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Resumo

A utilizacdo dos SGSA, vieram facilitar a gestao de riscos e tém como funcéo o
autocontrolo, baseiam-se em avaliar e monitorizar as etapas do processamento dos
alimentos, consideradas criticas, para a seguranca dos mesmos. Neste sentido o0s
pontos criticos de controlo (PCC’s) devem ser validados e adaptados a cada realidade,
pois o principal perigo do sistema HACCP ¢é a chamada “ilusdo do controlo”.

Este trabalho é apoiado numa questdo principal: “Qual a melhor forma de
controlar o PCC confegéo/regeneracao?”. Utilizando o estudo observacional direto de
temperaturas apés confecao/regeneracgédo, aliado a metodologia extensiva quantitativa,
através de um questionario efetuado aos manipuladores, foi possivel desenvolver este
trabalho de acordo com os objetivos propostos. Realizou-se um estudo de caso em 5
estabelecimentos da &rea da hotelaria/restauragéo, avaliando 5 preparacdes culinérias.
Recolheram-se 33 amostras distribuidas do seguinte modo: 11 (33,3%) de arroz de pato;
4 (12,1%) de lasanha (de carne bovino); 6 (18,2%) de empadao (de atum ou carne
bovino); 8 (24,2%) de rolo de carne (bovino ou aves) e 4 (12,1%) de bacalhau c/natas.

Para o tratamento de dados utilizou-se o programa informatico SPSS, versao
22.0, onde se pbdde observar que, 3,03% (n = 1) das amostras sdo consideradas ndo
satisfatérias, 30,30% (n = 10) encontraram-se no nivel aceitavel e as restantes 66,67%
(n = 22) estédo no nivel satisfatério, de acordo com os valores guia do INSA. O PCC
confecdo/regeneracgéo, ndo é validado em 66,67% (n = 22) das amostras, por ndo terem
cumprido pelo menos um dos requisitos para a validacdo (temperatura final <75°C e
teores microbioldgicos =10? ufc/g). Obtivemos uma dispersdo dos resultados muito
elevada, isto porque o desvio-padrao para microrganismos a 30°C, correspondeu a
3,63x10%ufc/g, e de 16,87°C, para a temperatura final atingida. Observou-se que a zona
ideal para verificagdo do PCC é o centro térmico do tabuleiro (Ponto C), por ser 0 ponto
mais frio, sendo que os resultados dos questionarios mostram que apesar de existir
acoes de formacéo, os temas da verificagcdo e validagédo de PCC’s sao negligenciados.

Concluimos que apesar da amostra utilizada nao ser representativa, existem
fatores de risco pouco controlados, o que seria colmatado com formacao mais especifica
e a introducdo dos manipuladores em todo o sistema HACCP. Existem poucos trabalhos
desta natureza, pelo que seria importante no futuro perceber se existe uma evolucdo

positiva em relacdo aos conhecimentos e praticas na verificagao e validagdo de PCC'’s.

Palavras-chave: Fatores de risco; Validagéo; PCC; Confe¢cédo; HACCP; Restauragéo
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Abstract

The use of the Quality Management Systems, came to facilitate the risk
management and have the function of self-control, based on assessing and monitoring
the food processing stages considered critical for the safety. For that matter the critical
control points (CCPs) must be validated and adapted to each case, because the main
danger of the HACCP system is named "the control illusion".

This work is based on a key question: "What is the best way to control the CCP
cooking/reheating?". By using a direct observational study temperatures after
cooking/reheating, combined with an extensive quantitative methodology and using a
questionnaire made to the food handlers, it was possible to develop this work according
to the proposed objectives. A case study was made in 5 hotels/catering establishments,
evaluating 5 culinary preparations. Were collected 33 food samples, distributed in the
following way: 11 (33,3%) of duck rice; 4 (12,1%) of lasagne (beef); 6 (18,2%) of pie
(tuna or beef); 8 (24,2%) of meat roll (beef or poultry) and 4 (12,1%) of cod with cream.

