tendo por base os normativos
aplicaveis, contribuindo para a distribuicao de refeicbes escolares nutricionalmente
equilibradas, saudaveis e sustentaveis, apresentando propostas de melhoria,
sempre que justificavel;

e Criacao de fichas técnicas associadas as ementas escolares e avaliagdo da
possibilidade de uniformizacdo das ementas de todos os refeitdrios escolares do
Municipio de Esposende;

e Colaborar na organizacdo de iniciativas/ eventos de promocdo de
alimentacao nutricionalmente equilibrada, saudavel e sustentavel, dirigidas a

comunidade escolar.



2. Revisao Bibliografica

2.1. Higiene e Segurancga Alimentar

A Segurancga Alimentar assume nos dias de hoje uma enorme importancia, mesmo
ndo sendo, um tema recente, uma vez que faz parte integrante do desenvolvimento do ser

humano no que concerne aos seus habitos e costumes [12].

A melhoria da seguranca alimentar sempre foi um objetivo da acdo da Unido
Europeia, sendo que as primeiras regras sobre seguranga dos alimentos datam dos seus
primordios. Contudo, com as crises alimentares da década de 90 verificou-se a necessidade
de substituir a legislagao, até entdo adotada, por uma abordagem mais simples e mais

abrangente [13].

Os operadores do setor alimentar sdo responsaveis por garantir que os alimentos

que disponibilizam ao consumidor sdo seguros [14].

Segundo o Codex Alimentarius, Seguranca Alimentar é definida como a garantia de
que os alimentos, ndo provocarao danos ao consumidor, desde que sejam preparados ou

ingeridos de acordo com a sua utilizacao prevista [4, 5].

De acordo com o mesmo Cddigo, Higiene Alimentar é definida como todas as
condicoes e medidas necessarias para garantir a seguranca e a adequacao dos alimentos

em todas as fases da cadeia alimentar” [4,5].

Assim, de acordo com o Regulamento (CE) n® 852/2004, a Higiene dos géneros
alimenticios, € um conjunto de medidas e condigcbes necessarias para controlar perigos e

assegurar que 0s mesmos sao proprios para o consumo humano [6].

Os alimentos sdo combustiveis que o organismo humano precisa como condigao

inerente a manutencgao da vida [15].

Com a evolugéao da civilizagéo ao longo dos tempos os alimentos adquiriram outras
valéncias de caracter social e cultural, etnograficos e heddnicos. Acontece, porém, que, por
vezes, os alimentos também causam perturbacées na salde dos consumidores (riscos

sanitarios), algumas das quais tém consequéncias fatais [15].

A cadeia alimentar tornou-se mais complexa, pelo que a probabilidade da
contaminacédo dos alimentos, do desenvolvimento de agentes patogénicos e da introducéo

de novos perigos ao longo das varias etapas também aumentou [16].



2.2. Perigos Alimentares

Segundo o Codex Alimentarius, perigo € “qualquer propriedade biolégica, fisica ou
quimica, que possa tornar um alimento prejudicial para o consumo humano [4, 5].

De uma forma geral, perigo € tudo aquilo pode estar presente num alimento, de
forma natural ou ndo, e que pode afetar a saude do consumidor causando-lhe lesdes ou

doencas [8].

2.2.1. Perigo Biolégico

Estima-se que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos sejam
provocadas por microrganismos [17].

Os perigos bioldgicos sao os que representam o maior risco a inocuidade dos
alimentos [16].

Estdo normalmente associados a manipulacdo dos alimentos por parte dos
operadores, matérias-primas e meio ambiente (ar, 4gua e equipamentos) [16].

Embora se conhegam mais de 250 tipos diferentes de bactérias, virus e parasitas

causadores de Doencas de Origem Alimentar, apenas alguns aparecem frequentemente:

e Bactérias (patogénicas ou potencialmente patogénicas): Salmonella,
Staphylococcus  aureus, Yersinia  enterocolitica, Vibrio cholerae, V.
parahaemolyticus, V. wvulnificus, E. coli, Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinum, Cl. perfringens, Campylobacter jejuni, C. coli, Shigella spp., Brucella spp.
Bacillus cereus, Mycobacterium sp.

e Virus: Virus da Hepatite A, Norovirus, Coronavirus, Rotavirus, Astrovirus, Reovirus

e Parasitas: Giardia, Cyclospora, Toxoplasma, Cryptosporidium, Entamoeba,

Trichinella, Tenia solium, Anysakis, Fasciola hepatica [15, 17].

2.2.2. Perigo Quimico

Apesar dos perigos biolégicos serem de maior interesse devido a capacidade de
causarem, mais facilmente, doencas transmitidas por alimentos, os perigos quimicos
também podem causar doengas transmitidas por alimentos, embora geralmente afetem

menos individuos [18].



Os perigos quimicos podem ter uma origem natural, tais como as micotoxinas,
histamina, toxinas das plantas, algas ou moluscos, espécies de cogumelos toxicos, entre
outros ou serem introduzidos acidentalmente durante o processo, como pesticidas, metais
pesados, medicamentos veterinarios, nitritos, nitratos e nitrosaminas, produtos quimicos

para lubrificacédo, agentes de limpeza, tintas e revestimentos, entre outros [16].

2.2.3. Perigo Fisico

Os perigos fisicos, normalmente descritos como matérias ou objetos estranhos,
incluem qualquer matéria fisica que possa causar doenga, incluindo trauma psicolégico, e

danos fisicos no consumidor (ex. objetos de uso pessoal, vidros, pedras, metal, etc.) [16].

2.3. Doencas de Origem Alimentar

As doencas de origem alimentar constituem um grupo de patologias que se definem
como "qualquer entidade nosolégica de natureza infeciosa ou téxica que seja causada pelo
consumo de alimentos ou agua [19].

Em termos de Segurancga Alimentar, quer pelos dados que se dispde, quer pela
bibliografia internacional, as fontes de contaminagéo mais frequentes na origem de surtos
de doencas alimentares séo: ingredientes contaminados; mas condi¢gdes higio-sanitarias;
falha nos processos de controlo; processamento inadequado dos alimentos; contaminagéo
cruzada; fatores relacionados com a manipulacado dos alimentos (refrigeracao indevida,
manipuladores doentes, armazenamento incorreto) [19].

A forma de evitar ou reduzir os riscos passa pela aplicacao de: boas praticas de
fabrico; boas praticas de higiene; autocontrolo eficaz; educacdo de manipuladores e
consumidores e sistemas de vigilancia [19].

As doencas transmitidas por alimentos séo classificadas em infecodes, intoxicacoes
ou infegdes mediadas por toxinas, dependendo do modo de atuacédo do agente causador da
doenca no trato gastrointestinal [9].

A infegcdo transmitida por alimentos, é uma doencga que resulta da ingestao de
alimentos contendo mricroganismos vivos prejudiciais, como Salmonella, Shigella, Bacilus
cereus, virus da Hepatite A e Trichinella spiralis [9].

As intoxicagdes, podem ser causadas por alimentos quando as toxinas estéo

presentes no alimento ingerido, mesmo que os microrganismos que lhes deram origem
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tenham sido eliminados. Essas toxinas, geralmente ndo possuem odor ou sabor, hdo sendo
detetavel organoleticamente a sua presenga nos alimentos. Alguns exemplos deste tipo de
toxinas sdo a toxina produzida pelo Clostridium botulinum, a enterotoxina do

Staphylococcus e as micotoxinas [9].

2.4. Educacgao Alimentar

De acordo com a Food and Agriculture Organization (FAO), considera-se educacgéo
alimentar o ensino de conhecimentos corretos relativos a area da nutrigao e alimentacao,
tornando assim possivel que o individuo desenvolva e mantenha atitudes positivas no que
dizrespeito aos seus habitos atuais e as futuras escolhas de alimentos, independentemente

de varios fatores externos que possam existir [20].

A escola é um local privilegiado e decisivo para a promogcao da salde,
nomeadamente para o ensino e pratica diaria de uma alimentagao saudavel e de atividade
fisica [21].

Uma alimentacao saudavel e equilibrada é um fator determinante para ganhos em
saude, prevenindo desde cedo os erros em matéria de alimentacao [21].

As ciéncias da nutricdo estdo em permanente evolugao e em areas sensiveis como
a saude das criancas mais pequenas, onde a alimentagao € um determinante essencial do
desenvolvimento saudavel, é fundamental uma atualizagdo permanente [22].

Mais de 90% das criangas que frequentam o primeiro ciclo e mais de 80% das
criangas que frequentam o segundo ciclo e secundario, passam 1/3 do seu tempo nas

escolas [23].

A Organizagcdo Mundial da Saude (OMS) reconhece que as intervengbes para
promover habitos alimentares saudaveis devem ocorrer na infancia e na adolescéncia.
Nestas idades, as hecessidades nutricionais associadas ao crescimento e desenvolvimento
sdo mais elevadas e, por outro lado, os habitos alimentares e padrées de comportamento
alimentar sdo desenvolvidos durante estes periodos e podem persistir durante a vida adulta
[24].

O refeitdrio escolar tem uma importancia fundamental no quotidiano dos alunos,
nao s6 numa perspetiva nutricional, mas também social. De facto, alguns alunos sé ingerem

uma unica refeigao diaria, disponibilizada pelo refeitério da escola [25].



Em termos de socializagéo, o refeitorio permite um momento de convivio muito

importante, pois reforga lagos afetivos quer inter alunos quer entre os alunos e os proprios

professores, podendo melhorar consideravelmente o clima de escola [25].

2.5. Enquadramento Normativo

A Seguranca Alimentar compreende um conjunto de etapas desde a produgao,

transporte, transformacao, rececao, armazenamento, preparacdo, confegao e consumidor

final, dando a garantia que um alimento seguro é aquele que nao provoca doengas ao

consumidor. Todas estas etapas obrigam a um cumprimento de regras basicas de Higiene e

Seguranca Alimentar.

Decreto-Lei n® 113/2006, de 12 julho - Estabelece as regras de execugdo, na ordem
juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n°® 852/2004 e 853/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril, relativos a higiene dos géneros alimenticios

e a higiene dos géneros alimenticios de origem animal, respetivamente [26].

Codex Alimentarius Comission (CAC, 2003) — Estabelece um conjunto de normas,
cdédigos, diretivas e outras recomendacgdes internacionais que visam promover a
segurancga sanitaria dos alimentos, a protegdo dos consumidores e garantir praticas

justas no comércio de alimentos [4].

Codex Alimentarius Comission (CAC, 2020) - descreve os principios gerais que
devem ser compreendidos e seguidos em todas as etapas da cadeia alimentar e que
fornecem uma base para que as autoridades competentes supervisionem a

seguranca e a adequacéao dos alimentos [5].

Regulamento (CE) 852/2004- Estabelece as regras gerais destinadas aos operadores
das empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros

alimenticios [6].

Regulamento (UE) 2021/382, que altera os anexos do Regulamento (CE) n® 852/2004

do Parlamento Europeu e do Conselho relativo a higiene dos géneros alimenticios no



que se refere a gestao de alergénios alimentares, a redistribuicdo dos alimentos e a

cultura de seguranca dos alimentos [7].

Despacho n® 10919/2017- Plano Integrado de Controlo da Qualidade e Quantidade

das Refeicoes Servidas nos Estabelecimentos de Educacéo e Ensino Publico [27].

Circular n.°: 3097/DGE/2018, 8 de agosto - Estabelece as orientacdes sobre ementas

e refeitorios escolares. Direcao Geral de Educacgéo [1].

Decreto-Lein.©178/2006, de 5 de setembro, que estabelece o regime geral de gestao
de residuos, alterado e republicado por Decreto-Lei n.°© 73/2011 de 17 de junho.

Diario da Republica, 1.2 série [28, 29].

Decreto-Lei n.° 152/2017, de 7 de dezembro, que altera o regime da qualidade da
agua para o consumo humano, transpondo as Diretivas n.° 2013/51/EURATOM e

2015/1787. Diario da Republica, 12 série [30].

Decreto-Lein.®306/2007, de 27 de agosto, que regula a qualidade da dgua destinada

ao consumo humano. Diario da Republica, 1.2 série [31].

Decreto-Lei n.© 737/2011, do Parlamento Europeu, de 17 de junho, procede a
terceira alteracao ao Decreto-Lein.®178/2006, de 5 de setembro, transpde a Diretiva
n.°© 31 2008/98/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro,
relativa aos residuos, e procede a alteracao de diversos regimes juridicos na area

dos residuos. Didrio da Republica, 1.2 série [32].

Regulamento (CE) n.°© 1169/2011, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro, relativo a prestacao de informagao aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, que altera os Regulamentos (CE) n.© 1924/2006 e (CE) n.© 1925/2006
do Parlamento Europeu e do Conselho e revoga as Diretivas 87/250/CEE da
Comissao, 90/496/CEE do Conselho, 1990/10/CEE e 2008/5/CE da Comissao e o
Regulamento (CE) n.© 608/2004 da Comissao. Jornal Oficial da Unido Europeia [33].
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Regulamento (CE) n.° 1441/2007, da Comisséao, de 5 de dezembro, que altera o
Regulamento (CE) n.© 2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos

géneros alimenticios. Jornal Oficial da Unidao Europeia [34, 35].

Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro, que determina os principios e normas gerais da legislagao alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos
em matéria de segurancga dos géneros alimenticios. Jornal oficial da Unido Europeia

[11].

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, da Comissdo de 15 de novembro relativo a
critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios. Jornal oficial da Uniédo

Europeia [35].

Regulamento (CE) n® 853/2004, do Parlamento Europeu e do conselho, de 29 de
abril, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros

alimenticios de origem animal. Jornal Oficial da Unido Europeia [36].
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3. Materiais e Métodos

O presente estagio decorreu pelo periodo de 6 meses e foi realizado no ambito do

mestrado de Engenharia Alimentar.

Na Tabela 1 encontra-se o cronograma que foi seguido durante o estagio, assim

como as respetivas atividades desenvolvidas durante o trabalho:

Tabela 1- Cronograma do trabalho realizado durante os meses de outubro de 2021 a margo de 2022.

outubro

novembro

dezembro

janeiro

fevereiro

margo

Acompanhamento das
cantinas escolares (visita de
acompanhamento inicial do
10 periodo (21/22)).

Acompanhamento das
cantinas escolares (visitas de
acompanhamento mensais).

Analise de ementas
escolares.

Recolha dos dados das
receitas das instituicdes.

Realizacao das fichas
técnicas das receitas -
Movelife.

Evento Fish Chefe e
Concurso das Cantinas
Escolares Sustentaveis.
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3.1. Refeitorios da Camara Municipal de Esposende
O local do estagio foi a Camara Municipal de Esposende, nomeadamente nas

instalagdes da divisdo de Saude, Sustentabilidade e Auditoria, situada na Rua dos

Bombeiros, n® 51, 4740-291 Esposende.

De referir que o concelho de Esposende é constituido por 9 freguesias, e situa-se no
Norte de Portugal, na regido do Minho, pertencendo ao Distrito de Braga, sendo o Unico com

territorio litoral do mencionado distrito.

No ambito do estéagio, foi realizado o acompanhamento a 30 cantinas/ refeitdrios,
das quais 16 sdo cantinas com confegao de refeicdo e 14 refeitorios com recegéo de

refeicdes.

Na Figura 1 encontram-se identificados, as 30 cantinas/ refeitérios do concelho de
Esposende.

Escola Basica de Forjaes
Escola Basica de Guilheta

Centro Social da Juventude de Centro Escolar de Forjaes

Belinho

2 Centro Comunitario de Vila Cha

Escola Basica de Belinho

Centro Social da Juventude '\'\ELEHO
de Mar
T~ MARINHAS

Escola Basica de Vila Cha

A

Centro Social da Paréquia de Curvos
/ Escola Basica de Curvos
CURVOS

o

Centro Socialda Juventude Unida
das Marinhas

Escola Basica de Rio de Moinhos
Centro de Intervencéo Cultural e

Social de Palmeira de Faro

Escola Béasica de Pinhote

Escola Basica de Goios

Escola Basica do Barral

Jardim de Infancia de Cepéaes
Jardim de Infancia de Sto. Anténio

Escola Antéonio Correia de Oliveira
Escola Basica de Gemeses

Santa Casa da Misericérdia
de Esposende

Escola Basica de Rio Tinto

Escola Basica de Fonte Boa

Centro social e cultural de
Gandra Associacao Social, Cultural

= }r ' e Recreativa de Apulia

Escola Basica de Gandra . __:'1___ L Escola Basica de Criaz
_/ R
Centro Escolar de Fao A' .

Escola Basica do Facho

Escola Basica de Apulia

Figura 1- Distribuigao geografica das 30 cantinas/ refeitérios do concelho de Esposende.
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3.2.

Acompanhamento e monitorizagcao das cantinas

As visitas de acompanhamento foram realizadas sem aviso prévio e durante o

periodo de laboragao dos refeitorios, com a frequéncia de uma vez por més. Foram

acompanhadas 30 cantinas/ refeitérios, dos quais 16 s&do cantinas com confegdo de

refeicao e 14 refeitérios com rececgao de refeigdes, conforme apresentado na Tabela 2:

Tabela 2- Rede Escolar do Municipio de Esposende.