For statistical treatment of the study data the SPSS, version 22.0 was used.
Where can be observed that 3,03% (n = 1) of the samples are considered not
satisfactory, 30,30% (n = 10) met the acceptable level and the remaining 66,67% (n =
22) are in satisfactory level, according to the values guide of INSA.

The CCP cooking/reheating is not valid in 66,67% (n = 22) of the samples,
because they did not reach at least one of the validation requirements (final temperature
<75°C and microbiological contents =10? cfu/g). We obtained a very high results
dispersion, because the standard deviation for microorganisms at 30°C corresponded to
3,63x10° cfu/g and 16,87°C for the final temperature reached. It was observed that the
ideal zone to verify the CCP is the thermal centre of the trail (Point C), because it is que
coolest point and the results of the questionnaires shows that despite there being training
sessions performed, the issues of verification and validation of CCPs are neglected.

We conclude that although the sample used in this study is not representative,
there are poorly controlled risk factors, which would be filled by more specific training
and the introduction of manipulators around the HACCP system. There are only a few
studies of this nature, so it would be important in the future to understand if there is a

positive trend in the relation to knowledge and practices in checking and CCPs validation.

Keywords: Risk Factors; Validation; CCP; Cooking; HACCP; Restaurants
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Capitulo | — Introducéo

|.1 — Enquadramento

Os alimentos ndo seguros podem conter perigos biolégicos causadores de
toxinfecdes alimentares e doencas transmitidas por via alimentar. Mais de 200 doencas
conhecidas sado transmitidas através dos alimentos (OMS e INSA, 2006). Estatisticas
provenientes dos E.U.A., Reino Unido e Holanda indicam que mais de 70% das doencas
de origem alimentar estejam associadas a restauracao (Veiros et al., 2009). Adams e
Moss (2008) vao mais longe, indicando que os locais mais frequentes para a ocorréncia
de surtos sado restaurantes, hotéis, cantinas, hospitais ou eventos. Estas situagdes tém
motivado uma continua e crescente atencao para a melhoria da seguranca dos
alimentos, contudo, constitui ainda “um problema oculto e muitas vezes esquecido”
(Kruse, 2015), sistematicamente sub-reportado.

A importancia da restauracdo na Europa confirma-se pelo volume anual de
negocios (24 mil milhdes de euros) e criacao de emprego (600.000 postos de trabalho),
resultando numa distribuicdo de cerca de 6 mil milhdes de refeicbes por ano (FSE,
2016).

Em Portugal tem-se verificado um crescimento no setor da restauragdo e
bebidas, pois, segundo estudos realizados pela empresa Informa Dun & Bradstreet
(Informa D&B) (citados pelo Plublituris e pelo Econdmico em 2015), o volume de
negocios para o sector da restauracao situou-se nos 3.600 milhdes de euros referentes
ao ano de 2014, o que representa um aumento de 1,1% face a 2013. Tal deve-se, em
grande parte as alteracdes das necessidades da sociedade e a tendéncia crescente
registada no numero de refeicdes consumidas fora de casa (Kruse, 2015; Veiros et al.,
2009).

Este mesmo estudo da conta que o segmento da Restauracdo com servico de
mesa € 0 que mais contribui para o volume de negdcios verificado (2.765 milhdes de
euros), no entanto o segmento de comida rapida apresenta o melhor crescimento,
"favorecido pela sua competitividade no preco e pelas mudancas nos habitos
alimentares da populagdo” (Informa D&B, 2015). As previsbes da empresa apontam
para que o valor do mercado da restauracao continue a aumentar (Informa D&B, 2015).

E uma realidade que o circuito de producéo e distribuicdo alimentar tem assim

vindo a tornar-se em certos casos mais complexa e massificada, com o recurso a hovas
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técnicas, tecnologias e formas de consumo. Este facto faz com que frequentemente
surjam erros e falhas na area da seguranca dos alimentos que tendem a tornar-se
criticos pelos seus efeitos amplificadores e de repeti¢éo do erro.