Esposende Solidério

Solidario

Cha

Refeigdo escolar A
S Média do ) -
Agrupamento . . Tipo de Ementa | Restrigdes
Escola Empresa responsavel pela . Local de nimero de . B A
de Escolas N o Local de produgdo o disponivel Alimentar
confegdo da refeigdo distribuicdo alunos
Escola Anténio Correia de Escola Anténio Correia | Escola Anténio Correia 450 Ementa Mediterranica M
Oliveira de Oliveira de Oliveira :
Ementa Vegetariana
Escola Antdnio Correia de Oliveira
Santa Casa de Santa Casa de
Santa Casa de Misericérdia de arrh
Misericérdia de Misericérdia de 38 Ementa Mediterranica SIM
Esposende
Esposende Esposende
_— . Associagdo Social
- Associagdo Social Cultural e . - . .
Centro Escolar de Fao . L Cultural e Recreativa de| Centro Escolar de Fao 130 Ementa Mediterranica SIM
Recreativa de Apulia L
Apulia
Ementa Mediterranica
Escola Basica de Apulia Escola Basica de Apdlia Escola Basica de Apulia |Escola Basica de Apulia 220 SIM
Ementa Vegetariana
Centro de Intervengéo Cultural e Centro de Intervengéo
Escola Bésica do Barral . l; Cultural e Social de | Escola Basica do Barral 82 Ementa Mediterranica NAO
Social de Palmeira de Faro .
Palmeira de Faro
o Centro de Intervengdo . .
Jardim de Inféncia de Sto. Anténio Centro.de Intewen?ao Culturale Cultural e Social de Jardim de I"f,a"_c'a de 19 Ementa Mediterranica NAO
Social de Palmeira de Faro . Sto. Anténio
Palmeira de Faro
Anténio Correia de A tacko D rtiva, Cultural
Oliveira Escola Basica de Criaz ssoctagdo Desportiva, HUIIUIE € | gscola Basica de Criaz | Escola Basica de Criaz 57 Ementa Mediterranica sim
Social de Criaz
L Centro Social e Cultural de Centro Social e Cultural L . .
Escola Bésica de Grandra Escola Bésica de Gandra 134 Ementa Mediterranica SIM
Gandra de Gandra
L Centro Social da Pardquia de Centro Social da L . .
Escola Bésica de Curvos L Escola Bésica de Curvos 58 Ementa Mediterranica SIM
Curvos Paréquia de Curvos
Associagdo Pais e Encarregados
Escola Bésica do Facho de Educagdo da Escola do Facho | Escola Bésica do Facho | Escola Basica do Facho 137 Ementa Mediterranica SIM
Apdulia Facho
Escola Bésica de Fonte | Escola Basica de Fonte
Escola Basica de Fonte Boa Centro Social Paroquial Fonte Boa Boa Boa 75 Ementa Mediterranica NAO
Centro Comunitério de
Centro Comunitério de Vila Cha- Escola Bésica de =
Escola Basica de Gemeses o Vila Cha- Esposende 46 Ementa Mediterranica NAO
Esposende Solidério Sl Gemeses
Solidario
Centro de Bem Estar Social de Centro de Bem Estar Escola Bésica de Rio
Escola Bésica de Rio Tinto K . K X 52 Ementa Mediterranica SIM
Barqueiros Social de Barqueiros Tinto
Ementa Mediterranica
Escola Bésica de Forjdes Escola Basica de Forjdes Escola Basica de Forjdes |Escola Bésica de Forjdes: 150 SIM
Ementa Vegetariana
o sci s . . Centro Escolar de A
Centro Escolar de Forjaes Escola Bésica de Forjdes Escola Bésica de Forjdes Forjes 200 Ementa Mediterranica SIM
L . Centro Social da Juventude de Centro Social da Escola Bésica de . .
Escola Basica de Belinho N N ) 110 Ementa Mediterranica SIM
Belinho Juventude de Belinho Belinho
Centro Social da Juventude de Centro Social da
Escola Bésica de Mar Escola Bésica de Mar 83 Ementa Mediterranica SIM
Mar Juventude de Mar
Juventude Unida das Ementa Mediterranica
Agrupamento Escola Basica de Goios Juventude Unida das Marinhas Marinh Escola Bésica de Goios 108 SIM
Anténio Rodrigues arinhas Ementa Vegetariana
Sampaio L . . . Juventude Unida das Escola Bésica de . .
Escola Bésica de Pinhote Juventude Unida das Marinhas N N 82 Ementa Mediterranica SIM
Marinhas Pinhote
Juventude Unidadas | Escola Basica de Ri de =
Escola Bésica de Rio de Moinhos Juventude Unida das Marinhas . n 30 Ementa Mediterranica NAO
Marinhas Moinhos
Juventude Unidadas | Jardim de Infancia de
Jardim de Infancia de Cepdes Juventude Unida das Marinhas N " 75 Ementa Mediterranica SIM
Marinhas Cepées
Escola Bésica de Escola Bésica de
Escola Bésica de Guilheta Centro Social de Antas " . 52 Ementa Mediterranica SIM
Guilheta Guilheta
s " .. | Centro Comunitario de = .
Escola Bésica de Vila Cha Centro Comunitério de Vila Cha- Vila Cha- Esposende Escola Basica de Vila 50 Ementa Mediterranica SIM
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O Municipio de Esposende possui um Protocolo de colaboragéao para o fornecimento
de refeigbes escolares aos alunos do Pré-escola e do 1° ciclo do ensino basico e das
atividades de animacéao e apoio a familia na educagao pré-escolar com entidades parceiras
competentes, desde Instituicdes Particulares de Solidariedade Social (IPSS “s) a Juntas de
Freguesia, com o fornecimento de refeigdes e o apoio ao alargamento de horario.

Neste Protocolo sdo definidos todos os procedimentos a adotar pela entidade
executante bem como pela entidade reguladora, o Municipio.

Dos varios pontos abordados no Protocolo, relativamente ao acompanhamento
realizado, é de salientar a seguinte informacao contida no Anexo I- Clausula 32 do Protocolo
de colaboragao para o fornecimento de refeicées escolares aos alunos do Pré-escolar e do
1° ciclo do ensino basico e das atividades de animacgéo e apoio a familia na educacéo pré-
escolar, que o Municipio tem de acompanhar, monitorizar e controlar [37].

Os técnicos do Municipio procederdo ao controlo do servico prestado,

nomeadamente com a finalidade de:

a. Verificar se a execugao do servigo estd a ser prestada em conformidade com
0s requisitos estabelecidos no protocolo estabelecido e demais legislacdo

aplicavel;
b. Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado;

c. Verificar se o numero de trabalhadores efetivamente ao servigo é suficiente

e adequado as tarefas, de forma a garantir a qualidade do servigo;

d. Verificar o cumprimento da qualidade, das capitagdes alimentares e demais

exigéncias previstas neste protocolo e legislacao aplicavel;
e. Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.

Nas visitas de acompanhamento realizadas, foram utilizadas como instrumento de
trabalho, duas listas de verificacao, ja existentes no Municipio, as quais, completadas com
informacgdes que foram consideradas revelantes. Uma das listas de verificagdo utilizada na
visita de acompanhamento inicial e outra utilizada nas visitas de acompanhamento

subsequentes.

A visita de acompanhamento inicial é realizada no inicio do ano letivo e consiste
numa avaliagdo mais pormenorizada enquanto, nas visitas subsequentes é verificada o
cumprimento dos procedimentos definidos e avaliagdo das constatagdes registadas nas

visitas de acompanhamento anteriores.

15



Nas aludidas visitas de acompanhamento, sao verificados varios parametros, desde

a rececao de matérias-primas até a sua distribuigao.

A lista de verificagdo utilizada na visita de acompanhamento inicial realizada a cada
uma das cantinas escolares (Anexo I), € efetuada de acordo com a legislagdo em vigor e
encontra-se organizado em 16 dominios de avaliagdo, cada um dos quais composto por

varios parametros, num total de 233.
A mesma lista de verificagcdo permitiu avaliar varios parametros, tais como:

l. Requisitos nutricionais:

De acordo com a clausula n® 3 do Protocolo de colaboragédo que o Municipio de
Esposende possui com as cantinas escolares, é realizado um controlo do servico prestado,

nomeadamente [37]:

e Verificar se a execucao do servico esta a ser prestada em conformidade com
os requisitos estabelecidos;

e Verificar o cumprimento da qualidade, das capitacdes alimentares e das
demais exigéncias previstas no protocolo de colaboragéo e circular n® 3097/DGE/
2018 [1].

Il.  Autocontrolo:

De acordo com o artigo n°® 3, do Decreto-lei n® 67/98, os operadores devem
identificar todas as fases das suas atividades de forma a garantir a segurancga dos alimentos
e velar pela criagéo, aplicacao, atualizagdo e cumprimento de procedimentos de segurancga

adequados [38].
Nestas atividades de autocontrolo ter-se-do0 em conta os seguintes principios:

a) Analise dos potenciais riscos alimentares;

b) Identificacdo das fases das operacoes em que se pode verificar riscos
alimentares;

c) Determinagdo dos pontos criticos para a seguranca dos alimentos;

d) Definicdo e aplicagcdo de um controlo eficaz e de processos de
acompanhamento dos pontos criticos;

e) Revisao periddica, e sempre que haja alteragdes dos processos, da
analise de riscos alimentares, dos pontos criticos de controlo e dos processos de

controlo e acompanhamento.
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De acordo com o artigo n® 5, do capitulo Il, do Regulamento n°852/2004, as
instituicdes devem identificar todas as fases das suas atividades, de forma a garantir a

seguranga dos alimentos baseados nos principios de HACCP [6].
Os principios de HACCP sao os seguintes:

a) Identificagdo de eventuais perigos que devam ser evitados, sendo
eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;

b) Identificagdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que
o controlo é essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis
aceitaveis;

c) Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo,
que separem a aceitabilidade da nao aceitabilidade com vista a prevencéo,
eliminacao ou reducéao dos riscos identificados;

d) Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em
pontos criticos de controlo;

e) Estabelecimento de medidas corretivas quando a vigilancia indicar
que um ponto critico de controlo ndo se encontra sob controlo;

f) Estabelecimento de processos, a efetuar regularmente, para verificar
que as medidas referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente; e

g) Elaboragcdo de documentos e registos adequados a natureza e
dimensdo das empresas, a fim de demonstrar a aplicagdo eficaz das medidas

referidas nas alineas a) af).

Ill. Edificio: Concecdo e instalacoes. Caracteristicas gerais das

instalacoes (pavimentos, paredes, tetos, janelas e portas):

Conforme estipulado no Regulamento (CE) n® 852/2004 no Capitulo Il, faz referéncia
aos requisitos especificos aplicaveis aos locais em que os géneros alimenticios séo

preparados [6]:

e Asinstalagdes devem ser mantidas em boas condigdes e devem ser de facil
limpeza.

e As superficies do solo, assim como as paredes, devem ser constituidas de
material impermeadvel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxicos. Devem ser facilmente

lavaveis e sempre que necessario, desinfetados.
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e Os tetos devem ser construidos e preparados por forma a evitar a
acumulacao de sujidade e reduzir a condensacgdo, o desenvolvimento de bolores
indesejaveis e o desprendimento de particulas.

e As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a
acumulacao de sujidade. Sempre que necessario, devem ser equipadas com redes
de protegéo contra insetos, facilmente removiveis para limpeza.

e As portas devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfetadas. Deveréo ser lisas, de material ndo absorvente.

e Assuperficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas em que 0s géneros
alimenticios sdo manuseados, devem ser mantidas em boas condicdes e devem
poder ser facilmente limpas. Deverdo ser de material liso, lavaveis, resistentes a

corrosdo e nao toxicos.

IV. Rececao de matérias-primas;

Conforme estipulado no Regulamento (CE) n°® 852/2004, Capitulo IX ponto |, um

operador ndo deve aceitar matérias-primas que possam apresentar contaminagao por

parasitas, microrganismos patogénicos, substancias em decomposicdo ou substancias

estranhas [6].

De acordo com manual de Higiene e Segurancga Alimentar na Restauracéao, vol. Il a

rececao das matérias-primas e produtos alimentares corresponde a primeira etapa de todo

o processo de preparagao/ confecdo de uma refeigao [9].

Nesta etapa, o operador é responsavel pelo controlo da qualidade e seguranca dos

alimentos e matérias-primas rececionadas. A inspecao deve ser realizada tanto ao veiculo

usado no transporte, como as mercadorias e alimentos rececionados.

Aquando da rececéo, deve ser verificado:

e As quantidades e as caracteristicas dos produtos, comparando com a nota
de encomenda;

e Aadequabilidade do veiculo ao produto transportado; especialmente no que
diz respeito a produtos refrigerados ou congelados;

e As temperaturas de transporte, no caso de produtos refrigerados ou
congelados, visto ser muito importante que a cadeia de frio ndo seja interrompida.
Caso a temperatura aumente, pode ocorrer desenvolvimento de microrganismos

patogénicos;
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e As condigoes de higiene do veiculo de transporte;

e O estado das embalagens de acondicionamento dos alimentos, em termos
de higiene e integridade, visto poderem originar a alteracdo/ contaminac¢édo do
produto;

e Arotulagem, os cddigos, e os prazos de validade das embalagens, rejeitando

os produtos cujo prazo de validade seja ultrapassado.

V. Armazenamento de matérias-primas:

Conforme estipulado no Regulamento (CE) n® 852/2004, Capitulo IX ponto 2, as
matérias-primas e todos os ingredientes armazenados nas empresas do sector alimentar
devem ser conservados em condicbes adequadas que evitem a sua deterioracdo e os

protejam de qualquer contaminacao.
Conforme estipulado no Regulamento (CE) n® 852/2004, Capitulo X [6]:

e Os materiais de acondicionamento e embalagem nao devem constituir fonte
de contaminacao;
e As operacgdes de acondicionamento e embalagem devem ser executadas de

forma a evitar a contaminag¢io dos produtos.

VI. Fornecedores/ condi¢cbes de transporte:
De acordo com o capitulo IV do Regulamento (CE) n® 852/2004 [6]:

e Os veiculos de transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos
limpos e em boas condigbes, a fim proteger os géneros alimenticios da
contaminacgéo, devendo, sempre que necessario, ser concebidos e construidos de
forma a permitir uma limpeza e/ou desinfecao adequadas.

e Sempre que os veiculos de transporte forem utilizados para o transporte de
outros produtos para além do de géneros alimenticios ou para o transporte
simultdneo de diferentes géneros alimenticios, devera existir, sempre que
necessario, uma efetiva separagao dos produtos.

e Sempre que os veiculos e/ou os contentores tiverem sido utilizados para o
transporte de produtos que nao sejam géneros alimenticios ou para o transporte de
géneros alimenticios diferentes, dever-se-a proceder a uma limpeza adequada entre

0s carregamentos, para evitar o risco de contaminacao.
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e Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores utilizados para o
transporte de géneros alimenticios devem ser capazes de manter os géneros
alimenticios a temperaturas adequadas e permitir que essas temperaturas sejam

controladas.

VIl. Arcas/ Camaras Frigorificas;

De acordo com manual de higiene e seguranca alimentar na restauragéo, para a
conservacgao de alimentos refrigerados ser bem-sucedida, os operadores responsaveis pelo

armazenamento nas camaras de refrigeragcao, na qual devem cumprir as seguintes regras:

e Casoocorram derrames, devem ser imediatamente limpos, tendo o cuidado
de deixar as cAmaras eficazmente secas;

e Caso os alimentos estejam acondicionados em embalagens de materiais
absorventes, como por exemplo cartao, estas devem ser previamente removidas. Os
alimentos refrigerados devem ser adequadamente acondicionados em embalagens
com tampa ou cobertos com pelicula aderente;

e (Caso exista mais do que uma camara frigorifica, o operador deve armazenar
os alimentos nas camaras especificas para os mesmos;

e Caso exista apenas uma camara frigorifica, os alimentos devem ser

colocados pela seguinte ordem:
- Os alimentos cozinhados, na prateleira superior;
- As carnes e peixes crus, nas prateleiras intermédias;

- Os vegetais, nas prateleiras inferiores ou, caso existam, nas gavetas

apropriadas;
- Os produtos em fase de descongelacao, na parte inferior.

Cumprindo estas regras, evita-se que sangue liquidos de descongelacao e particulas

de terra caiam sobre comida pronta a ser consumida.

Os vegetais nao deverao ser armazenados em sacos de plastico, anao ser que sejam

sacos proprios, por exemplo sacos perfurados, de modo a permitir arejamento;

Devem assegurar que os alimentos crus nao entrem em contacto com os alimentos

confecionados.
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Os alimentos enlatados cuja embalagem ja foi aberta, nunca devem ser
armazenados no interior das latas. Estes alimentos devem ser transferidos para embalagens

de plastico que deverao ser corretamente tapadas.
De acordo com o Capitulo V, do anexo I, do Regulamento (CE) n® 852/2004 [6]:

A descongelacao dos géneros alimenticios deve ser efetuada de forma a minimizar o
risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formagéo de toxinas nos
alimentos. Durante a descongelacao, os alimentos devem ser submetidos a temperaturas
das quais ndo resultem um risco para a saude. Os liquidos de escorrimento resultantes da
descongelacao devem ser adequadamente drenados caso apresentem um risco para a

saude.

VIIl. Instalacdes alimentares- cozinha:

De acordo com manual de higiene e seguranca alimentar na restauragéo, nas zonas
de preparacao de alimentos, as operagcdes devem ser devidamente organizadas de modo
que a preparagao ocorra sem por em causa a seguranca e higiene dos alimentos uma vez
que, normalmente, a preparagao dos alimentos ocorre a temperatura ambiente, sendo

muito propicia a contaminagdes cruzadas.

Deve-se organizar o trabalho de forma a seguir o sistema de “marcha em frente”,
cumprindo a sequéncia de preparacgédo, confegdo e servico, sem haver retrocessos ou
cruzamentos, nunca permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com 0s

alimentos que estdo a ser descascados e lavados.

Todos os recipientes de lixo que existam nos locais de manipulacao de alimentos,
tém de ser de pedal, estarem sempre fechados e revestidos com saco de plastico. A zona
que circunscreve estes recipientes de lixo tem de estar sempre limpa, e durante o dia,

sempre que estes estiverem cheios, devem ser despejados.

Idealmente, numa cozinha, o espacgo destinado a preparacao de alimentos deve ser
dividido em, pelo menos, trés zonas, respetivamente para a preparacdo de carnes, de
pescada e hortofruticolas. Cada zona deve serisolada, devidamente identificada e equipada

com o material adequado a cada preparagéao.

Deve ser respeitada a sequéncia de atividades: preparacéo, confecéo e servicgo.
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Todos os hortofruticolas (frutos, horticolas, plantas aromaticas) a serem
consumidos crus, devem ser previamente lavados, em agua fria corrente e desinfetadas

com um produto apropriado, respeitando a dosagem e tempo de agcdo recomendados.

Estes, devem ser armazenados em camaras de refrigeragao, corretamente cobertos,

até ao momento de serem servidos.

IX. Areas adjacentes a zona de fabrico:

De acordo com manual de higiene e segurancga alimentar na restauracao, na zona de
distribuicao de refeicdes as bancadas e estruturas de apoio devem ser constituidas por
material liso, lavavel, resistente a corrosdo e nao téxico. Deve existir na proximidade um

local para lavagem e desinfegdo das maos.

Na zona de lavagem/ copa deve existir uma zona de lavagem individualizada, com
dimensao adequada. Deve possuir uma zona de esgotos adequada ao fim a que se destina,
construida de forma a evitar o risco de contaminagao dos géneros alimenticios. Os baldes
do lixo devem ser providos de tampa de acionamento ndo manual e revestido com saco de

plastico. As instalagbes devem possuir ventilagdo natural ou artificial adequada.