A utilizacdo dos SGSA veio facilitar a gestdo de riscos, contudo € necessario
apostar cada vez mais na validacdo dos pontos criticos. Estes sistemas tém como
funcdo o autocontrolo, baseiam-se na avaliagdo e monitorizacdo das etapas do
processamento dos alimentos, consideradas criticas para a seguranca dos mesmos
(CAC, 2003). Neste sentido os pontos criticos devem ser validados e adaptados a cada
realidade, visto que existe uma falta de capacidade por parte da ASAE para avaliar se
os planos séo especificos a cada realidade, e para os validar e rever, o principal perigo
do sistema HACCP € a chamada “ilusdo do controlo”.

Desta forma e tendo em mente os aspetos até aqui referidos, o objetivo tragado
para esta dissertacdo é validar um dos pontos criticos mais importantes do sistema
HACCP, a confecdo/regeneracdo. Neste sentido realizou-se um estudo de caso em
empresas do sector da restauracdo e bebidas e da restauragdo coletiva. Foram
avaliadas varias preparag0des culinarias, confecionadas regularmente e consumidas nos
seus restaurantes/refeitorios. Verificaram-se igualmente outros aspetos considerados
importantes como as condi¢cbes de higiene, o manuseamento e a formacdo dos

colaboradores utilizando um questionario para o efeito.
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|.2 — Doencas de Origem Alimentar (DOA)

A cadeia alimentar tem vindo a alterar-se ao longo do tempo. Devido
essencialmente as migracdes, globalizacdo, turismo, alteracdo dos habitos/preferéncias
do consumidor, industrializacdo e alteracbes climaticas. Estas alteracbes levam ao
aumento dos riscos para a saude, pois “um problema local de seguranca dos alimentos
pode rapidamente tornar-se uma emergéncia internacional” (OMS, 2015). Uma falha em
qualquer ligacdo da cadeia alimentar, (desde producdo primaria, processamento,
transporte, armazenagem, catering ou transporte ao domicilio) pode ter consequéncias
para a saude da populagéo e economia de um pais. Com o fendmeno da livre circulacao
de bens e pessoas, 0 alimento contaminado pode difundir-se e afetar varios paises
(Kruse, 2015).

[.2.1 — Incidéncia de DOA na Unido Europeia (UE)

As doencas de origem alimentar resultam da ingestdo de alimentos
contaminados por microrganismos, suas toxinas ou metabolitos e constituem uma
importante causa de morbilidade e mortalidade em todo o mundo (Viegas et al., 2015).

Em 2014, foram relatados na UE, um total de 5.251 surtos de origem alimentar,
incluindo surtos veiculados por agua. No geral, foram relatados 45.665 casos, 6.438
hospitalizacbes e 27 mortes. As provas que sustentam a ligacdo entre 0s casos
humanos e veiculos de alimentos tinha uma forte evidéncia em 592 surtos (Figura 1).

O maior nimero de surtos de origem alimentar relatados foi causado por virus
(20,4 % de todos os surtos), seguido por Salmonella (20,0 % de todos os surtos). As
toxinas bacterianas foram responsaveis por 16,1% dos surtos e Campylobacter em 8,5%
dos surtos. Para 29,2 % dos surtos o agente causador era desconhecido. De 2008 a
2014, tem havido uma diminuicdo acentuada no numero total anual de surtos de
Salmonella na UE, enquanto o nimero de surtos causados por virus tem vindo a
aumentar (EFSA, 2015).
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Figura 1 — Distribuicéo do total de DOA por agente etiol6gico na UE, no ano 2014 (Fonte: EFSA,
2015).
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Food-borne viruses include adenovirus, calicivirus, hepatitis A virus (HAV), flavivirus, rotavirus and other unspecified viruses.
Bacterial toxins include toxins produced by Racillus, Clostridium and Staphylococcus. Other causative agents include chemical
agents, histamine, lectin, marine bictoxins, mushroom toxins, and wax esters (from fish). Parasites include primarily Trichine/l,
but also Gyptosporidium, Giardia and Anisakis. Other bacterial agents incude Bucells, Uisteria, Shigells,
Vibrio parahaemalyticus and other unspecified bacteria agents. In this figure, outbreaks due to pathogenic £ coff other than
VTEC and VTEC outbreaks have been aggregated into the category '£. caff (including VTEC)'.

No mesmo ano, foram reportados 160 surtos com origem em toxinas produzidas
por Clostridium, representando 3,1% do total de surtos reportados na UE. Destes 160
surtos, 124 tém origem em contaminacao por C. perfringens. Apesar do decréscimo
(0,2%) que se observou em relacao ao ano anterior, relativamente ao niumero de surtos
originados por esta bactéria, foram reportados 3 6bitos (EFSA, 2015).

No que diz respeito a surtos reportados com origem em toxinas produzidas por
Bacillus, foram reportados 287, representando 5,5% do total de surtos reportados na UE
em 2014. Apesar de se verificar um aumento de surtos por esta bactéria (3,2%), em

relagdo ao ano anterior, ndo se registaram oObitos (EFSA, 2015).

[.2.2 — Doencas de origem alimentar em Portugal

Segundo o relatério da EFSA relativo ao ano 2014 (Figura 2), foram reportados
25 surtos de origem alimentar. Afetaram 836 pessoas, dos quais 111 foram
hospitalizadas, ndo tendo sido reportados Obitos. Quanto aos agentes etiol6gicos
envolvidos nos surtos foram Bacillus cereus, Staphylococcus, Clostridium perfringens e
Salmonella spp, no entanto desconhece-se a causa de 12 surtos, pois apenas 13 foram
confirmados (EFSA, 2015).

Da analise dos resultados obtidos pela investigacdo do Laboratério de

Microbiologia dos Alimentos do Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA),
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conclui-se que os surtos ocorreram, maioritariamente, em restauragao coletiva (14 em
escolas/cantinas de instituicdes), seguindo-se 0s casos domésticos (7) e 0s servigos de
catering (4), sendo que quase metade (46%) dos surtos confirmados foram causados
por Bacillus cereus e Staphylococcus (Viegas et al., 2009).

Figura 2 — NGmero total de DOA na Europa, no ano 2014, particular atencao para o total de surtos
reportados por Portugal (Fonte: EFSA, 2015).
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Eshonia o o 0 o & 12 10 0 & 045
Frdand 16 Lhh 17 o 25 423 4 0 41 0.76
Framce 122 1,645 116 o 1242 10416 530 2 1,354 208
Germany 28 788 156 4 02 1,516 327 2 430 053
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Hurgary 13 776 63 2 24 931 49 0 37 037
Ireland 3 9 4 i} 17 125 1 0 20 044
Ty o o 0 o 1 4 1 0 1 [}

Labvia 3 22 13 o 458 1,282 910 0 491 24.26
Lithuania 11 143 89 o 35 iy 456 0 247 831
Maltz o o 0 o 22 1 7 Li] 22 522
MNetheriands & 107 3 o a0 1,548 22 1 07 123
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Portugal & 1593 55 o 19 08 53 0 25 024
Slovakia 8 372 72 o 457 2401 a5 0 465 852
Shovenia 4 173 32 i} 4 47 5 0 g 039
Spain 143 2,130 183 2 = 2,659 154 2 434 053
Sweden 14 489 3 o EE ] 1843 11 0 352 368
United Kingdom 45 1,265 43 4 25 224 21 0 70 0.11
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Miorasy 5 133 0 o =0 751 0 0 E5 109
Switzeriand 7 131 3] 4 4 41 3 0 11 0.14
Tokal (MS) 52 12,770 1476 15 4,659 32,895 4,962 12 5251 1.04

Segundo os resultados expressos na Tabela 2, desde 2009 até 2014, verifica-se
gue existe uma tendéncia para o aumento de surtos de toxinfe¢bes alimentares em

Portugal.

Tabela 1 — Surtos com agente etiol6gico identificado no INSA entre os anos 2009 a 2014 (Viegas
et al., 2015).