X. Equipamentos:

De acordo com o Regulamento (CE) n® 852/2004, todos os utensilios, aparelhos e

equipamentos que entrem em contacto com os alimentos devem [6]:

e Estarem limpos e, sempre que necessario, desinfetados, com uma
frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminacao;

e Serem fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condigbes
de arrumacao e bom estado de conservacao, de modo a minimizar qualquer risco de
contaminacao;

e Serem instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e

da area circundante.

Xl. Residuos:

De acordo com o Capitulo V, do anexo Il, do Regulamento (CE) n® 852/2004 [6]:
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e Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis € os outros
residuos devem ser depositados em contentores fechados, de acionamento nao
manual. Devem ser mantidos em boas condi¢des e higienizados diariamente.

e A remocgédo do lixo deve ser feita diariamente, de forma a evitar a sua

acumulagao.

Xll. Higienizacdo de equipamentos, utensilios e superficies:

De acordo com o Capitulo V, do anexo Il, do Regulamento (CE) n® 852/2004 [6]:

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os

alimentos devem:

e Estarefetivamente limpos e, sempre que necessario, desinfetados, comuma
frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminacao;

e Evitar aacumulacgao de sujidade, o contacto dom materiais toxicos, a queda
de particulas nos géneros alimenticios e a formacao de condensacéao e de bolores

indesejaveis nas superficies.

Xlll. Instalagbes sanitarias:

De acordo com o Regulamento (CE) n® 852/2004, Anexo I, Capitulo I, as instalagdes
sanitarias devem existir em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um
sistema de esgoto eficaz. As instalagdes sanitarias ndo devem dar diretamente para os

locais onde se manuseiam os alimentos [6].

Os lavatérios devem estar devidamente localizados e identificados. Devem ser
providos de dgua corrente quente e fria, materiais de limpeza das maos e dispositivos de

secagem higiénica.

As instalagdes devem ter uma ventilacdo natural ou mecanica adequada e

suficiente. Devem dispor de luz natural e/ ou artificial adequada.

O pessoal devera dispor de vestiarios adequados.

XIV. Higiene Pessoal:

Conforme estipulado no Regulamento (CE) n® 852/2004, Capitulo VI, qualquer

pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos, deve manter um
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elevado grau de higiene pessoal e devera usar vestuario adequado, limpo, e caso

necessario, protegao.

Os trabalhadores que sofram uma doenga que seja transmissivel através dos
alimentos, como por exemplo, por feridas infetadas, infegdes cutaneas, inflamagdes ou

diarreia serao proibidos de manipular géneros alimenticios [6].

Conforme o ponto 7.3, do Cdédex Alimentarius, os manipuladores de alimentos
deverdo manter um elevado grau de higiene pessoal, usar vestuario protetor, touca e
calcado adequado. Os cortes e feridas do pessoal, desde que ndo impegam a realizacao do

trabalho, deverdo ser cobertos com pensos impermeaveis apropriados.

O pessoal devera lavar as maos frequentemente, quando o seu nivel de limpeza

possa afetar a seguranca dos alimentos [5].

XV. Controlo de pragas:

De acordo com o ponto 6.3, Sistemas de controlo de pragas do Cddex Alimentarius,
as pragas constituem uma séria ameaca para a segurancga e aptidao dos alimentos. As
infestagcdes de pragas podem ocorrer em locais que favoregcam a sua multiplicagdo e onde
existam alimentos disponiveis. Deverao ser adotadas boas praticas de higiene para se evitar

a criagdo de um ambiente propicio ao seu aparecimento.

Desta forma, periodicamente, sdo adotados procedimentos com empresa que
presta servigos de acordo com as normas de segurancga, para controlar todos os parasitas,

com respetiva visita a cada escola [5].

XVI. Controlo quimico e microbiolégico da dgua:

Com referéncia ao Capitulo V, do anexo Il, do Regulamento (CE) n® 852/2004:

e Deve ser providenciado um abastecimento adequado de agua potavel, a qual
deve ser utilizada sempre que necessario para garantir a ndo contaminacao dos
géneros alimenticios.

e O gelo que entre em contacto com os alimentos deve ser fabricado com agua
potavel. Esse gelo deve ser manuseado e armazenado em condigdes que o protejam

de qualquer contaminacéo [6].

XVII. Ventilagéo:
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Conforme o vertido no Regulamento (CE) n® 852/2004, deve ser prevista uma
ventilagdo natural ou mecénica, adequada e suficiente. Deve ser evitado o fluxo mecéanico
de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. Os sistemas de ventilagdo devem ser
construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que

necessitem de limpeza ou de substitui¢céo [6].

XVIIl. Plano de formacéao:

Em conformidade com o Regulamento (CE) n® 852/2004, Capitulo Xll, os
trabalhadores que manuseiam alimentos devem ser supervisionados e devem receber
formacao para o desempenho adequado das suas fungdes e no ambito dos requisitos de
higiene e seguranca alimentar. Os responsaveis pela implementacao e manutengao do

sistema HACCP tém de receber formacgao adequada na aplicacao dos principios HACCP [6].

Durante o restante ano letivo, é utilizada outra lista de verificacdo de

acompanhamento (Anexo Il). Esta encontra-se organizada 10 dominios:

I. Requisitos Nutricionais;
Il. Trabalhadores afetos ao refeitorio;
Ill. Higiene Pessoal,;
IV. Recegéo/ verificagao de matérias-primas;
V. Armazenamento de matérias-primas;
VI. Arcas/ camaras frigorificas;
VIl. Preparagao/ confegéao;
VIIl. Residuos;
IX. Higienizacao;

X. Fornecimento/ acompanhamento da refeicao.

Esta lista de verificacao, foi adaptada de acordo com a lista de verificacado da DGEstE
(Anexo Ill). O objetivo da lista de verificagao realizada pela DGEstE, foi a certificagdo do
cumprimento de todas as normas legais e regulamentares, bem como das obrigacdes
contratuais aplicaveis ao servigo das refeicoes, designadamente quanto a qualidade dos
alimentos, capitacoes, adequada confecdo e servico de refeitério incluindo o récio de

trabalhadores.

No final das visitas de acompanhamento efetuadas, é realizado um relatério

(Relatério de acompanhamento das cantinas escolares - cfr. se vislumbra através do Anexo
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IV), onde sao reportadas todas as constatagdes observadas, respetivas evidéncias

fotograficas e apresentadas as agdes a desenvolver para cada uma das constatagoes.

3.3. Analise e planeamento das ementas
De acordo com o Protocolo de colaboragéo que o Municipio Esposende possui com
as cantinas escolares, a elaboracado das ementas € da responsabilidade das cantinas

escolares e estas remetem as mesmas para analise do Municipio [37].

A andlise é realizada tendo em conta a Circular n°®. 3097/DGE/2018 e o manual de

Orientagbes sobre ementas e refeitdrios escolares-2018/2019) [1].

Considerando as diferentes organizagbes de ementas, o Municipio de Esposende
juntamente com as cantinas escolares esta a tentar que as mesmas optem por lotes de
ementas de 8 ou 12 ementas semanais, correspondendo a 8 ou 12 semanas consecutivas.

Isto para que se promova a diversidade e o equilibrio das refeicoes.

A ementa deve ser apresentada de forma clara e simples, por forma a facil
compreensao da constituicao da refeicdo a ser servida. A designacao do prato nao pode
conter alusbes que ndo permitam a sua identificacdo. Estas designacdes podem ser
utilizadas apenas se forem indicados, de seguida, todos os constituintes do prato bem como

o método de confegéo.

A composicao das ementas é a seguinte:

a) Sopa
Devem ser tidos em conta os seguintes pressupostos:

- Deve ser feita de horticolas frescas, variando ao longo da semana evitando a sua

repeticdo em duas semanas consecutivas;
- Devem estar presentes no minimo 3 qualidades diferentes de horticolas;
- A base da sopa deve ser feita com batata, legumes ou leguminosas;

- E semanalmente obrigatério que a sopa apresente leguminosas na sua

constituicao. Sendo que neste dia o prato principal ndo deve conter este tipo de alimento;

- A gordura utilizada para temperar a sopa deve ser exclusivamente o azeite,

adicionado em cru, no final da confecéao;
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- A quantidade de sal adicionada deve ser minima, sendo preferencialmente nula;
- Nao deve ser cozido carne, peixe ou ovo na sopa;

- O caldo verde, a canja e a sopa de peixe s6 podem ser fornecidos no maximo 1 vez

por més;

- As sopas do tipo creme sé podem ser fornecidas no maximo 2 vezes por semana.
b) Prato

Devem ser tidas em conta os seguintes pressupostos:

- Deve ser constituido por  carne/peixe/ovo acompanhado de

arroz/massa/batata/leguminosas e horticolas (em cru ou cozinhados);

- Alternar obrigatoriamente os pratos de carne e peixe, quer ao longo da semana,
quer entre semanas (semanas a iniciar com carne alternadas com semanas

iniciadas com peixe);

- No caso de ementas vegetarianas, o conduto deve ser as leguminosas, alternando

as diferentes leguminosas ao longo dos dias.

- Dar preferéncia as carnes brancas (frango, coelho, peru) em vez das carnes

vermelhas (vaca, porco);

- No momento da distribuicdo, o prato deve apresentar-se com a carne desossada e
fracionada e o peixe sem espinhas e fracionado, para criangas com idade inferior a 4

anos;

- Os ovos podem ser acompanhamento da carne/peixe, sendo necessario, nesta
situacdo, reduzir as quantidades da carne/peixe, ou na sua total substituicdo (prato
Unico de ovo), sendo conveniente nesta situacao, ser introduzidos em substituicao

de um prato de carne;

- Devem ser introduzidos, pelo menos 2 vezes por més, pratos de ovo como Unica

fonte proteica.

- Os acompanhamentos arroz/massa/batata, devem alternar ao longo da semana,
nao sendo permitida a repeticdo de um acompanhamento em dois dias seguidos. As
leguminosas podem constar como complemento dos outros acompanhamentos ou

na sua total substituicdo (quando nao estado presentes na sopa);
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-E obrigatoria a presenca de horticolas no prato, crus (em saladas) ou cozinhados
adequados a ementa, sendo importante variar diariamente os horticolas que sao

fornecidos (ocupar cerca de Y4 do prato);
- A apresentacdo do prato deve ser apelativa;

- Os temperos permitidos para as saladas sao: azeite, vinagre, sal, sumo de liméo e

ervas aromaticas.
c) Pao
- Pdo de mistura embalado.

- Pode ser incluido pao regional, como por exemplo pao de milho, desde que este
néo contenha mais de 1g de sal por 100g de pao (a evidenciar com ficha técnica do

fornecedor do produto).

d) Sobremesa
Devem ser tidas em conta os seguintes pressupostos:
- A sobremesa deve ser fruta da época fresca;

- A fruta também pode ser fornecida cozida ou assada. A fruta cozida ou assada s6

pode ser servida no maximo uma vez por semana e sem adigédo de agucar.

- Umavez por semana é permitido o fornecimento de uma sobremesa doce (gelatina
de origem vegetal/gelado de leite/doce a base de leite/iogurte), preferencialmente

nos dias em que o prato principal é peixe;

- A fruta em calda ou adicionada de agucar, mel ou compotas é considerada uma

sobremesa doce;

- Com a sobremesa doce € obrigatério o fornecimento de pelo menos uma variedade

de fruta da época fresca.
e) Bebida

- A Unica bebida permitida é a agua da rede publica.

Com o objetivo de assegurar a variedade de ementas e uma alimentagcao de

qualidade é:

Semanalmente obrigatério:
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e 1 pratode carne dotipo: bife/ costeleta/ escalope/ carne assada ou estufada

fatiada;

No maximo, 2 vezes por semana, de pratos com carne ou peixe fracionados;

1 prato de aves ou criagéo;

1 prato que inclua leguminosas;

1 prato de peixe a posta;

e 1 sopa de leguminosas na base, em dia distinto do prato que inclua

leguminosas.

Mensalmente é obrigatério:

e 2 pratos queincluam ovo.

As refeicdes sao preparadas de forma a minimizar as perdas de nutrientes e evitar a
formacao de substancias téxicas nos alimentos, que poderdo pérem risco a saude de quem

consome a refeigéo.

A preparacao e confegcao das refeicdes devem evidenciar o integral cumprimento de

todas as praticas de higiene e seguranca.

Na preparacao das refeicoes tém de ter em conta a frequéncia dos métodos

culinarios:

e Fritos- no maximo uma vez em cada 2 semanas, em que apenas um dos

componentes do prato pode ser frito;
e Cozidos- 1 a2vezes por semana;
e Grelhados- 1 a2vezes por semana;

e Estufados/ guisados- 1 a 2 vezes por semana, feitos em cru, sem fazer

refogado prévio;
e Jardineira/ caldeirada- 1 a 2 vezes por semana;

e Assados- até 1 vez por semana, com adigcdo de pouca gordura e uso da

marinada no assado.
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3.4. Determinacéo do indice de Seguranca Alimentar

O indice de Seguranca Alimentar tem como funcao avaliar se as regras de Higiene e

Seguranga Alimentar se encontram implementadas ou néao.

Nas visitas de acompanhamento iniciais realizadas as cantinas escolares, €é
efetuado um ponto de situagcdo de cada cantina, e sdo determinadas agdes a desenvolver

durante o restante periodo letivo.

Apos a realizagao de cada visita de acompanhamento, cada dominio é avaliado da
seguinte maneira: “conforme”, “ndo conforme” ou “ndo aplicavel”. As situacdes
“conforme” séo classificadas de acordo com a sua importancia e gravidade. No caso de nédo

cumprimento, sdo definidas acdes corretivas que sdo avaliadas posteriormente.

Segue infra, a Tabela 3, com a descricdo da avaliagdo de cada dominio.

Tabela 3- Avaliagdo de cada dominio.

0 Totalmente negativo / ndo implementado

1 Fraco (inicio de implementacéo) / acompanhamento

2 Positivo (em implementagao) / com falhas- necessidade de
acompanhamento

3 Totalmente positivo (Sem falhas) / implementado

Depois de inserida a avaliagdo de cada dominio na matriz de cada cantina, é
calculado em percentagem o ISA, de acordo com a Equacéao 1 para cantinas com confegéo

e Equacao 2 para refeitdrios:

my + m, + mg() + Mmig
ISAjocais de confegio — 16 X 100%

Equacao 1- Equacgéo utilizada para o célculo do ISA nas cantinas.

my + m, + mg() + My

ISAiocais de distribuicio — 12 X 100%

Equacgao 2- Equagéo utilizada para o célculo do ISA nos refeitérios.
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O ISA é classificado de acordo com a Tabela 4:

Tabela 4- Classificagdo do indice de seguranga alimentar.

0% Sem qualquer procedimento ou pratica instituida
25 % Raramente se aplica ou pratica
50 % Nivel de implementacéo baixo| periodicamente praticado
75 % Positivo| Existem falhas
100 % Implementado| Sistematizado

3.5. Educacao Alimentar

No dmbito do estagio, foi possivel pertencer a organizagédo do concurso “Fish Chef”,
Concurso das “Cantinas Escolares Sustentaveis” e atividade das Hortas Escolares
conjuntamente com outras colegas do servico onde me encontrava integrada, como
estratégia importante para apoiar os adolescentes a tomar decisbes que garantam a

manutencao da saude no presente e no futuro.

O concurso “Fish Chefe”, é uma iniciativa inserida no Programa de Sustentabilidade
Alimentar- Geracéo S. Esta contribui de forma direta para a promog¢éo da sustentabilidade
dos recursos pesqueiros e do pescado, uma vez que este alimento apresenta inumeras
restricbes ao consumo junto dos nossos jovens, quer seja pela sua apresentacao, quer
pelas dificuldades inerentes ao facto das espinhas representarem constrangimentos
profundos, bem como pelos métodos de confegdo que estdo subjacentes e que sao

desvalorizados por comparagao com a carne.

O concurso das “Cantinas Escolares Sustentaveis” tem como objetivo principal
promover a criatividade e inovagédo na elaboracdo das ementas e na preparacdo das
refeicdes escolares, bem como estimular o cumprimento dos requisitos de higiene e

seguranca alimentar e nutricionais aplicados as cantinas.

A atividade das Hortas Escolares teve como principal objetivo implementar um
conceito unificador do campo ao prato e potenciar uma maior compreensao sobre aquilo
que cada crianga pode fazer para diminuir a pegada ecoldgica, nomeadamente

selecionando os produtos locais e interiorizar o kmO. As criangas aprenderam a cultivar,
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cuidar, colher, e posteriormente foram as cantinas das respetivas escolas entregarem os

horticolas que plantaram.

4. Discussao dos resultados

De acordo com o trabalho realizado e descrito no capitulo 2, foi possivel apurar os
resultados, as estratégias, assim como agdes de melhoria a implementar nas diversas

cantinas.

4.1. Resultados das visitas de acompanhamento iniciais

A visita de acompanhamento inicial consiste na avaliagdo mais pormenorizada,

realizada no inicio de cada ano letivo, a cantina ou refeitério.

Na Tabela 5 é possivel observar os resultados do indice de Segurancga Alimentar (ISA)

obtido em cada uma das cantinas apds o primeiro periodo de acompanhamento.

Tabela 5- indice de Seguranca alimentar para cada uma das cantinas escolares resultantes das visitas de
acompanhamento iniciais (1°Periodo (21/22).

Instituicao indice de Seguranga Alimentar
1°Periodo (21/22)
Cantina A 96,10
CantinaB 96,07
Cantina C 98,15
Cantina D 97,62
Cantina E 95,91
Cantina F 95,79
Cantina G 94,29
CantinaH 96,04
Cantinall 93,86
Cantina J 96,73
CantinaK 96,39
Cantina L 95,88
CantinaM 96,11
Cantina N 95,84
Cantina O 95,34
Cantina P 93,66
Cantina Q 97,45
Cantina R 98,15
Cantina S 97,81
CantinaT 91,85
Cantina U 98,74
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CantinaV 97,74
Cantina X 96,75
CantinaZ 95,72
Cantina AA 97,44
Cantina AB 95,63
Cantina AC 95,87
Cantina AD 95,65
Cantina AE 95,65

Cantina AF 96.10

Tendo em conta os valores obtidos na Tabela 5, calculou-se a média global das
cantinas escolares, bem como o niimero de cantinas com indice de Seguranca Alimentar

superior ou igual a 75% (Tabela 6).

Tabela 6- indice de Seguranga Alimentar médio global, nimero de cantinas e taxa de cantinas com ISA superior
ouigual a 75%.