Numero 2009 2010 2011 2012 2013 2014 Total
Surtos 11 4 8 7 10 13 53
Casos 251 56 101 135 183 589 1274
Hospitalizados 90 0 1 1 17 56 145
Mortes 1 0 0 0 0 0 1
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I.2.3 — Fatores associados a ocorréncia de DOA na restauracdo

Um estudo realizado no Reino Unido em 2006, verificou que o niumero de
refeicdes realizadas em restaurantes, bares, pub’s ou cafés se encontrava em
crescimento (57% dos inquiridos consumia refeicdes fora de casa regularmente), mas
que além deste facto conclui que os consumidores estdo cada vez mais atentos e
preocupados quanto aos padrdes de higiene dos locais que frequentam. Esta
preocupacdo chega a ultrapassar a preocupagdo demonstrada na preparacdo e
conservacao das refeicBes que confecionam nas suas casas. A restauracdo surge de
facto, como um elemento final na cadeia alimentar, de certo modo, substitui o
consumidor nas tarefas de conservar, preparar e confecionar os seus alimentos. E
imperativo que se exija garantias de seguranga a montante da cadeia alimentar, mas
gue ndo se comprometa a jusante (Ferreira, 2014; Worsfold, 2006).

Dos estudos existentes sobre servi¢os de restauragdo coletiva (como hospitais,
cantinas, prisdes), servicos de hotelaria e eventos de catering, encontram-se
identificados fatores contribuintes para as DOA, relacionados com os comportamentos
e préaticas dos manipuladores de alimentos (Gillespie, Little, & Mitchell, 2000; Poumeyrol,
Morelli, Rosset, & Noel, 2014; Tanaka et al., 2006). Falhas de higiene pessoal;
tratamento térmico ineficaz (FDA, 2012); equipamentos contaminados; temperaturas de
armazenamento inadequado; manipuladores infetados (EFSA, 2015); falha frequente
nas medidas de controlo e necessidade de monitorizagdo continua (Bonerba et al.,
2010), sdo apenas alguns exemplos. Salienta-se igualmente, as condi¢cdes inadequadas
de abatimento; utilizacdo de bindmio tempo/temperatura inadequado para a
conservacao dos alimentos; (Cronin e Wilkinson 2009; Finlay, Logan, e Sutherland 2002;
Poumeyrol et al., 2014) e a contaminacao cruzada (Green e Selman 2005).

Em Portugal a situagdo ndo é diferente e dos 25 surtos que ocorreram, no ano
2014, existiram 13 em que o agente causal foi identificado, sendo que os fatores que
contribuiram para a sua ocorréncia foram tempo/temperatura inadequados de
conservacdo dos géneros alimenticios; contaminagdo cruzada; arrefecimento
inadequado dos géneros alimenticios e manipulador infetado (Viegas et al., 2015).

No caso da contaminacao cruzada este fator deve-se sobretudo a facilidade com
que numa cozinha um alimento pode ser rapidamente contaminado se nao forem
cumpridos determinados pré-requisitos de higiene, onde se destacam, alimentos
previamente confecionados em contacto com outros alimentos contaminados; utilizagao
dos mesmos utensilios na preparacdo de alimentos crus e confecionados; falta de
higiene dos manipuladores (CDCP, 2015). Tebbutt (1984) citado por Gillespie, Little, e
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Mitchell (2000) observou que a contaminagdo cruzada seria maior nas cozinhas de
cafés, restaurantes e hotéis, do que nas cozinhas de escolas, hospitais e cantinas,
devido ao facto de na restauracdo os horarios de trabalho serem alargados dadas as
exigéncias do mesmo e porque em escolas e hospitais existe uma maior aposta na
formacé&o inicial.

Mais recentemente a OMS (2008) publicou algumas recomendagbes para
controlar e evitar a contaminagdo cruzada, que inclui, a separagdo adequada das
diferentes matérias primas em diferentes estados de processamento; em casos de
elevado risco de contaminacéo, restringir o acesso; boa higiene pessoal do manipulador;
limpeza de superficies, utensilios , equipamentos e quando necessério desinfecao das

mesmas depois da manipulagéo de matérias primas (especialmente carnes e aves).