Média Global do ISA (%)

N.° de cantinas que apresentam indice de
Segurancga Alimentar de pelo menos 75% (n°)

Taxa de cantinas que apresentam indice de
Seguranca Alimentar de pelo menos 75% (%)

Como se pode verificar na Tabela 6, a média global das cantinas no 1° Periodo do
ano letivo 2021/2022 foi de 96.15%, o que permite determinar que em termos médios, as

cantinas apresentam condicbes de laboragao bastante satisfatérias.

Da Tabela 5 verifica-se que o ISA é superior a 90% para todas as cantinas. E, de
acordo com a analise dos resultados obtidos das visitas realizadas foi possivel constatar
que a maior parte das nao-conformidades detetadas na 1° visita de acompanhamento estao
relacionadas com questdes estruturais, as quais nao tém resolugédo imediata, o que implica
que as cantinas ndo consigam atingir 100% de ISA. Podem-se elencar as seguintes: paredes
com superficie lisa até uma altura adequada a operagédo; portas com superficies lisas e ndo

absorventes; tetos com formacéo de bolor.

Depois de analisar os resultados obtidos nos anos letivos anteriores (2018/2019 e
2019/2020), Tabela 7 e 8, foi possivel constatar que o Municipio de Esposende atingiu a meta

definida ha alguns anos a esta parte, nomeadamente que todas as cantinas escolares
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atingissem pelo menos 75% de cumprimento dos requisitos de seguranca alimentar

definidos.

Verifica-se que em 2018/2019 existem 9 cantinas que apresentavam um ISA inferior
a 90% e que em 2021/2022 aumentaram consideravelmente para 90%, indicando que

melhoraram as suas condigbes de Higiene e Seguranga Alimentar.

Tabela 7- indice de Segurancga Alimentar para cada uma das cantinas escolares resultante das visitas de
acompanhamento iniciais para os anos letivos de 18/19, 19/20, 21/22.

Instituicao ISA (%)

1°Periodo 1°Periodo 1°Periodo

(18/19) (19/20) (21/22)

Cantina A 91,50 92,10 96,10
Cantina B 69,39 72,41 96,07
Cantina C 91,69 93,39 98,15
Cantina D | 95,55 95,30 97,62
Cantina E | 92,49 93,40 95,91
Cantina F | 93,34 94,00 95,79
Cantina G | 65,11 68,05 94,29
Cantina H | 97,56 99,59 96,04
Cantina | | 96,86 97,39 93,86
Cantina J | 76,28 76,76 96,73
Cantina K | 75,69 75,93 96,39
Cantina L | 97,71 98,15 95,88
Cantina M | 63,10 70,36 96,11
Cantina N | 69,05 70,64 95,84
Cantina O | 73,60 74,36 95,34
Cantina P | 72,14 72,14 93,66
Cantina Q | 99,47 99,47 97,45
Cantina R 99,48 94,36 98,15
Cantina S 97,47 97,76 97,81
Cantina T | 96,94 96,82 91,85
Cantina U | 98,45 99,52 98,74
Cantina V | 96,80 98,68 97,74
Cantina X | 96,89 98,15 96,75
Cantina Z | 59,96 68,71 95,72
Cantina AA | 97,05 96,93 97,44
Cantina AB | - - 95,63
Cantina AC ‘ - - 95,87
Cantina AD | - - 95,65
Cantina AE - - 95,65
Cantina AF - - 96.10
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Tabela 8- indice de Seguranga Alimentar médio global, nimero de cantinas e taxa de cantinas com ISA superior
ouigual a 75% dos anos letivos de 18/19, 19/20, 21/22.

Média Global 86,54 87,77 96,15

N.° de cantinas
que apresentam indice
de Seguranca 18 18 30
Alimentar de pelo
menos 75%

Taxa de cantinas
que apresentam indice
de Seguranca 72,0 72,0 100,0
Alimentar de pelo
menos 75%

Como se pode verificar na Tabela 7 e 8, registou-se um aumento do numero de
refeitorios com distribuicao de refeicoes escolares do ano 2019/2020 para o ano 2021/2022.
Tal facto deveu-se a pandemia Covid-19, que exigiu a redugéo dos contactos pessoais e 0

cumprimento das medidas estipulados pela Diregdo Geral de Saude.

4.2. Principais nao conformidades verificadas nas visitas de

acompanhamento e propostas de resolucao

Durante o estagio, foram realizadas visitas de acompanhamento e foram verificadas

e registadas nao conformidades.

No seguimento das visitas de acompanhamento realizadas, foram elaborados
relatérios para cada cantina (cfr. modelo em Anexo IV), nos quais para além das néo
conformidades detetadas, também foram apresentadas agdes a desenvolver. Estas ultimas

foram verificadas nas visitas de acompanhamentos efetuadas posteriormente.

No decorrer de cada visita de acompanhamento, quando possivel, é realizado

registo fotografico das ndo conformidades para serem anexadas nos relatoérios.

O tipo de constatagcdes mais frequentemente registadas aquando das visitas de

acompanhamento, foram as seguintes:
< Constatacao 1: Ementa afixada nao esta de acordo com a ementa servida.

Acao proposta a desenvolver: De acordo com o protocolo de colaboragdo com as

cantinas escolares, qualquer alteracdo a ementa, deve ser previamente comunicada para

se proceder a andlise da mesma. Posteriormente, esta alteragado deve ser afixada.
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% Constatacao 2: Tetos com desenvolvimento de bolores indesejaveis (Figura 2 e 3).

Figura 3- Teto com desenvolvimento de Figura 2 - teto com
bolor da cantinaii. desenvolvimento de bolor da
cantina u.

Acéo proposta a desenvolver: As instalagbes devem ser mantidas limpas e em boas

condigcoes. Conforme estipulado no Plano de Higienizagéo, a limpeza dos tetos deve ser

realizada com frequéncia, de maneira a evitar a acumulagao de humidade.

+ Constatacédo 3: Janelas com rede mosquiteira em mau estado de conservagéo

(Figura 4).

Figura 4- rede mosquiteira da cantina i.

Acao proposta a desenvolver: Devem proceder a substituicdo das redes

mosquiteiras uma vez que as mesmas se encontram danificadas. Enquanto isso, as janelas

devem permanecer fechadas durante o periodo de laboracao.

®

% Constatacao 4: Prateleiras em madeira na zona de armazenamento de matérias-

primas (Figura 5 e 6).
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Figura 5 - Prateleiras da cantina s. Figura 6 — Prateleiras da cantina f.

Acéo proposta a desenvolver: Deve ser feita a substituicdo das prateleiras da zona

de armazenamento de matérias-primas, uma vez que estas sdo de material absorvente e de

facil contaminacgéo.

+» Constatacao 5: Ndo é efetuado o registo de entrada de matérias-primas (Figura 7).

ESPOSENDE

Registo Didrio Cantinas Escolares

Confecio

Registo Didrio de Higiene & Saguranca Alimentar

Ementa Diata: ]
| Controlo da Rececin de Matérias-Primas
Higiene do Embalagem
Produto F Prazo de Validade | Temperatura do Obs.
C MG C NC [ NG

Figura 7 - Ficha de registo didrio da recegado de matérias-primas.

Acao proposta a desenvolver: Durante a recegdo de matérias-primas, o operador

responsavel deve proceder ao registo das mesmas, conforme folha/ ficha de registos

utilizada por cada cantina (Ficha de registo diario de Higiene e Segurancga alimentar).

++» Constatacgao 6: Produtos armazenados em caixas dos fornecedores (Figura 8).
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Figura 8- Caixas dos fornecedores
da cantina x.

Acéo proposta a desenvolver: Depois de realizada a recegdo das matérias-primas,
deve ser feita a remocgao das embalagens secundadrias ou substituicdo para outras caixas,

de modo a reduzir o risco de contaminacéo cruzada.

@,

«» Constatagcdo 7: Matérias-primas rececionados ndo foram imediatamente

armazenados (Figura 9 e 10).

Figura 9- Matérias-primas Figura 10- Matérias-primas
rececionadas na cantina f. rececionadas na cantina a.

Acéo proposta a desenvolver: Apds ser realizada a inspegao das matérias-

primas rececionadas, deve ser imediatamente efetuado o seu armazenamento. E
importante que seja dada prioridade, ao armazenamento dos produtos congelados e

refrigerados, de modo que nao seja quebrada a cadeira de frio.

++» Constatacio 8: Polpa de tomate aberta e armazenada na mesma lata (Figura 11).
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Figura 11- Polpa de tomate armazenada na cantina t.

Acao proposta a desenvolver: Todos os alimentos enlatados cuja embalagem ja foi
aberta, nunca devem ser armazenadas no interior das mesmas, uma vez que pode resultar
em contaminagdes quimicas. Estes alimentos quando ndo consumidos na totalidade
devem ser transferidos para embalagens e estas devem ser corretamente fechadas e

identificadas.

@,

< Constatacao 9: Alimentos a descongelar em caixa de cartao (Figura 12).

Figura 12- Alimentos a descongelar na cantinai.

Acéo proposta a desenvolver: Os alimentos que se encontram a descongelar nao

devem estar em contacto com embalagens secundarias. Estes devem estar acondicionados
em recipientes que evitem o derrame de sangue e liquidos resultantes do processo de

descongelagao.
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«» Constatacao 10: Produtos armazenados em caixas de cartdo e sacos de plastico

mal fechados e sem identificagdo na arca frigorifica (Figura 13, 14 e 15).

Figura 13 - Peixe mal armazenado  Figura 14- Produtos armazenados .dFlgl..;.ra 15-Carne sem
na cantina c. em caixas de cartdo na cantina identificagao na cantinav.

aa.

Acéo proposta a desenvolver: Os produtos congelados devem estar devidamente

acondicionados, tapados e identificados de modo a reduzir o risco de contaminagéo
cruzada. Todos os alimentos antes de serem armazenados, devem encontrar-se
etiquetados com data de entrada nas respetivas arcas e com informacgéao referente a

rotulagem.

+* Constatacao 11: Bacalhau a ser demolhado & temperatura ambiente (Figura 16).

Figura 16 — Bacalhau a demolhar na
cantina x.

Acao proposta a desenvolver: O bacalhau deve ser demolhado em agua fria

corrente (temperatura inferior a 20°C), durante 2 horas, podendo, em alternativa, ser
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demolhado em 48 horas num recipiente coberto, com mudancgas de agua frequentes e, de

preferéncia, em ambiente refrigerado.

0

< Constatacao 12: Alimentos armazenados no frigorifico sem pelicula ou recipientes

fechados (Figura 17 e 18).

Figura 18 - Carne mal armazenada
mal armazenado na cantina s. na cantina t.

Acdo proposta a desenvolver: Os alimentos em refrigeragcdo devem ser

adequadamente acondicionados em embalagens com tampa ou cobertos com pelicula

aderente, de forma a evitar possiveis contaminagoes cruzadas.

@,

«» Constatacdo 13: Congelagdo de géneros alimenticios rececionados frescos

(Figura 19 e 20).

Figura 19 — Pao congelado na cantina q. Figura 20 - Grdo-de-bico congelado
na cantina h.

Acao proposta a desenvolver: é proibida a congelagao de géneros alimenticios.
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< Constatagao 14: Produtos quimicos sem identificagao (Figura 21 e 22).

Figura 21 - Produto para higienizagao Figura 22 - Produto de higiene das
das mesas da cantina b. maos da cantina d.

Acéo proposta a desenvolver: Todos os produtos quimicos utilizados devem estar

corretamente identificados e com a informacao visivel.

+» Constatacao 15: Nao consta um arquivo com as fichas técnicas e fichas de dados

de segurancas dos produtos quimicos na cozinha, visivel a todos os colaboradores.

Acéo proposta a desenvolver: As fichas técnicas e respetivas fichas de dados de
seguranga, devem estar arquivadas numa capa num local que seja de facil acesso a todos

os colaboradores.

@,

% Constatacao 16: Ndo consta anexado na cozinha o plano de segurancga alimentar

dos fornecedores.

Acéo proposta a desenvolver: E essencial, ter a confianga de que, o fornecedor

cumpre com todos os requisitos legais relativos a higiene e seguranga alimentar. Devem

solicitar ao fornecedor, o plano de segurancga alimentar.

4.3. Analise de ementa

4.3.1. Exemplo de ementa de uma cantina e respetiva

analise:

As ementas sdo propostas pela equipa responsavel por cada cantina.

Posteriormente séo enviadas para a Camara Municipal e sdo devidamente analisadas.
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Durante a analise das ementas escolares é verificada se a ementa cumpre todos os

requisitos definidos e é realizado um relatdrio com sugestbes de alteragdes de pratos e

respetivas explicagdes.

Nas Tabelas seguintes (Tabela 9 a 14) encontram-se, a titulo de exemple, a ementa

de 12 semanas da Cantina X.

Tabela 9- Ementa 1 e 2 da Cantina X.

Ementa mensal
[T
SEMANAS Segunda — Feira Terga - Feira Quarta — Feira Quinta — Feira Sexta — Feira Sibado Dominga
REFEXCOES
Sopa Sopa Juliana
Crema de ervilha Sop:wd:;;guve SO'::_::::I:D [D:rb‘:':;?ma' Sopa de grac Couve coragio Crema Legumes
francés e abdbora)
Caldeirada de Meia desfeita de
2 Almoco peixe com batata Frango assado no Arroz de peixe Vitela estufada bacalhau (gréo e | Jardineira (came de
_ = cozida forno com massa Salada: Brocolos com batata ovo coZido) com vaca, balala, Arraz de marisco
b =2, Salada: Legumes esparguete (1) cozidos estufada, cenoura massa espiral canoura, ervilha e (1,2 4e14)
E % salleados Salada: Pepinc (4) @ arvilhas Salada: Tomale milho)
=5 (4) (4)
]
o= Laranja Maga Péra Clemeantina Abacaxi Laranja Kiwi
= - -
TI::'S :B Peru Peixe grelhado com Massa a lavrador Pescada cozida EI[eI:Bdlrango Massada de Febra grelhada
esiuladas com batata cozida e (carne, canoura, com arroz de grefhatio com pescada com feijSo | com salada russa
ervilha e cenoura, e " o arroz branco
Jantar com arroz brance feijSo-verde cozido feijdo vermelho & legumes Salada: milho e verde (batata, cenoura e
(4) repolha) (1) (4) batecmban (1.4) envilha)
Kiwi Péra Banana Macga Kiwi Péra Banana
Sopa . Sopa de couve-flor e .
Sopa de couve bracolos Caldo Creme de nabigas Sopa dE.Alm Sopa de couve Sopa de Cebola Creme Abdbora
flor e brocolos Varda francés lombarda
Solha no forma Omelete de
Bolonhasa de atum com salada russa fiambra & alho Arroz de peixe
Arraz de cames | Cggiaga Aflacee | Ford @ssado com | oaa ervilha francés com (4) Pa de parco
o Almogo {frango e paru) . arroz branco I B N assada com batata
= R cebola . feijao verde & massa Salada: Bracolos
~N = Salada: Alface Salada: Tomate . & legumes assados
- = {4) cenoura) esparguele cozidos
ER 1,3.4) (1.3)
g s Laranja Leite Creme Banana Abacaxi Maga Péra Laranja
i
L 5 Posta de pescada Massat:::a Red- Caldeirada de Panade da pan Posla de pescada
gratinada no forna | Cosleleta grelhada . Bife de frango lulas com batata . eslufada (cenoura
Jantar com batata com arraz de tomate Salada: ?“dos com arroz da cozida estufado (erviha & & arvilhas) com
Salada: cenoura Salada: Alface cozicos feijdio varde Salada: Legumes cencura) com arroz de tomata
i1.4) massa espiral (1)
salteados (4)
Abacaxi Banana Pera cozida Macga Clemantina Banana Maca
Tabela 10 - Ementa 3 e 4 da Cantina X.
DHAS
EERL Segunda - Feira Terga - Feira Quarta — Feira Quinta — Feira Sexta - Feira Sibado Dominga
REFENCOES
Sopa Sopa de Feijio
Sopa de Cebola Creme abdbora Sop(a: da Calwa- ESDPE :E varmelho (Base) Canja Sopa de Legumes
oragdo spinafres + brocolos
::;I‘;:ar:;?ér:‘ Jardingira (carme de Massada de atum zaraThbaL:EL: Empadao da Carne de vaca Paixe cozido com
Almogo : .
of | M| Memawe- | jocavelh | Saodsloumes | puioncomars | bmcshas | colade o, | lods la ovoo
< P El aq.”nma .3 milho) (1.4) (ervilhas e milhio) Saladi: :!Allaoa com arroz branco (3ed)
% ~ Laranja Banana Péra Laranja Kiwi Banana Macs
& BledePers | oo C“‘i':l‘a M| Risséis de peixe P‘T"a :" P"‘["ada Panada da frango
- grelhado com Z':JEL: ;"?a'f:m oclrn:baalal: canzida COMm massa Arroz de Frango gracg\na_‘ Ia nqu:;"O' na forno com arraz
Jantar Massa (1) ” tnaf (1.3.4) Salada: Tamate otinnd =g de feijo vermelho
Salada: Cenaura () e espinafres Salada: Alface gratinados & massa 1)
cozidos esparguete (1.4)
Péra Clemantina Maga Abacaxi Clementina Kiwi Péra
Sopa Sopa de Grao e
(Base) + cauve Canja Creme de cenoura Sopa de Favas e Sopa de Couve Nabo e absbora Sopa de Feijao
| ombarda com alho francés Ahdbora panca varde
Ravr;:;oe[car::;de Frango assado com Arroz de peixe Vitela estufada Massada de
" L Tortilha de legumes esparguets (1) Salada: | P com batata bacalhau Aoz & vakinel
Almogo gran e massa (3) Salada: Alface, - legumes assada no forno Salada: Repolho 0 8 vaenciana
macarrda) (1) cozidos ) 1 i4e14)
g Salada: Milk cEnoura @ couve 4 Salada: Legumes cozido
£ ada: Miho & roxa #) salteados 1.4)
= 3 beterraba
% .3 Maga Laranja Clementina Salada de fruta Koiwi Laranja Para
3
Jantar i
fa; Red-fish assado Cubos de frango Peixe cozido com Costeleta Filetes com arroz i{ﬁ:::o";_l Massa esparguetes
no forno com estufados com arroz todos (batata, grelhada com de tomate g 1ad . parg
batala assada de ervilhas canoura & couve) massa espiral (1) Salada: Feijdo qbaita :ar::fa - C'O::w“r:;:??:';m
Salada: Aface {4) Salada: Tomate wverde coZido - N
@ arvilha)
Clementina Péra Banana Kiwi Abacaxi Maga Banana
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Tabela 11 - Ementa 5 e 6 da Cantina X.