[.2.4 — Valores de Referéncia para assegurar a seguranca dos alimentos

Os niveis dos agentes microbianos patogénicos sdo dinamicos e podem ser
mantidos a niveis aceitaveis, através de varios processos, tais como o controlo
adequado do tempo/temperatura durante a elaboragdo dos alimentos. Contudo estes
niveis também podem aumentar significativamente se se verificarem condigcbes
indevidas como as anteriormente mencionadas (1.4.1.) (CAC, 2003).

A confecéo de alimentos de origem animal, € a etapa operacional mais eficaz
para reduzir ou eliminar a contaminag&o microbiolégica (FDA, 2006), sendo importante
que o tempo e temperatura programados para a confecdo/regeneracdo sejam
adeguadas, mantendo assim a inocuidade dos alimentos e tanto quanto possivel o seu
valor nutricional (CAC, 1993), permitindo a garantia de seguranga para os consumidores
(FDA, 2006; FSA, 2013).

O controlo inadequado do tempo e temperatura € uma das causas mais
frequentes da deterioracdo dos alimentos ou do risco de transmissdo de doencas de
origem alimentar (Adams & Moss, 2008).

As etapas operacionais da confecdo e regeneracao devem ser geridas como um
ponto critico de controlo (PCC) nos planos de HACCP e basear-se no nivel de
seguranca estabelecido pelos limites criticos (FDA, 2006).

Os alimentos tém caracteristicas distintas, como a sua matriz; natureza; duracéo
prevista para a sua utilizacdo; processamento; embalagem; modo de utilizacdo. Estes
sdo alguns dos fatores a ter em conta aquando do controlo e validacdo do tempo e

temperatura utilizados para a confecdo/regeneracdo dos alimentos (CAC, 1993). Por
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este motivo, sdo recomendados por diversas entidades internacionais de seguranca
alimentar, os valores minimos de tempo e temperatura mais adequados para 0s varios
tipos de alimentos, tendo igualmente em conta a calibragdo adequada dos
equipamentos utilizados (Tabela 2).

Tabela 2 — Quadro-resumo dos limites criticos de tempo e temperatura para a
confecao/regeneracdo de varios tipos de alimentos. (baseado em CAC, 1993; CDC, 2005;
FDA, 2013, 2015; FSA, 2013; OMS e INSA, 2006; USDA, 2012; FSAI, 2013; ASAE, (n.d.)).

Processo Alimento Entidade
USDA/ CDC CACx FC FSAI ASAEx OMSx
FDA
Confecéo Carne de 63°C 63°C, 63°C 63°C,
bovino, 15 seg. 15 seg.
suino,
ovino e
caprino 75°C ou
Carne de 74°C 74°C, 74°C 74°C, equivalente
aves 15 seg. 15 seg. (por ex.:
Carne 71°C 68°C, - - 70°C, 2 min.)
picada 15 seg. 70°C 70°C
Ovos 71°C 63°C, - 63°C,
15 seg. 15 seg.
Peixe e 63°C - 63°C,
marisco 15 seg.
Regeneracao Inclui 74°C 74°C, - 74°C, 70°C
todos os 15 seg. 15 seg.
acima ou
descritos 75°C

xN&o especifica 0 tempo de confe¢do/regeneracao

Os alimentos comportam perigos para a saude quando mal manipulados, no
entanto é recomendada especial atencao a pratos de carne, peixe e ovos, sendo que
carne picada, rolo de carne, grandes pecas de carne e aves inteiras sdo consideradas
0s pratos que mais atencdo requerem do manipulador (OMS e INSA, 2006). O
termdémetro € o melhor instrumento para assegurar que 0s alimentos se encontram a
temperatura minima de seguranca, (FDA, 2015; OMS e INSA, 2006; USDA, 2013, FSAI,
2013) que devera ser medida no centro do alimento (CAC, 1993; FSAI, 2013) e caso
seja possivel noutros pontos além deste, para confirmagéo da temperatura em todo o
alimento (FDA, 2015). No entanto a maioria dos pratos tém uma grande variabilidade e
diversidade de alimentos, no caso da hotelaria e de restaurantes, uma verificacdo de
temperatura de cada item individual pode n&o ser préatico. Nestes casos, a flexibilidade
do HACCP é determinante para garantir a seguranc¢a dos alimentos. Para isso o0 Manual
“Safer food better business for caterers” publicado pela FSA (2013) apela ao bom senso