Ementa |
DIAS
SEMANAS Segunda — Feira Terga — Feira Quarta - Feira Quinta — Feira Sexta - Feira Sibado Domingo
REFEICOIES
Sopa Sopa Juliana Sopa de feijzo
(batata, cenoura, Sopa de Couve Sopa de nabicas Creme de alho- .
anvilhas, alho- panca vermelho (base) + & abébora frances Creme de ervilha Creme Legumes
francés e abdbora) couve coragao
JE Cacao estufado Posta de pescada
o Almoco com ervas o Posta de abrétea gratinada com
® aromdticas e puré Nn‘::;d:sgas cls;:es Arroz de tentdculos J:erdv'r;rabi‘;‘:e assadanofomo | , oo i ciana | Dalala assadano
-y de batata (1, 3 e parg de potas (14) B com arraz de farno
(1) | cenoura, ervilha e (4e14)
g g 4) Salada: Alface Salada: Tomate milha) cenoura (1e4) (4)
< o Salada: Cenoura ) Salada: Alface Salada: Legumes
Z g & milho assados
w £ Laranja Pera Maca Cl Abacaxi Laranja Kiwi
E Bife de peru Bife de Frango
Costeleta Peixe cozido com grelhado com Peixe grelhado grelhado com Macarmronada de Arroz de cames
7 Jantar grelnhada com batata, cenoura e massa espiral (1) com arroz de puré de batata, atum, milho e Salada: Bracolos
arroz de ervilhas couve cozida (4) Salada: Alface e tomate (4) CENOUTa & Couve cenoura (1 e 4) cozidos
COUVE Foxa cozida
Kiwi Banana Pera Maca Kiwi Pera Banana
Sopa . Sopa de couve-flor e Creme de Sopa de Alho-
Creme de ervilhas Brécolos Canja Sopa de Cebola brécolos francés Creme Abdbora
Filetes de pescada
?:G';‘::‘;?:J”;rg: Arroz de red-fish Owo cozido com Mass?::lae ie} alum | Ajheira no forno | no forno com batata h'}::i a,::::rior
. 4) salada russa (3) com arroz de assada - . §
Almoco & macarro) (1) tl . Salada: Cenoura . X feijio encamado &
_E Salada: Betarraba Salada: Pepino Salada: Alface & milho espinafres (1) Salada: Legumes repolho) (1)
~ B salteados
s » Laranja Maca Banana Abacaxi lati Pera Laranja
3 Pescada cozida
E b com batata, Posta de red-fish
Y e Jantar cenoura e couve | Panado de frango no Costeleta estufado eom Arroz de frange Peixe cozido com
g cozida (4) formo com Peixe grelhade com grethada com massa Salada Srdcr;!ios todos (batata,
espargueta (1) arroz de tomate (4) | batata e cenoura (1ed) co-ziclos cENoUra & couve)
Salada: Tomate cozida Salada: Alface (4)
Abacaxi Banana Pera Maca Clementina Banana Maga
Tabela 12 - Ementa 7 e 8 da Cantina X.
|
DIAS
SEMANAS Segunda — Feira Terga - Feira Quarta - Feira Quinta - Feira Sexta - Feira Sabada Dominga
REFEICOIES
Sopa Creme de Sopa de couve Sopa de grao Sopa de Sopa de couve Sopa de couve Canja
Cenoura lombarda (base) + brocolos Espinafres penca coragao
Chili de carne de . K
Almogo Solha estufada vaca picada com Gratinado de Peixe :::;b:orau::rg: bz?a'?ac:;:ij:a Rancho (came de
o
o com arroz de batata corada no com massa e de cenoura & (4) vaca e porco, grdo e | Arroz de polve (14)
m 8 ervilhas forne brécolos i Salada: el a0} (1)
@ ) Salada: Alface e (1.4, 7) er\rll as alada: lj_ao- macario)
g o . oo to Salada: Tomate verde cozido
E o Laran| Banana Maca Laranja Pera Banana Maca
” z Bife de frango Peixe grelhado com Febra grelhada Massada de Bife de peru Pescada cozida migzgl:lt:cg?r:o
o com esparguete 9 g pescada (1 e 4) pel com todos (batata,
Jantar 1) arroz de tomate com belala_e Salada: Felfio- grelhado com eenoura e couve (1)
Salada: Tomate ) cenoura cozida verde cozido armoz de cenoura cozida) (4) Sal::le:é;_sg:me
Maca Clementina Para Abacaxi Clementina Kiwi Pera
Sopa Creme de alho- Sopa de agrido e Sopa de Favas e Sopa de Couve Sopa de Feijio-
francés Caldo varde repolhe Abdbora penca Nabo e abdbara verde
Jardineira de Bacalhau 4 bras
aves (carne de Gratinado de peixe (bacalhau Frango estufado
Almogo frango e peru, (pescada desfiada) Roggsnsae”snu.lzf?jt;os fragmentado com com ervilhas, Arroz de marisco ogl?neg;?;:tg?j:a
batata, cenoura @ | com massa espiral e il batata frita aos CEnoUra @ massa 1.2 4814 Salada: C
o milho) brécolos eozides ervihas palitos envolvido | talharim cozida (1.2,4014) a- Cenoura
*é (1ed4) Salada: Tomate em ovo batida) 1) cozida
= @ (3ed)
g _g Maca Laranja Clementina Pera assada Kiwi Laranja Pera
2 n Red-fish grelhado
Y e Jantar com arroz de .
. " Pescada cozida "
) feljgo Vitela estufada com Macarronada de Cubes de peru Bife de peru com .
- {4) ervilhas e cenoura e peixe (1e4) estufados com m‘::ﬁg’i tcb:uj‘:l: esparguete (1) P:::;ﬂ:':ﬁffoﬁ?sm
batata corada no Salada: Milho e arroz ida) Salada: Legumes 4
forne cenoura Salada: Alface m[z‘;]a cozidos 4
Clementina Pera Banana Kiwi Abacaxi Macga Banana
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Tabela 13 - Ementa 9 e 10 da Cantina X.

Ementa |
DIAS
SEMANAS Segunda - Feira Terga - Feira Quarta - Feira Quinta - Feira Sexta - Feira Sibade Dominga
REFEICOES
Sopa Sopa Juliana Saq .
pa de Feijao Sopa de Couve
Creme Legumes [b::}:é;a;:'f‘ Branco (Base) + eoracio Canja Couve coragio Cc:::;eu::
2 francés e abdbora) Hortaliga
E Abrotea no Posta de
s Almogo Massa com Frango assado forno com Strogonoff com pescada o Lulas estufadas
L atum e ervilhas no farno com : Jardineira com massa
- o (1ed) arroz de batata assada massa gratinada com Salada: legumes | espiral (milho e
E Salada: Pepino e ervilhas ) cotovelos (1) arroz branco DD-ZidDgS pen.li::ha}
= : - Fep . Salada: Feijdo- Salada: Tomate Salada: Couve-
= tomate Salada: Alface : ) (1e14)
58 verde cozido roxa e milho
o é Laranja Péra Melio Bananal Laranja Maca Ameixa
P Panado de Massada de Bife de perd Fone t?:;ldu Febra grelhada Bife de frange
= frango grelhado . grelhado com balc;?am as com esparguete | Arroz de peixe batat 9
& | e Tnsed | e | Tamse | Cema oo 7 | ombetdae,
russa cenoura (1e4) Salada: Alface
Maga Kiwi Banana Maga Abacaxi Péra Melao
Sopa . Sopa de couve- . Sopa de couve
Creme de nabicas flor & brécolos Creme de ervilhas lombarda Sopa de grao Cebola Creme Abdbora
Posta de Red- Vitela estufada Auroz de Filetes no forno
Costeleta fish assada no com massa tentaculos de com massa P4 de porco no
g Almacs grelhada com forno com puré cotovelos Polvo Frango & Bras esparquete forno CI;rn arroz
3 arroz de tomate | de batata (1 e 4) 1 (14) (3) Sal c;lj: Ig de t t
Sl Salada: Alface | Salada: legumes (1) ; Salada: Milho e alaca. egumes < lomate
< g Salada: Pepino salteados
= § salteados : Cenoura
é g Maga Laranja Abacaxi = bGeIal;In: - Laranja Pera Maca
v o Cubos de came . ebra grenada Posta de
3 Vassadade | depers | Pecelecids | commasss | pescads | Pdofe | assada e
o Jantar Bacalhau estufados com (batata, cenoura & P (I:Ig) estufada com ongrn galada peixe
(1e4) arraz mu-\rs] 4) Salada: Brocolos | 21 0¢ de grelos russa (1ed)
Salada: Tomate coxidos (4)
Péra | Kiwi Maga Abacaxi [ Kiwi B Péra
Tabela 14 - Ementa 11 e 12 da Cantina X.
Ementa |
DIAS
SEMAMAS Segunda — Feira Terga - Faira Quarts — Feira Quinta — Feira Sexta — Faira Shbado Daminga
REFEICOES
Sopa Sopa de Feilao
Sopa de Cebola Creme abdbora wé;i;‘:,we' vermelho (Base) Eioﬁlaaﬁ:s Canja Nabo e abdbora
+ brécolos e
Almogo | Caldeirada de Pastéis de z::;g: Solha grelhada
?, pes:ada Frango estufado BE?UL:E;EL"ZMSJ Jardineira grelhada com Arroz & OD:::; ';it?ta
- E Sa(la)da' COMm massa branco (4) Salada: massa valenciana )
s §§' Espinafrés esparguete Salada: feijgio- Cenoura cotovelos (4e14) Salada: legumes
g ] cozidos frade + tomate Sala[c:::l)faoe cozidos
- Maca Laranja Abacaxi Maca Péra Ameixa Laranja
- Arroz de carnes | Peixe grelhado Bife de peru _
] (aves) com batata e com massa Erz':b?;:ﬂ";te E::g:??idg Massada de Bife de frango
Jantar Salada: legumes espiral ; Red-fish com arroz de
(1ed) Salada: Cenoura
Beterraba e cozidos (1) Salada: Pepi & milho (1e4) legumes
milho (4) Salada: Alface alada: Fepina
Péra Banana Kiwi Melao Abacaxi Banana Kiwi
Sopa Creme de Sopa de Grao
Caldo verde cenoura com alho Sopa gﬁciom SopaAgng;;as @ (Base) + couve Legumes Feijao-verde
francés P Lambarda
Raia grelhada
=] com arroz de Omelete de Douradinhos no Arroz de carne Caldeirada de Bolonhesa de
= Almogo Rancho feijgo legumes no forno com (aves) peixe (4) frango
- E sa Iada("l%omate encarnado (4) forgg :nc:mna;ruz saleasdzﬁrgueil:o R Salada: Afface e | Salada: legumes | Salada: legumes
§ § B Salada: Milho e cenaura (3 Lohaelg cebola cozidos salteados
= cenoura @
g E Maga Laranja Banana Mousse de chocolate Péra Maga Kiwi
o Jardineira de Panado de Peixe grelhado Bife de perd Sﬁ:ﬁ;:':::a Costeleta Peixe cozido
= Jantar lulas (14) frango com com arroz de com salada- 1) grelhada com com todos
Salada: Brécolos | esparguete (1) grelos russa Sal':?jpa";récolns arroz de feijiio | (batata, cenoura e
cozidos Salada: Alface (4) Salada: Cenoura cozidos encarnado couve)
Péra | Ameixa Kiwi Maga Banana Melao Abacaxi

Na Tabela 15 e 16 é possivel ver um exemplo de andlise sobre as 12 ementas

propostas da cantina x.
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Tabela 15- Anélise da ementa da cantina x.

Anilise:
Segunda-Feira
Ementa 1l [ Tercatera
(semana 1- 01 a 07 de Quarts Faira
Quinta-Feirs
Jutha) Sexta-Feira
Segunda-Feira
Ementa 2 Tergafers |-
(semana 2- 0B a 14 de Quarta-Feira
Iulho) Quinita-Feira
Sexta-Feira
Cegunda-Feira
Ementa 3 Terga-Fera
(semana 3- 152 21 de Quarta-Feira
) Ihc] Quinta-Feira
ul
Sexta-Feira
Cegunda-Feira
TergaFera |-
Ementa 4 Quarta-Faira
(semana 4- 22 a 28de Julho) Quinta-Feira
Sexta-Feira
Terga-Fera
Ementa 5 Quarta-Feira
De forma 3 evitar & $aluragio a5 CTIANGAL perante i ementas servidas & slvants si4im o: Adroes e qualitate nutrconal das cantinas escalares,
(semana 1- 29 de Julho a 04 P salicita-2e que 1a Faga um e4foros de farma a evitar 8 repetics dos pratod a0 langs de 1 medss condecutivas. Pela que, 6 recamends a alteracia da
de Agosto) IR rato deste dia, na medids em que jé consta um prato déntico na ementa 3. SugestSo de ementa: Bifes de Peru grelhados com puré e salada de
milho e tomate.
Sexta-Feira
De forma & evitar & saluragho it criangas perante & ementas senidas & Slvants Sidim o: padroes de qualidade nutnconal das cantinas sscalares,
Seundsfeirs  |*OVcita-se que se faga um esforg de farma a evitar a repetiglo dos pratos ac lango de 2 meses consecutivos. Pela que, se recomenda a alteragia do
8 prato deste dia, na medida em Gue j4 consta um grats déntica na ementa 4. Sugestio de ementa: EmpadSo de carme de aves & salada de beterraba.
Ementa 6 TergaFera
Quarta-Feira =
3 & formna a evitar a saturagho das criangas perante 5 ementas servidas @ elevando 2ssim os padrdes de guali nutricional das cantinas escolares,
[“ma"“s‘f‘: U de Det 3 das ¢ clevands adirfies e qualidade I8 I
»‘gﬂ {a]

Quinta-Feira

salicita-se que e faga um esforgo de farma a evitar a repeticha dos pratos a0 longo de 2 meses consecutivas. Pelo que, e recomenda a alteragia do
prate deste dia, na medida em gue j cansta um prats déntica na ementa 3. Sugestio de ementa: Arror & valenciana.

Sexta-Feira

Tabela 16- Anélise da ementa da Cantina X (continuagao).

Segunda-Feira

Terga-Fera

Ementa 7

Cluarta-Feira

[semana 3- 12 a 18 de

De forra & evitar & saturacBo dad criangad perante &8 ementdd servidas @ elevando sim ol padrded dé qualidade nutricional das cantinad edcalares,
saolicita-se gue s Faga um esforco de forma a evitar a repeticBo dos pratos ao kengo de 2 meses consecutives, Pelo que, se recomenda a alteracio do

[semana 4- 19 a 25 de

Agosto) Cuuinta-Feica prato deste dia, na medida em gue jd consta um prato idéntico na ementa 3. Sugestdo de ementa 3: Massada de pescada com feijio e salada de
alface.
Sexta-Feira
Segunda-Feira
De forma a evitar 2 saturagio das criangas perante 5 ementas servidas & elevando assim o3 padres de qualidade nutricional das cantinas escolares,
Ementa B Tares-Feirs solicita-se gue e Faga um esforgs de Forma a evitar a repeticlo dos pratos ao longo de 2 meses consecutivas. Pelo gue, & recomenda a alteragio do

prato deste dia, na medida em gue jd consta um prato idéntica na ementa 3. SugestSo de ementa 7: Bris de legumes

Agosto)

Quarta-Feira

Quinta-Feira

Sixta-Faira

Segunda-Feira

Ementa 9

Terga-Feira

[semana 1- 26 de Agosto a

Cuarta-Feira

1 de Setembro])

Cuinita-Feira

Sexta-Feira

Segunda-Feira

Ementa 10

Terga-Fera

[semana 2- 02 a 08 de

Cuarta-Feira

Setembro)

Quinta-feira

Sext a-Feira

Segunda-Feira

Ementa 11

Terga-Feira

De forrma & evitar 4 saturagBo did criangas perante & ementds servidas & elevando a3sim o3 padrdes de qualidade nutricional das cantinas escalares,
solicita-se gue e faga um esfiorce de forma a evitar & repeticio dos pratos a0 longa de 2 medes condecutivas. Pelo que, se recomenda a alteracio do
prato deste dia, na medida em gue jd consta um prato idéntica na ementa 3. Sugesto de ementa 8: Esparguete 3 bolonhesa.

[semana 3- 09 a 15 de

Cluarta-Feira

SEtmEhm] De forrma & evitar 4 saturagBo did criangas perante & ementds servidas & elevando a3sim o3 padrdes de qualidade nutricional das cantinas escalares,
. solicita-se gue e faga um esfiorce de forma a evitar & repeticio dos pratos a0 longa de 2 medes condecutivas. Pelo que, se recomenda a alteracio do
Quinta-Feira . - . ) .
prato deste dia, na medida em gue j§ constaumn prato idéntico na ementa 3. Sugestio de ementa 5: Hambdrguer com esparguete.
Sextafeira | |SUBIFGa alteracho do acompanbamento. E m ver te massa colovelos, SUgina Gue seja batata cozida.
Segunda-Feira
Ementa 12 TergaFera |-
(semana 4- 16 a 22 de Quarta-Feira
Setmebro) CQuinta-Feira
Sexta-Feira
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Uma vez que a cantina x, apresentou uma ementa com repeti¢cdes de pratos, foi

sugerido alteragdes de pratos que ainda ndo tinham sido apresentados ao longo da ementa.

4.4, Fichas técnicas das ementas

Tendo por base a Circular n°. 3097/DGE/2018, a ementa devera ser acompanhada
pela respetiva ficha técnica que indicard a composicao da refeicdo, a matéria-prima

utilizada, a respetiva capitagéao, valor energético e descrigbes dos métodos de confegao [1].

Neste pressuposto, a Camara Municipal de Esposende, tem vindo a trabalhar com a
Movelife, plataforma com um software que permite obter de forma automatica a ficha
técnica da receita e/ ou produto com declaracdo nutricional, calcular capitagdes por faixa

etaria, e muito mais com apenas a introdugao dos dados da receita.

Inicialmente sao recolhidos os dados das receitas junto das instituicdes (modo de
confecao, ingredientes, modo de preparacao, entre outros). Posteriormente sao inseridos

os dados no software com as respetivas quantidades de cada ingrediente.
Estes sdo automaticamente validados por uma especialista da Movelife.