dos manipuladores e a andlise sensorial de alimentos e da apoio, com praticas simples
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mas eficazes que, ao serem efetuadas diariamente, garantem a seguranca dos
alimentos. No entanto torna-se necessario que cada empresa verifique e valide o tempo
e temperatura adequado a cada alimento que confeciona, utilizando os valores dos
limites criticos e registe os dados relevantes assegurando que o processo € eficaz.
Com o objetivo de uniformizar os resultados, definiu-se que os valores de tempo
e temperatura pelos quais este trabalho foi guiado, sdo os recomendados pela
Autoridade de Seguranca Alimentar da Irlanda (FSAI), representados na Tabela 3,
sendo que o ideal é atingir 75°C ou o equivalente (70°C durante 2 minutos), no entanto
poderiamos ter optado pelos valores recomendados por qualquer das entidades
referidas na Tabela 3. Em relagdo a temperatura programada para a confecdo das
preparacgdes culinarias, optou-se por seguir a USDA (2012), pois esta recomenda que
para a confe¢cdo dos diversos tipos de carne a temperatura do forno deve ser de cerca
de 163°C, garantindo assim, que o alimento é confecionado adequadamente sem

comportar um potencial risco para a saude.

|.3 — Conceitos de seguranca dos alimentos e higiene alimentar

A “Seguranga dos Alimentos” € definida como a garantia de que os alimentos
ndo causardo danos ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo
com o uso a que se destinam (CAC, 2003), sendo que a seguranca alimentar esta
intrinsecamente ligada a higiene dos géneros alimenticios, portanto “Higiene Alimentar”,
tem por definicdo ser o conjunto de todas as medidas e condigbes necessarias para
controlar os riscos e assegurar que 0s géneros alimenticios sdo préprios para consumo
humano tendo em conta a sua utilizagdo esperada (Regulamento (CE) n° 852/2004 de
29 de Abril).

O Regulamento (CE) N.° 852/2004 veio “estabelecer as regras gerais destinadas
aos operadores das empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos
géneros alimenticios”, ao longo da cadeia de produgéo. Para garantir que a seguranga
dos géneros alimenticios ndo € comprometida, devem criar e aplicar programas de
seguranca baseados nos principios do sistema Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP), tendo por base de aplicacdo os principios expressos no Codex
Alimentarius (ASAE, 2007) devendo ter a flexibilidade suficiente para ser aplicaveis em
todas as situacbes, sem que, contudo, essa flexibilidade comprometa os objetivos de
higiene estabelecidos (Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril).
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Assim industrias alimentares, incluindo o sector da restauracéo e hotelaria, por
imposicdo dos governos e de toda a legislagdo inerente e com o0 objetivo de
corresponder as exigéncias dos consumidores por uma alimentacdo segura, tém vindo

a adotar e implementar o sistema HACCP.

|.4 — Perigos veiculados pelos alimentos

Os estabelecimentos de restauracéo enfrentam sérios problemas em relacédo a
identificacdo de perigos para a seguranca alimentar e aplicacdo de procedimentos de
controlo adequados (Melngaile & Karklina, 2013), entende-se por perigo um agente de
origem biolégica, quimica, fisica ou nutricional, que uma vez presente num alimento

pode causar um efeito adverso a salde dos consumidores (CAC, 2003).

Estima-se que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos sejam
provocadas por microrganismos, indicando que o0s perigos bioldégicos sao
provavelmente os mais problematicos em termos de inocuidade dos alimentos. Incluem-
se neste grupo, bactérias, virus e parasitas (ASAE, 2016). Estes podem-se encontrar
em quase todos os alimentos, mas a sua transmissao resulta, na maioria dos casos, da
utilizacdo de metodologias erradas nas ultimas etapas da sua confecdo ou distribui¢céo
(ASAE, 2016).
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Tabela 3 - Bactérias Implicadas em Doencas de Origem Alimentar e suas respetivas medidas
de controlo (adaptado de ASAE, 2016 e FDA, 2006).