As fichas técnicas sao geradas automaticamente e podem ser impressas sempre
que necessario. A ficha técnica da receita € um documento alusivo a cada receita, com os
valores das capitagbes por faixa etaria, os valores nutricionais e as doses diarias

recomendadas, conforme resulta das Figuras 23 a 26.
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[ESPOSENDE

Categeria Creme

Derses (Pessias]: 1 Rerdrrente 24381g  Freparaia Cozido

Sercio S0pa
COMPOSIGAD

g

Cencura aua
Ervilhas de prio frescas, auas
Batata qua

hzeste

Sal

MODO OE PREPARAGAD

Descascam-se as hakatas & ceonours,

Lavarn-ee cortann-2e
Colocam-se na panelaas batalas, cenouras e enlhas
Quarids codda rala-se.

Addona-seofiode ete.

DECLARACEU MUTRICIONAL (Per Dosel
Ererga 97 Keal S406 KD

Lipides 122 A dos quas Sahurades (1153
Hidralre de carbone 1,44 g dos quas dgicares 376
Fibrac 462 g Proteina: 4,74 g

sl @13g

ALERGENIOS

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Derwarringda Correrdal Crerne de Ervilhas

Ficha Técnica da Receit

ES - Creme de Envilhas

90l (359%]
B3 g (24,3990
55p (2235%
g B25%

1er (3379
a1y (0345

S

_JFARHRAF

“Dose de Refer ndia para uma du b mid o (3400 k12000 ke

Errbrabad o por: Cimara Municipal de Esposende - Praga do Murcipio - 8740-223 Espesende

Figura 23- Exemplo de Ficha técnica da ementa x- Creme de Ervilhas.
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Categeri 2 Peive brarce fraconado
Dses (Pessgadl: 1 Rerdirrente: 208.54 g Prepragic E<tufado
Sercha Peme

COMPOSICAD

Balatacorn pele, crua
Pescada crua

cebola, cnua

Torruabe cru

Prrento verde cru
Apeite

Sl

Prrenta branca, roids

MODO DE PREPARAGAD

Prepara- 52 0 peiee, & cortam-se em poekas peguends.

Ciortarn-ge e pirvenhos ernbiras, &3 cebolas ern rodelas grossas & o bormae erm oubes pequenod
Mo kacho colocam-se bodos os ingredientes em camadas, albermand o com bodos os ingredentes.
Terrpera-ge e val ao lurre abé codrbar,

DEEL}QRM:.ED MUTRICIONAL (Por Dese)
Ererga 165 Keal /692 KJ

T e T e N T S

UPOE || SATURADDS| | WCAM, || ACICARES | | PROTERAS s

Lipides 5 g dos quas Sahrados 673 g [ Sl | 073 [ Wik || 350 [ Wi || 02
Hidratos de carbona 18,34 £ dos quas Agicaes 350 4 e L \ L \ L \

Fibra: 2108 4 Proteinas: 1042 Z
sl 024 g

ALERGENIOS

@

Corkérm: Peie
P corbervestipn s de Aipo, Mostards

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Denorrinagio Comendal Caldeirada de Pescada
Errhaksdio por. Cdmara Municpal de Esposende - Praga do Muricipio - 4740-223 Esposende

Ficha Técnica da Receta
ES - Caldeirada de Pescada

W0g 573H
Big 120709%
53 (8289
50 (T46%
Mg GEH
Seel (183%)
02g DA%
A1 (004%

D i Flefier e poara iy inh b e 054 0000 20000 bocal)

Figura 24- Exemplo de Ficha técnica da ementa x - caldeirada de pescada.
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ESPOSENDE Ficha Técnicada Receita
ES - Legumes salteados

Cabegeria Legumes
.‘.U:\.’ul“'l.'u'l\A."uI ] :-\."!J“!."I.U 2‘122\53 -1\-|-|-\!-\.'!.-\!U El"..l
Dificddade F acil S Salada

COMPOSIGAD
ervihas secs, cruas Mg (2293%
conve ormbards, cns 83 (2a27
albha francks, cru 93 g (21 M
CEAOLUFA U3 40 g (545%)
apate, cri Sl 206%
alha Q1 (B04%
MODO DE PREPARAGAD
Cortar legumes.
Salbear erm apebe ealba.

DECLARAGAD NUTRICIONAL (Por Dese)
A

crrga NSKeal /76 KI " (G o) (s er) (o
Lipids 5,40 g, dos quas Sahurades 103 g 540 || 103 || 3895% | Sk || W34 || Ok
Midraltos de carbono. 38,59 i dios quas Aplcaes 5 £ B P L h 4 ) 4 X

Fibra ¥.29 g Proeina: 1834 g i

sal Q14 g
ALERGEMIDS

&

CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Deriirmina; 30 Cormerdal Le-g\mess-akeados
Errbakdo por: Camara Muniopal de Esposende - Praga do Muricipio - 4740-223 Esposende

hoss e Pefierdrca para urmachbs rddie (5600 k2000 ked ]

Figura 25 - Exemplo de ficha técnica da ementa x - Legumes salteados.
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COMPOSIGAD

figa

Ged akira e ph
MODD DE PREPARAGAD

DEEL&R.-’-"E.-"-“D NUTRICIOMAL (Por Dose]

7 Hica

138 g 135g

A g
2l g

ALERGENIDS
|"’_i.\|
e
Diceid o de Encafres/Sulfitos
Globen, Dvos, Soja, Leite, Frutos Casca A

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Carmara Muniopal de Esposende - Praca do My

Tral

UM

i 1:9

SATUAANS
0,80

H CARE
138,

Figura 26 - Exemplo de ficha técnica da ementa x - Gelatina.

ES - Gelatina
93 rrd (93,00%
g (800%
AQICARES PAOTENAS AL
135 024 [11: 1%

Depois de inseridas todas as fichas técnicas, sdo criadas as respetivas ementas que

posteriormente podem ser impressas em papel e/ ou formato digital disponibilizando-as no

site ou em cada cantina. Cada ementa tem o Qr-Code, para que os encarregados de

educacao possam visualizar nos seus smartphones, através do quadro na Figura 27.
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EMENTA DIGITAL
A5

E5PosenD: ementa

3 ATMAIO DE 2021

Almago
SEELNDA-FORA
Crerre de erdlbas
Caledesrad adepescada o legurres salt sados g, o im
Frutavariada
TERCA-FERE
Sepa de cove-coragdo w26 14 @ 25 08 0B 0o
Frango estufads ¢ fesparpuete & Fal o verde coddon 3am 158 10 84 1B 30 ap ME 05
Frutavariada @0 51 B3 o0 BA BE 07 o0
OUARTA-FERA KD Ml L Sk HC Aw P Sl
Sepa de alho francs L] @ 1E w2 oY as oo
Dowradnbis ro forma cf amaz de cenoura & salada de pepinans il 1981 &% 225 41 W4 46 K1
Frutavariads @O 51 B3 G0 BA BE 07 0P
OUNTA-FERA KD Ml L Sk HC Aw P Sl
Sopa plians | Ea 12 @ o B B8 08
Shregonioff de franga e rasss cotowedos & saladade torrabe 1 aa 7 amu1 IS 1% A In ME S0 BS 0
Frutavariads & 51 01 o0 BA BE Y o0
SDITA-FERA W) Med  Lp Sk HD Aw P Sl
Sopa de gria (LT I T N R N T )
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Figura 27- Exemplo de uma Ementa da Cantina X a partir do software.
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4.5. Eventos realizados

4.5.1. Concurso “Fish Chefe”

O concurso “Fish Chef” ocorre no concelho de Esposende, sendo integrado na
iniciativa “Margo com Sabores do Mar” e no Programa de Sustentabilidade Alimentar —
Geracgao S, promovido pelo Municipio de Esposende. O concurso “Fish Chefe” é direcionado
para os alunos do 3.° Ciclo do Ensino Basico do concelho de Esposende, que os desafia a

confecionar receitas a base de peixe.

A importdncia deste concurso, tem como base um mundo em constante
crescimento e mudancga, o facto de os impactos ambientais serem cada vez mais notorios e
prejudiciais, colocando em risco a sustentabilidade e a seguranca alimentar das geragcodes
vindouras. E por isso fundamental, promover experiéncias ao nivel do bem-estar ambiental,
social e fisico da comunidade escolar. A maioria destes jovens que participaram no
concurso, nunca tiveram contacto direto com a cozinha, por isso a iniciativa é deveras
enriquecedora e fundamental, para que os mesmos, desenvolvam habitos saudaveis,

iniciem praticas culinarias e ganhem gosto pelo Mar.

No concurso puderam concorrer todos os alunos de 7°, 8° e 9° ano de escolaridade
no escaldo do 3.° CEB das escolas do concelho. De forma a nao perturbar o contexto de
cada escola, nomeadamente por questdes inerentes aos planos de contingéncia da
pandemia, a participagdo no concurso s6 pode ser individual ou em grupo até um total de 2

elementos da mesma turma.

Para a avaliacao e classificagcdo dos pratos apresentados a concurso foram usados

0s seguintes critérios de selecao:
a) Criatividade e inovagao;

b) Uso privilegiado de produtos locais, nomeadamente o pescado
predominante no mar de Esposende a cavala, carapau, polvo, pescada, lula,

entre outros;
¢) Métodos de confegao saudaveis;
d) Sabor;

e) Apresentacao.
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A classificagdo do presente concurso, bem como outras questdes relativas ao
mesmo, sao da inteira responsabilidade do Juri, docente na Escola Profissional de

Esposende.

Desta forma, o concurso envolveu diretamente cerca de 120 jovens dos diferentes
agrupamentos do Concelho de Esposende, com idades compreendidas entre os 12 e os 14
anos. No total participaram 60 grupos, com diversas propostas de pratos. O prato vencedor
foi uma trouxe de peixe. Aos restantes participantes foi-lhes atribuida uma “Mencéao

Honrosa”.

No decurso da Final do concurso, esteve presente, a ilustre Catia Goarmon,
participante no concurso televisivo Masterchef Portugal e autora de programas no Canal

24Kitchen, na qual apresentou uma deliciosa receita.

Na Figura 28, encontra-se uma ficha de inscricao do(s) aluno(s) no concurso, com a
identificagcdo do respetivo nome do prato, ingredientes e modo de preparagdao do mesmo e

imagens de alguns participantes durante o evento (Figura 29).
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Figura 28 - Exemplo de uma receita a Concurso.
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Figura 29 - Imagens captadas dos participantes do Concurso do “Fish Chefe”.

4.5.2. Concurso “Cantinas Escolares Sustentaveis”

O concurso “Cantinas Escolares Sustentaveis” foi também promovido pelo
Municipio de Esposende, que se destina a promover o consumo de peixe e horticolas nas
cantinas escolares, revelando-se assim como um incentivo pedagdgico para o consumo

destes importantes alimentos, que muitas vezes sdo rejeitados pelas criangas.

Apesar de ser do conhecimento popular os beneficios do peixe e horticolas emvarios
aspetos da salde fisica e mental, o seu consumo apresenta grande relutancia sendo

frequentemente preteridos.

De forma a ndo perturbar o contexto de cada escola, nomeadamente por questdes
aos planos de contingéncia devido ao Covid-19, solicitou-se que preparassem mesas para
a prova dos juris, de maneira a cumprir com o recomendado. A visita do Juri decorreu
durante o periodo de refeicdo de cada cantina. Desta forma, o concurso envolveu

diretamente todas as cantinas com confecao, um total de 16.
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Para a avaliagcdo e classificacdo dos pratos apresentados a concurso foram

utilizados os seguintes critérios de selegao:

a) Cumprimento dos requisitos de higiene e seguranca alimentar aplicados as
cantinas escolares;
b) Cumprimento dos requisitos nutricionais aplicados as cantinas escolares;

d) Tipo de método de confegao usado;

c) Darpreferéncia a produtos locais, sazonais e ao pescado predominante do mar
de Esposende;

d) Reformulacdo de uma receita ja existente na ementa escolar, de forma a
promoverem escolhas alimentares saudaveis e ambientalmente conscientes, que
contribuam para o desenvolvimento sustentavel e para o alcance das metas definidas
nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel,

e) Encontrarem estratégias para a redugcdo do desperdicio alimentar do prato

apresentado.

Na Figura 30 é possivel observar a imagem do prato vencedor. Nas Figuras 31 e 32

encontram-se imagens da fase de avaliagdo do prato e das instalagdes de uma cantina a

concurso, respetivamente.

Massada de peixe

CANTINAS
ESCOLARES
SUSTENTAVEIS

Figura 30- Massada de peixe, prato vencedor — Cantina C.
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Figura 31- Juris do concurso.

Figura 32- Juris avaliar os requisitos de higiene e seguranga
alimentar das cantinas a concurso.

4.5.3. Hortas Escolares
Nesta atividade, foi possivel realizar o acompanhamento dos workshops, que
envolveram cerca de 2000 criancgas, do Pré- escolar e 1° ciclo de 23 estabelecimentos do
concelho de Esposende, na qual os alunos possuiram contacto direto com as hortas, onde
aprenderam a cultivar, cuidar, colher, para depois poderem preparar pratos sazonais

nutritivos, nos contextos educativos das cantinas escolares.

Tendo por base o desenvolvimento de hortas para cultivo de produtos locais, assente
num sistema de subirrigagéo integrado, permite-se uma irrigagdo permanente e um sistema
de autofertilizagao através de vermicompostagem, a qual garante a produtividade continua

da horta e a circularidade. Assumindo-se assim o alcance de objetivos como:

a) Promover escolhas alimentares saudaveis e ambientalmente conscientes, que
contribuam para o desenvolvimento sustentavel e para o alcance das metas

definidas nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel;
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b) Criar sinergias capazes de fomentar o consumo de produtos locais e sazonais;

c) Contribuir para uma economia colaborativa e de consumo sustentavel, tendo por
base o contexto das cantinas escolares do concelho de Esposende e com potencial

de replicagao, nomeadamente no contexto educativo das familias;
d) Reduzir o desperdicio alimentar;

e) Implementar agbes de sensibilizagdo e educagao para a sustentabilidade alimentar
contando com a colaboragao ativa das escolas, IPSS’s e de mais interlocutores
diretamente ligados ao contexto da rede de cantinas escolares do concelho de

Esposende;

Nas Figuras 33 a 36 encontram-se algumas imagens dos workshops realizados no
ambito da atividade “Hortas Escolares”, referentes aos trés momentos referidos em supra:

cultivar, cuidar e colher

Figura 34- Crescimento dos horticolas.
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Figura 36 — Entrega dos horticolas nas cantinas.
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5. Conclusao

O Municipio de Esposende assegura um conjunto de servigos a rede de cantinas do
concelho com preparacdo de refeicbes escolares, contribuindo para o fornecimento de
refeicoes saudaveis, equilibradas e seguras. Este Municipio possui um adequado sistema
de monitorizagdo de qualidade e seguranca alimentar, no qual sdo estabelecidos objetivos

e metas que potenciam a melhoria continua do servigo prestado.

Nas visitas de acompanhamento, a avaliagdo incidiu sobre varios pardmetros,
nomeadamente os requisitos normativos na area da seguranca alimentar, bem como a

qualidade alimentar e educacéo alimentar.

De uma maneira geral, é possivel concluir que as cantinas escolares do Concelho de
Esposende apresentam condicdes de laboracdo bastante satisfatérias. Na visita de
acompanhamento inicial, realizada no ambito do presente estagio, foi possivel cumprir a
meta definida internamente, pela Camara Municipal, ou seja, todas as cantinas escolares
atingiram pelo menos 75% de cumprimento dos requisitos de seguranga alimentar. De
salientar, ainda, a melhoria registada ao longo dos anos, ao nivel do acompanhamento
técnico das cantinas e refeitdrios escolares, o que comprova a pertinéncia e mais-valia
deste tipo de procedimento. De notar que o pessoal afeto a confegdo e distribuicdo das
refeicoes escolares demonstram necessidade de formagao continua, assim como uma
preocupagdo em resolver, o mais rapido possivel as ndo conformidades detetadas nas
visitas de acompanhamento, tendo consciéncia do impacto que o seu trabalho apresenta

ao nivel de saude publica.

Relativamente a elaboracao de ementas escolares, constatou-se que, de uma forma
geral, as mesmas sao elaboradas de acordo com as orientacdes descritas no Protocolo de
colaboracao para o fornecimento de refeicdes escolares aos alunos do Pré-escola e do 1°
ciclo do ensino basico e das atividades de animacéao e apoio a familia na educacao pré-
escolar. A analise e sugestodes realizadas pelo Municipio sdo sempre bem aceites pelas

entidades responsaveis pela elaboragado das ementas.

No que se refere a organizacdo de ementas, concluiu-se que a maioria das cantinas
apresentava ementas para ciclos semanais ou mensais, sendo que tal conduta resultava na
repeticdo de pratos de uma forma constante e rapida. Neste contexto, promoveu-se 0s
procedimentos necessarios a implementacéo de uma agéo/ sugestao de melhoria, ou seja,

elaboracdo de ementas para 8 ou 12 semanas, de forma a promover a diversidade e o
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equilibrio das refeigdes. De notar que a maioria, ou quase totalidade, das cantinas aderiu e

acolheu positivamente a referida sugestéo.

Na fase posterior a elaboragao das ementas, foram elaboradas as fichas técnicas
associadas as mesmas com recurso a uma aplicagdo informatica, Movelife. A referida
aplicagdo mostrou-se bastante util para tal tarefa, no entanto, era objetivo do Municipio
uniformizar as ementas e consequentemente as fichas técnicas. Ora, tal objetivo mostrou-
se de dificil alcance, na medida em que cada cantina apresentava uma forma proépria de
confecionar e, face ao elevado niumero de entidades e colaboradores afetos a confecao, a

uniformizacdo demonstrou-se impraticavel, pelo menos nesta fase.

Quanto aos concursos e atividades, realizadas durante o estagio, com objetivo de
promover a alimentagcao saudavel, equilibrada e sustentavel, junto da comunidade escolar,
designadamente concurso Fish Chefe, Cantinas Escolares Sustentaveis e Hortas Escolares,
concluiu-se que as mesmas tiveram muita afluéncia e os participantes mostraram-se
bastante motivados e empenhados na apreensao e transferéncia de conhecimento, assim

como mudanca de atitudes.

Em suma, de uma forma geral, no presente estagio foi possivel colocar em pratica os
conhecimentos adquiridos ao longo da formacgao académica, assim como permitiu adquirir
experiéncia em contexto laboral, tendo-me confrontado com problemas reais e presenciado

o impacto e resultados decorrentes da aplicagao dos procedimentos técnicos.

Por ultimo, e tendo presente os resultados obtidos e acima elencados no relatério
em apreco, importa referir algumas sugestoes de melhoria que poderao beneficiar o Sistema
Alimentar Escolar do Municipio de Esposende, e cuja implementagdo se apresenta

plausivel:

- Desmaterializacdo do processo de acompanhamento de forma a potenciar uma
maior proximidade, acompanhamento/ controlo imediato, fiabilidade dos registos e

reducdo do consumo de papel;

- Promocéo de agdes de formagao em matérias especificas no &mbito da seguranca

e qualidade alimentar, salde publica e aspetos ambientais associados as atividades;
- Implementagéo do sistema HACCP nas cantinas e refeitérios escolares;

- Criacgao de sinergias de trabalho com os técnicos de Saude Publica da Autoridade

de Saude;
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- Promover ag¢bdes de Educacdo Alimentar, devidamente integradas e articuladas
com os responsaveis da Educacgao e dos programas educativos, dirigida a comunidade

escolar.
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Anexos

Anexo | - Lista de verificagao inicial

LISTA DE VERIFICAGAO
(ESPOSENDE

CARACTERISTICAS DA ESCOLA/INSTITUICAO

Identificagao: | Data: /|

Fabrico Préprio ‘ ‘ Com Distribuicao ’

Numero de Refeicdo Servidas

Jardim-de-Infancia ‘ ‘ 1.2 CEB ‘ | 2.2 CEB ‘

Numero de Colaboradores

Cozinheiras ‘

Auxiliares de Cozinha ‘ | Qutros Auxiliares ‘

Ementa do dia:
I. REQUISITOS NUTRICIONAIS Sim Nao

1.Ementa afixada em local visivel?

2. Refeigdo de acordo com a ementa afixada?

3. E visivel 0 acompanhamento aos alunos durante a refei¢io?

4.E visivel a orientagio pedagdgica na lavagem das mios, antes e apds a refeigdo?

5.E visivel a orientacio pedagégica na escovagem dos dentes?

6.E visivel a orientacdo pedagdgica na postura 8 mesa e manuseamento dos talheres?

7.E visivel a orientacdo pedagogica na ingestdo dos diversos alimentos?

8.0 servigo prestado é eficiente e de qualidade?

Il. AUTOCONTROLO Sim Néo

1. A Instituicdo identifica todas as fases da sua actividade?

2. Analisa os potenciais riscos alimentares nas operagdes?

3.ldentifica as fases das operagdes em que podem verificar-se riscos alimentares?

4.Determina os pontos criticos para a segurancga alimentar?

5. Define e aplica um controlo eficaz de processos de acompanhamento dos pontos criticos?

6.Revé periodicamente, e sempre que haja alteragdes dos processos da Institui¢do, a analise de riscos alimentares dos
pontos criticos de controlo e dos processos de controlo e de acompanhamento?

7.0s limites criticos estabelecidos para os pontos criticos sdo cumpridos?

8.Caso os limites criticos sejam ultrapassados, as medidas correctivas séo aplicadas correctamente?

9. Sdo estabelecidos procedimentos que atestem o cumprimento das medidas referidas anteriormente?
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LISTA DE VERIFICACAO

ESPOSENDE

Ill. EDIFICIO: CONCEPCAO E INSTALAGOES

Sim

Nao

1. Construidos com materiais impermeaveis?

2.N&o absorventes?

0
o
S 3.Antiderrapantes?
£
> < .
© | 4.Lavaveis?
o
“
5.N&o-téxicos?
6.Permitem o escoamento adequado?
1. Construidas com materiais impermedveis?
2.NZo absorventes?
3
<
£ | 3.Lavaveis?
o
' | 4.N3o-toxicos?
5.530 lisas até uma altura adequada as operagdes de limpeza?
1.0s tectos falsos e outros equipamentos neles suspensos sdo concebidos, construidos e acabados de modo a
“ evitar a acumulacdo de sujidade?
g
£ | 2. Reduzem a condensagio e o desenvolvimento de bolores indesejaveis e evitam o desprendimento de
o3 particulas, outras substancias ou objectos nocivos, nomeadamente pedagos resultantes do rebentamento de
lampadas, as quais estdo devidamente protegidas?
1. Construidas de modo a evitar a acumulagdo de sujidade?
8 | 2.Equipadas com rede de protecgdo contra insectos?
g
:F 3. As redes sdo facilmente removiveis para limpeza?

4.Caso ndo tenham rede, permanecem fechadas durante a laboragdo?

1.As portas s3o de superficies lisa e ndo absorvente?

2.As superficies em contacto com os géneros alimenticios, incluindo as dos equipamentos, sdo em materiais lisos,
lavaveis e ndo toxicos?

3.0s pavimentos, as paredes e as portas sdo mantidas em boas condi¢des e podem ser facilmente lavadas e
desinfectadas?

4.Existem dispositivos adequados para a limpeza e desinfecgdo dos utensilios e dos equipamentos de trabalho?

5.Estes sdo faceis de limpar?

6.S30 constituidos por materiais resistentes a corrosio?

5. Portas, superficies e dispositivos

7.Existem dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos?

8.0s dispositivos sdo abastecidos de dgua potavel quente e fria?

9.Estes estdo devidamente limpos?
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LISTA DE VERIFICACAO

ESPOSENDE

ra municipal

IV. RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS

Sim

1. Estdo devidamente marcadas nas embalagens o produtor e o lote?

2. As embalagens sdo acompanhadas por informagdo que indique o seu adequado manuseamento, preparagdo e
armazenagem?

3. Sdo verificadas as condi¢des de higiene e transporte das mercadorias?

4. As condigBes de transporte evitam ou minimizam a contaminagdo cruzada?

5. E verificada a temperatura de transporte e dos produtos?

6. E efectuado o registo da temperatura de transporte e dos produtos?

7. Existem procedimentos de verificagdo do estado da mercadoria? Como por exemplo:

7.1. Verificagdo da data de validade

7.2. Verificagdo de cor, humidade, etc.

7.3. Verificagdo do estado da embalagem

8. Existe um registo de entradas de matérias-primas?

9. Os produtos ndo-conformes sdo rejeitados? (local)

10. E efectuada a remogio das embalagens secundarias? (local)

11. Existe um dispositivo para recolha de residuos?

12. Esta provido de tampa com accionamento ndo manual e revestido por saco de plastico?

-

3. Encontra-se limpo e em bom estado de conservagdo?

14. O local de recepgao ¢ especifico para este fim?

15. O local de descarga é comum a zona de armazenagem?

16. O local de descarga é comum & zona de produgdo?

17. A recepgdo de produtos alimentares é independentes da dos produtos ndo alimentares?

18. O local encontra-se devidamente limpo?

V. ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

Sim

1. Sem comunicagéo directa com a cozinha?

2. E efectuado o controlo e registo das temperaturas dos equipamentos de frio?

3. Os alimentos estdo colocados sobre estrados ou prateleiras?

4. As prateleiras sdo constituidas de material impermedvel, lavavel e ndo toxico?

5. 0 local encontra-se seco e devidamente limpo?

6. Possui ventilagdo natural ou artificial adequada?

7. E efectuado o correcto acondicionamento dos produtos?

8. Existe uma correcta divisdo dos produtos alimentares e ndo alimentares?

9. Os produtos alimentares estdo armazenados por zonas individualizadas, de acordo com as suas familias?

10. E verificada a data de validade dos produtos?
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LISTA DE VERIFICACAQ

GSPOSENDE

11. E visivel uma correcta rotagdo dos stocks?

VI. FORNECEDORES/CONDIGOES DE TRANSPORTE

Sim

1. Os alimentos sdo adequadamente protegidos durante o transporte?

2. Os veiculos sdo concebidos e construidos de forma a ndo contaminar os alimentos ou embalagens?

3. Os veiculos sdo de facil limpeza e desinfec¢do?

4, Existe uma separag3o eficaz dos diferentes tipos de alimentos?

5. Existe uma separagdo eficaz dos alimentos, quando para além de alimentos s&o transportados outros produtos?

6. E visivel uma proteccdo eficaz contra contaminagdes (poeiras, fumos, ...)?

7. O veiculo permite manter as condigdes (humidade, temperatura, ...) necessarias para proteger os alimentos da
deteorizagdo?

8. Permite o registo de temperaturas?

9. A colocagdo e a protecgdo de géneros alimenticios dentro dos veiculos/contentores s3o feitas de modo a minimizar a
contaminagdo?

10. Os fornecedores possuem um plano de seguranca alimentar?

11. O controlo dos planos de seguranga alimentar dos fornecedores é eficaz?

VIl. ARCAS/CAMARAS FRIGORIFICAS

Sim

Nao

1. Os alimentos estdo devidamente acondicionados e fechados?

2. Existem camaras diferenciadas para a armazenagem dos diferentes tipos de alimentos?

3. Os alimentos congelados estdo devidamente embalados, em sacos transparentes e com a data de congelagdo e data
limite de consumo?

4, E visivel a correcta rotagdo de stocks?

5. As embalagens e outros materiais de acondicionamento ndo constituem fonte de contaminagdo?

6. E verificada a data de validade dos produtos?

7. Os equipamentos sdo providos de estrados de plastico?

8. Os equipamentos permitem a manutengéo da cadeia de frio?

9. Os equipamentos apresentam as dimens8es adequadas a quantidade de produtos armazenados?

10. E efectuado um controlo e registo das temperaturas?

11. Os equipamentos permitem a adequada limpeza e desinfec¢do?

12. As borrachas encontram-se em bom estado de conservacdo?

13. As portas permitem o accionamento interior em caso de emergéncia?

14. As lampadas encontram-se protegidas?

15. Alarme ou lampada indicadora de porta aberta colocada no exterior, para equipamentos de grandes dimensées?

Equipamento n.2 T Equipamento (2C) T Produto (2C) Equipamento n.2 T Equipamento (2C)

T Produto (2C)
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LISTA DE VERIFICACAQ

GSPOSENDE

| | |

|

VIII. INSTALACOES ALIMENTARES - COZINHA

Sim

Néo

1. Permite limpeza e desinfecgdo adequadas?

2. Permite a prevengdo da acumulagdo da sujidade?

3. Permite a prevengdo do contacto com materiais toxicos?

4. Previne a queda de particulas nos alimentos?

5. As lampadas estdo adequadamente protegidas?

6. Previne a formagédo de condensagéo e de bolores indesejaveis nas superficies?

7. Previne a contaminagdo cruzada durante as diversas operagdes?

8. Cria as condi¢des de temperatura adequadas para o processamento dos produtos?

9. Possuem luz natural ou artificial adequada?

10. Possuem um sistema de esgotos adequado ao fim a que destina e estdo construidos de forma a evitar o risco de
contaminagdo dos géneros alimenticios?

11. Existe uma correcta delimitagdo entre a zona de “sujos” e a zona de “limpos”?

12. Existe uma zona de preparagdo constituida por diferentes zonas?

13. A zona dos baldes do lixo encontra-se correctamente identificada?

14. Esta zona encontra-se limpa?

15. Os baldes do lixo sdo providos de tampa accionada ndo manualmente e revestidos com saco plastico?

16. Os utensilios de cozinha estdio devidamente acondicionados e fechados?

17. Existem panos descartéveis ao longo de todo o processo produtivo?

18. Os esfregdes utilizados na lavagem manual da louga sdo apropriados?

19. Os lava-loigas estdo equipados com dgua corrente quente?

20. O exaustor encontra-se devidamente limpo?

21. E visivel a existéncia de um meio adequado para a lavagem dos alimentos, provido com dgua potavel quente e fria?

22. Os alimentos crus, ndo processados, estdo separados fisicamente ou temporalmente dos alimentos prontos a
cozinhar?

23. E efectuado um acondicionamento adequado dos ingredientes abertos, mas que nao foram totalmente consumidos?

2

EN

. As sobras sdo correctamente armazenadas?

25. E efectuado o controlo dos dleos de fritar?

26. A zona de refei¢cdes dos funcionarios é separada da zona de fabrico?

2

~

. As instalagGes possuem ventilagdo natural ou artificial adequada?

28. Existe um meio adequado para a captagao de insectos?

29. E efectuada a desinfecgdo dos hortofruticolas?

30. E efectuada a recolha da amostra testemunho?

=]

31. A amostra é mantida em refrigeragdo, por um periodo nunca inferior a 72 horas?

32. E efectuada a descongelagdo segura dos alimentos?
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LISTA DE VERIFICACAO
ESPOSENDE

33. O transporte de alimentos cozinhados garante a manutengdo adequada da temperatura? ‘ ‘

IX. AREAS ADJACENTES A ZONA DE FABRICO

Identificacao do tipo de distribuicao

Buffet

Linha de Self-service

Servigo a mesa

Outro. Qual?

Equipamentos

Banho- maria

Expositores de frio

Outros, Quais?

Condigbes Verificadas Sim Nao

1. Zona de Distribuicao

1. Perante a existéncia de ldmpadas, estas encontram-se protegidas?

2. Existe na proximidade um local higiénico para lavagem e desinfec¢do das m&os?

3. Os materiais em contacto com os alimentos sdo adequados ao uso alimentar?

4. Estdo armazenados em local protegido?

5. Estdo em boas condi¢des de higiene e conservagdo?

6. As bancadas e estruturas de apoio sdo constituidas por materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosio e ndo
toxicos?

7. Os equipamentos minimizam a exposicdo dos alimentos as condigdes ambientais?

8. O transporte de alimentos cozinhados garante a manutencdo da temperatura adequada?

1. Existe uma zona de lavagem individualizada?

2. A dimensdo do espaco é adequada?

3. As lampadas encontram-se devidamente protegidas?

4. Possuem um sistema de esgotos adequado ao fim a que destina e estdo construidos de forma a evitar o risco
de contaminagdo dos géneros alimenticios?

5. Existe uma correcta delimitacdo entre a zona de “sujos” e a zona de “limpos”?

6. A zona dos baldes do lixo encontra-se correctamente identificada?

7. Esta zona encontra-se limpa?

8. Os baldes do lixo sdo providos de tampa accionada ndo manualmente e revestidos com saco plastico?

9. Os utensilios e equipamento higienizados sdo acondicionados em local protegido de conspurcagdes?

10. Existem panos descartaveis ao longo do processo?

11. Os esfregdes utilizados na lavagem manual da louga sdo apropriados?

2. Zona de Lavagem/Copa

12. As cubas de lavagem estdo equipadas com dgua corrente quente e fria?

13. Existem meios de lavagem mecanicos?

14. As instalacdes possuem ventilagdo natural ou artificial adequada?

15. Existe na proximidade um local higiénico para lavagem e desinfec¢do das méos?

GQA.LTV.0 Pagina 6 de 12



LISTA DE VERIFICAGAO
(=SPOSENDE

camara municipal

X. EQUIPAMENTOS Sim Nao

1. Estdo localizados de forma a permitir uma adequada limpeza e manutengdo?

2. Funcionam com o uso pretendido?

3. Sdo concebidos e construidos de modo a assegurar a sua adequada limpeza e desinfec¢do?

4. Existem dispositivos para monitorizagdo e controlo de parametros relevantes (temperatura, humidade, ...)?

5. Estdo em boas condi¢des de arrumagdo?

6. Encontram-se em bom estado de conservagdo?

7. Os utensilios e equipamentos que entram em contacto com alimentos sdo mantidos limpos e higienizados?

XI. RESIDUOS Sim Nao

1. O local de armazenagem esta isolado?

b

E um local limpo?

w

. Os sacos sdo resistentes e estdo devidamente fechados?

IS

. O lixo é armazenado em contentores que sdo mantidos fechados?

v

. Os contentores sao passiveis de limpeza e desinfecgdo?

o

. A remogdo do lixo é feita diariamente?

~

. As aguas residuais sdo eliminadas de forma a ndo constituirem fonte de contaminag¢do?

o

. E efectuada reciclagem?

©

. Os 6leos alimentares tém como destinado a reciclagem? (em caso afirmativo ver documentos comprovativos)

XII. HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E SUPERFICIES Sim Nao

1. Existe um plano de higiene das instalagdes?

2. E efectuada a monitorizagdo das actividades de limpeza e desinfecgdo?

3. Os produtos de higiene sdo armazenados num local adequado para o efeito?

4.0 local encontra-se devidamente identificado?

5. 0 local de armazenagem é seguro?

6. As actividades de higiene contemplam a desinfec¢do?

7. Constam em arquivo as fichas técnicas e de segurangas dos produtos quimicos?
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LISTA DE VERIFICAGAO

(ESPOSENDE

imara municipal

XIII. INSTALAGOES SANITARIAS

1. LAVATORIOS Sim Néo
1. Estdo em ndmero suficiente? N.2

2. Estes estdo devidamente localizados e sinalizados, para a lavagem das maos?

3. Estdo equipados com dgua corrente quente e fria?

4. Dispde de materiais para limpeza e dispositivos para secagem higiénicos?

5. Estdo devidamente separados dos que se destinam a lavagem de alimentos?

6. Providos de accionamento ndo manual?

2. WC/RETRETES Sim Nao
1. Estdo em ndmero suficiente? N.2

2. Tém um sistema de esgoto proprio e eficaz?

3. Estdo equipadas com ventilagdo natural ou mecdnica adequada?

4. Estdo munidas de autoclismo?

5. Nao comunicam directamente com as salas onde se manipulam alimentos?

3. VESTIARIOS Sim N&o
1. Disp8e de ventilagdo natural ou mecénica adequada e suficiente?

2. Est8o construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou

de substitui¢do?

3. Existem instalagBes adequadas para a mudanga de roupa pessoal?

4. Existe uma separagdo adequada para os dois sexos?

5. Existe um cacifo por trabalhador?

6. Existem cabines de banho?

7. Estdo em numero suficiente?

4. REQUISITOS GERAIS DAS INSTALAGCOES Sim Néo
1. Estdo devidamente localizadas e assinaladas?

2. As instalagdes ndo permitem a comunicagdo directa com os locais de manuseamento de alimentos?

3. Ventilagdo adequada?
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LISTA DE VERIFICAGAQ

(ESPOSENDE

imara municipal

XIV. HIGIENE PESSOAL

1. VESTUARIO

Sim

1. Utilizagdo de vestuario de cor clara, confortavel e adequado ao servigo?

2. Utilizagdo de vestudrio sem botdes ou bolsos exteriores?

3. Os uniformes sdo trocados no final de cada turno ou sempre que se justifique?

4. O calgado utilizado é de cor clara, antiderrapante, confortével, fechado, em com protecgdo contra a queda de

objectos?

5. As toucas/barretes cobrem totalmente o cabelo?

6. Os uniformes sdo utilizados apenas no local de trabalho?

7. Os uniformes cobrem toda a superficie corporal?

2. HIGIENE PESSOAL

Sim

Nao

1. N3o sdo utilizados adornos pessoais?

2. Os funcionarios com barba ou bigode utilizam mascara de protecgdo?

3. As mdos apresentam-se limpas?

4. Os funcionérios apresentam ferimentos expostos?

5. As unhas estdo limpas, cortadas e sem verniz?

6. Os funcionarios apresentam comportamentos adequados aos servigos que desempenham?

7. Existe uma caixa de primeiros socorros provida de pensos coloridos e material para queimaduras?

8. Os funcionérios evitam o uso de perfumes e maquilhagem?

XV. CONTROLO DE PRAGAS

Sim

Nao

1. O controlo de pragas é efectuado por uma empresa especializada para o efeito?

2. Existe um programa de controlo estabelecido? Qual a periodicidade?

3. Sdo visiveis evidéncias de pragas?

4. O programa de controlo é adequado a unidade?

5. E efectuada a monitorizagio do controlo de pragas?

6. Existe um mapa de localizagdo de iscos?

7. Existem fichas de verificagdo/relatérios de intervengdo?
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LISTA DE VERIFICAGAO

GSPOSENDE

inicipal

8. Existem fichas técnicas e de segurangas dos produtos quimicos utilizados?

XVI. CONTROLO QUIMICO E MICROBIOLOGICO DA AGUA

1. CARACTERIZAGAO DO TIPO DE ABASTECIMENTO

Sim

Nao

Directa

Com reservatério

Rede publica
Com biddes

Outro. Qual?

Com reservatério

Com biddes

Captagdo
Outro. Qual?

Existe algum processo de tratamento de dgua. Qual?

2. GELO PARA CONTACTO COM ALIMENTOS

Sim

Nao

1. E utilizado gelo que entra em contacto com alimentos?

2. O gelo utilizado é fabricado com agua potével?

2.1 Se ndo, qual a origem?

3. PLANO DE CONTROLO DA QUALIDADE DA AGUA

Sim

1. Existe um plano de controlo da qualidade estabelecido?

2. Constam em arquivo os boletins das analises quimicas e microbioldgicas efectuadas?

3. As andlises efectuadas consideram a agua prépria para consumo humano?

XVII. VENTILACAO

Sim

Nao

1. Dispde de ventilagdo natural ou mecanica adequada e suficiente?

2. Evita o fluxo mecénico de ar de uma drea contaminada para uma érea limpa?

3. Estdo construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a outras partes que necessitem de limpeza ou
de substitui¢do?

XVIIl. PLANO DE FORMAGAO

Sim

Nao

1. Existe um plano de formag&o?

2. Estdo arquivados os registos das ac¢3es efectuadas?

3. Todos os colaboradores que manipulam alimentos dispdem de formagdo na drea da higiene de géneros alimenticios e
manipulagdo alimentar?

4. Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengdo do plano HACCP, possuem formagdo adequada na aplicagdo dos
principios HACCP?
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LISTA DE VERIFICACAO

GSPOSEI\IDE

OBSERVAGOES

Técnico CME:
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LISTA DE VERIFICAGAO

(ESPOSENDE

Tomei Conhecimento:
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Anexo Il - Lista de verificagcao de acompanhamento

ACOMPANHAMENTO
ESPOSENDE

Escola/Instituigdo: Data:

Ambito e Objectivos:

1. Requisitos Nutricionais:

Ementa/ Monitorizacdo das temperaturas dos produtos:

Ementa Monitorizagdo das temperaturas
Sopa
Prato
Salada
Sobremesa
SIm NAO NA

Ementa afixada em local visivel?

Refei¢do de acordo com a ementa afixada?

Em caso negativo. Qual é a ementa?

E visivel 0 acompanhamento aos alunos durante a refei¢do?

E visivel a orientagdo pedagdgica na lavagem das mios, antes e apds a refeigio?

E visivel a orientacdo pedagdgica na escovagem dos dentes?

E visivel a orientagdo pedagdgica na postura 8 mesa e manuseamento dos talheres?

E visivel a orientagdo pedagdgica na ingestdo dos diversos alimentos?

O servigo prestado é eficiente e de qualidade?

Observagdes:

Fornecimento de refeicdes:

Ne de refeicdes encomendadas do dia
Ne de refeigdes servidas \:|
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ACOMPANHAMENTO

(ESPOSENDE

Capitagdo Quantidade Produto NA

Carne/peixe utilizado na ementa do dia [ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
N2 de refei¢des encomendadas para o dia seguinte |:|

Sim Nao NA

Carne/peixe definido para utilizar para a ementa do dia ‘

Vegetariana

Em caso afirmativo:
N2 médio de refeigdes permanentes I:l N2 médio de refeigBes pontuais

Quais os componentes da refeicdo mais preteridos:

Sopa Prato |:| Salada \:’ Sobremesa |:|

Sim Nao NA

Existéncia de desperdicio alimentar no prato ‘ ‘ ’ ‘

Em caso afirmativo: Sopa

Sobremesa l:,

‘ Salada

‘ Prato

2. Trabalhadores afetos ao refeitério:

Sim N&o NA

Trabalhadores a tempo inteiro Previsto Servigo

Trabalhadores a tempo parcial Previsto Servigo

Afixacdo do mapa de pessoal

3. Higiene Pessoal:

Sim N3o

NA

O uniforme é adequado ao servigo?

Os uniformes sdo trocados no final de cada turno ou sempre que se justifique?

As toucas cobrem totalmente o cabelo?

N3o sdo utlizados adornos pessoais?

As mdos apresentam-se limpas?
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ACOMPANHAMENTO
(ESPOSENDE

As unhas estdo limpas, cortadas e sem verniz?

Os funcionarios apresentam comportamentos adequados aos servigos que desempenham?

Observagdes:

4. Recegdo/ verificacdo das matérias-primas:

SIM NAO NA

Existe um registo de entrada de matérias-primas?

S3o verificadas as condigdes de higiene e transporte das mercadorias?

E verificada e realizado o registo da temperatura de transporte e dos produtos?

As embalagens estdo devidamente marcadas com o produtor e o lote?

Quantidade suficiente?

Variedade adequada de Fruta e legumes?

Qualidade do produto?

Observagdes:

5. Armazenamento de matérias-primas:

SiM NAO NA

Sem comunicagdo direta com a cozinha?

O local encontra-se seco e devidamente limpo?

E efetuado um correto acondicionamento dos produtos?

Existe uma correta divisdo dos produtos alimentares e ndo alimentares?

E verificada a data de validade dos produtos?

E visivel a rotagdo de Stock?

Observagoes:
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ACOMPANHAMENTO
(ESPOSENDE

6. Arcas/ Camaras frigorificas:

Sim Ndo

Os alimentos estdo devidamente acondicionados e fechados?

Os alimentos congelados estdo devidamente embalados, em sacos transparentes e com data de
congelagdo e data limite de consumo?

E visivel a correta rotagdo de Stocks?

E verificada a data de validade dos produtos?

E efetuado um controlo e registo das temperaturas?

Observagdes:

Monitorizacdo das temperaturas dos equipamentos:

Monitorizagdo das temperaturas dos equipamentos

Equipamento n° Temperatura

7. Preparagio/ Confegdo:

Sim Nao NA

Existe uma zona de preparagdo constituida por diferentes zonas?

Esta zona encontra-se identificada?

Esta zona encontra-se limpa?

E efetuada a descongelagio segura dos alimentos?

Os baldes do lixo sdo providos de tampa de acionamento ndo manual e revestidos com saco
plastico?

Os utensilios de cozinha estdo devidamente acondicionados e fechados?

Os alimentos crus, ndo processados, estdo separados fisicamente ou temporalmente dos
alimentos prontos a cozinhar?

E efetuado um acondicionamento adequado dos ingredientes abertos, mas que ndo foram
totalmente consumidos?

E efetuada a recolha da amostra testemunha?
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ACOMPANHAMENTO
ESPOSENDE

O transporte de alimentos cozinhados garante a manutengdo adequada da temperatura? ‘ ’ ‘ ‘

8. Residuos

Sim Nao NA

O local encontra-se limpo?

Os sacos sdo resistentes e estdo devidamente fechados?

O lixo é armazenado em contentores que sdao mantidos fechados?

A remogdo do lixo é feita diarimente?

E efetuada reciclagem?

Observagées:

9. Higieniza¢ao

Sim Nao NA

Existe um plano de higiene das instalagdes?

E efetuada a monitorizagdo das atividades de limpeza e desinfecio?

Os produtos de higiene sdo armazenados num local adequado para o efeito?

O local encontra-se devidamente identificado?

As atividades de higiene contemplam a desinfeg&o?

Constam em arquivo as fichas técnicas e de seguranga dos produtos quimicos?

Observagées:

10. Fornecimento/ Acompanhamento da refei¢do:

Sim Ndo
Prova de refeicdo:

Em caso afirmativo:

Muito Mau Mau Aceitavel Bom Muito Bom

S S| R |

PratO: ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

I R N |
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ACOMPANHAMENTO

GSPOSENDE

Salada:

Sobremesa:

Observagoes:

O Técnico CME:

Tomei conhecimento:

Data: /]

Data: /[
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Anexo lll - Lista de verificacao da DGEstE

S REPUBLICA
%~ PORTUGUESA
EDUCAGAO

REFEITORIOS ESCOLARES - FISCALIZAGAO

=:DGEstE

Diregao-Geral dos
. Estabelecimentos Escolares

Distrito| | Concelho

Agrupamento de Escolas |

Escola |

| Data: | |

1 . CARACTERIZAGAO DO REFEITORIO

Gestdo Direta |:| Gestdo Adjudicada |:| Gestao Autarquica |:|

Il . EMENTA

Sopa

Prato

Salada

Pao

Sobremesa

A ementa é a prevista (Gestao Adjudicada) Sim D Nao |:| NA |:|

Em caso negativo, foi autorizada pela DGEstE Sim D Nao |:| NA |:|
Em cumprimento da Circular n°3097/DGE/2018 (verificacao ap0s) Sim D Nao D NA |:|

Fornecimento de refeicdes

N° de refeicdes encomendadas do dia l:l N° de refeicoes servidas |:|

Carne/peixe definido para utilizar para a ementa do dia

Carne/peixe utilizado na ementa do dia
N° de refeicdes encomendadas para o dia seguinte

Carne/peixe definido para utilizar para a ementa do dia seguinte

Vegetariana Sim[:l NéoD NAD

Em caso afirmativo:

Capitagao Quantidade Produto NA

| | || | [

| | || | [

Capita¢do Quantidade Produto NA

|| || | [

N.° médio de refei¢des permanentes |:| N.° médio de refeigcbes pontuais |:|

Observagdes / Notas relevantes :

1l . TRABALHADORES AFETOS AO REFEITORIO

Afixacao do mapa de pessoal Sim |:| Nio |:| NA l:‘
Trabalhadores a tempo inteiro Previsto I:l Servico
Trabalhadores a tempo parcial Previsto :l Servico

NA - N&o Auditado / Ndo Aplicavel

[ |
L]
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IV . TRABALHADORES E HIGIENE PESSOAL
Fardamento

Bata Sim |:| Nao |:| NA |:|
Touca sim[_] nNao[ | na[]
Calcado Sim D Nao D NA |:|
Lavatorios para lavagem de maos

Cozinha sim[_] Nao[ | Na[]
Refeitorio sim[ ] Nao[ | Na[]
Com papel Sim D Nao D NA D
Com detergente Sim I:‘ Nio I:‘ NA [l

Observagoes / Notas relevantes:

V . RECECAO/ VERIFICAGAO DA MATERIA PRIMA

Quantidade suficiente Sim [:I Nao D
Variedade adequada de Fruta e legumes Sim l:‘ Nao D
Qualidade do produto Sim |:| Nao D

Conferéncia pela UO da entrega dos produtos Sim |:| Nao D
Em caso afirmativo:

Presencial Sim |:| Nao [l
Faturas Sim D Nao El

VI . ARMAZENAMENTO DE MATERIAS PRIMAS/MATERIAL

Armazenamento Temperatura Ambiente
Produtos armazenados de acordo com os produtos permitidos (Circular
n°3097/DGE/2018)

Matérias-Primas armazenadas segundo PEPS (primeiro a entrar primeira a sair):

Data de validade
Tipo de produto

Acondicionamento (mais pesado em baixo e mais leve em cima):
Rotulagem
Validade

Armazenamento Temperatura Refrigeracao
Produtos armazenados de acordo com os produtos permitidos (Circular
n°3097/DGE/2018)

Rotulagem
Validade

Armazenamento e conservacdo de congelados
Produtos armazenados de acordo com os produtos permitidos (Circular
n°3097/DGE/2018)

Rotulagem
Validade

Observacoes / Notas relevantes :

na [
Na ]
na[]
NAl:l
na ]
Na ]

Sim |:|

sim[_]
sim[ ]

sim[_]
Sim |:|

Sim D
sim[_]
Sim |:|

Sim I:‘
sim[_]
Sim |:|

Na ]

Na [ ]
NAT]

na[ ]
na[ ]

na ]
Na[]
NAD

wa ]
na ]
N[ ]

NA - Nio Auditado / Nao Aplicével
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VIl . Instalagdes e equipamentos

Instalagbes

Higiene (espacos limpos) Sim|:| Nao
Condicoes adequadas Sim D Nao
Equipamentos

Higiene (limpos adequadamente) Sim |: Nao I:’

Em condicdes de funcionamento

sim |: Nao D

VIl . PREPERAGAOQ / CONFEGAO / EXPOSICAO

Preparacdo

Espacos identificados Sim |: Nao I:J
Descongelamento adequado Sirn[: Nao
Desinfecao de frutas e legumes Sim[ Nio
Empratamento Atrativo Sim D Nao D
Pao de mistura embalado Sim Nao
Talheres embalados/dispensador Sim I: Nao I:I
Exposicao

Alimentos na linha de self de forma adequada Siml:‘ Nao D
Linha de self adequada ao n° de alunos SimD NéoD

Exposicao de saladas

Exposta de forma a que cada um se possa servir e temperar a gosto
Disponibilizade o numero de variedades de saladas previstas
Disponibilizado Azeite virgem em embalagem adequada ao tempero
Disponibilizado Vinagre em embalagem adequada ao tempero

Disponibilizade Vinagre Balsdmico em embalagem adequada ao tempero

Disponibilizade Orégaos em embalagem adequada ao tempero
Disponibilizado Cebola laminada
Disponibilizado limao as metades

outro |

Exposicao de fruta

Exposta 3 variedades

Expostas individualmente na linha de self

As frutas expostas estao de acordo com o calibre previsto

De acordo com a ementa esta exposta outra sobremesa além da fruta
Sobremesa exposta de acordo com a ementa

Fornecimento

Filas a fluir

Incentivo dos alunos para consumo de uma refeicao completa

Quais os componentes da refeicao mais preteridos:

Na[ ]

sim[_] nNae[ | Na[]
sim[_] mNao[ | wma[]
sim[_] nao[ | ma[ ]
sim[_] wao[ ] ma[ ]
sim[_] Nao[ ] N[ ]
sim[_] Nao[ ] ma[]
sim[_] Nao[ ] Na[ ]
sim[ ] Nao[ | N[ ]
sim[ ] nNao[ ] N[ ]

sim[ ] nNao[ ] ma[ ]
sim[_| nNao[ ] ma[]
sim[ ] nNao[ ]| NA[ ]
sim[ ] wNao[ ] Na[]
Sim |:| Nao |:| NA |:|

sim[ ] Nao na ]
sim[ ] Nao[ | Na[]

Salada :l Sobremesa \:

Existéncia de desperdicio alimentar no prato Sim D Nao |:| NAD

Em caso afirmativo:

Sopa I:l Peixel | Carne |

Sobras sao doadas a alguma Organizacao

NA — N&o Auditado / Nao Aplicével

Salada Sobremesa :l

Fruta e pao entregues ao bufete Sim |: Nao |:| NAE

sim[ ] Nao[ ] wa[]

86



Observacoes / Notas relevantes :

IX . AMOSTRAS PREVENTIVAS
Refrigeracao sim[_] nNao[ | Na[ ]
Congelacao Sim |:| Nao |:| NA |:|
X . RASTREABILIDADE sim[_] wNao[ | Na[]

XI . REGISTOS HACCP sim[_] nNao[ | NA[ ]

Observacoes / Notas relevantes :

Xl . FORNECIMENTO/ACOMPANHAMENTO DA REFEICAO

Existéncia de adultos a acompanhar o servico de refeicoes
Existéncia de adultos a consumir refeicoes

Utilizacdo da refeicao de prova (refeitorios adjudicados)
Os técnicos da DGEStE procederam a prova da refeicao
Em caso afirmativo:

Muito Mau Mau  Aceitavel Bom  Muito Bom

Sopa I:‘ D
Prato I:‘ D
Salada D
Sobremesa |:|
Pao |:|

Observacoes / Notas relevantes :

00

COOee
.
.

sim[_]
sim[_]
Sim |:|
Sim []

Nao

Nao[_]
Nao D
Nao D

na[ ]
NA ]
NAl:]
NAD

Xl . OUTROS

Lavagem de loica corretamente efetuada

sim[_]

Loica grossa a escorrer em posicao invertida Sim D Nao NA D
Loica isenta de residuos de detergente Sim D Nao NA D
Residuos recolhidos diariamente Sim |:| Nao l:] NA |:|
Recipientes adequados e revestidos interiormente Sim |:| Nao NA |:|
Observagoes / Notas relevantes :

IDENTIFICACAO DOS TECNICOS RESPONSAVEIS PELA FISCALIZACAO

Nome | Rubrica

Nomel

NA — N&o Auditado / Nao Aplicével

| Rubrica |
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Anexo IV - Relatério de acompanhamento das cantinas escolares

RELATORIO DE ACOMPANHAMENTO
CANTINAS ESCOLARES

(ESPOSENDE

camara municipal

Escola / Instituicdo:

Data:

1. Constatagdes reportadas na visita de acompanhamento:

Constatagao

Evidéncia Fotografica

Agoes a desenvolver

2. Ementas

Ementa afixada de acordo com a ementa servida:

Ementa:

Monitorizacdo das temperaturas de equipamentos e/ou produtos:

EQUIPAMENTO

TEMPERATURA

PRODUTO

TEMPERATURA

88