Agente patogénico

Bacillus cereus

Campylobacter jejuni

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Escherichia coli

Listeria monocytogenes

Salmonella Enteritidis;
Salmonella
Typhimurium

Shigella dysenteriae

Staphylococcus aureus

Streptococcus
pyogenes

Vibrio cholerae; Vibrio
parahaemolyticus;
Vibrio vulvinivus
Yersinia enterocolitica

Alimentos mais frequentemente
associados

Arroz; cereais; pratos de carne;
vegetais; alimentos que tenham
estado em contacto com o solo ou
po

Alimentos proteicos crus ou pouco
cozinhados; lacticinios

Carnes insuficientemente curadas
OuU sem conservantes; conservas
caseiras de carnes ou vegetais

Manuseamento inadequado dos

alimentos; refrigeragdo lenta;
alimentos aquecidos a baixa
temperatura

Agua ou alimentos com

contaminacao fecal

Leite; derivados do leite; saladas

Frango, pato; peru; ovos

Saladas, Leite, Aves
Produtos horticolas

Carne; leite; ovos e derivados;
manipulacdo de alimentos ricos
em proteina e 4gua
Leite cru; gelados;
mariscos

Peixe; marisco; moluscos crus, ou
insuficientemente cozinhados

saladas;

Leite cru; aves; carnes; mariscos;
vegetais

Medidas de controlo

Confecdo; Arrefecimento; Espera a
quente (hot holding) e espera a frio
(cold holding)

Confe¢do; BPH; Prevencdo de
contaminacgéo cruzada
Processamento térmico (tempo +
presséo); Arrefecimento; Hot holding;
Espera a quente; Espera a frio;
Acidificacdo; Secagem
Arrefecimento, Espera a frio; espera
a quente; Reaquecimento

Confec¢do, BPH; Prevencgéo de
contaminacao cruzada;
Pasteurizagao

Confecéo; Espera a frio; BPH;
Prevencgédo de contaminacao cruzada

Confec¢do; Pasteurizacédo; BPH

Confecéo; BPH

Arrefecimento; Espera a frio; espera
a quente; BPH

Confecdo; Prevencao da
contaminacao cruzada; Fornecedor
aprovado

As bactérias sdo microrganismos unicelulares com uma estrutura muito simples,
o que Ihes permite replicarem-se muito rapidamente (ASAE, 2016) caso haja a presenca
de pelo menos uma célula viavel, sendo que a taxa de crescimento € tanto maior, quanto
maior for a quantidade de biomassa presente viavel (Adams & Moss, 2008). Os fatores
gue afetam o crescimento microbiano em alimentos determinam a natureza da
deterioracao dos alimentos e consequentemente 0s riscos para a saude que dai advém.

Estes fatores podem ser intrinsecos ou extrinsecos. Nos primeiros encontram-se a
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composi¢ao nutricional (incluindo constituintes antimicrobianos), o pH, o valor da
atividade da &gua (Aw) e o potencial redox (En) do alimento. J& nos segundos
encontram-se a temperatura e a composicdo da atmosfera envolvente (Adams & Moss,
2008).

I.4.1 — Bactérias produtoras de toxinas

Segundo o relatério da EFSA (2015) o quarto agente etiolégico que mais DOA
causa (16,1% do total de surtos em 2014) sdo bactérias toxinogénicas. Nesta categoria
incluem-se as toxinas produzidas por Bacillus, Clostridium e Staphylococcus. Contudo
neste trabalho vamos debrugar-nos apenas nas bactérias Bacillus cereus e Clostridium

perfringens.

1.4.1.2 — Bacillus cereus

O Bacillus cereus (B. cereus) é uma bactéria aerbbica gram-positiva e
esporulada. Em condi¢cdes de temperatura otima (20 a 30°C) produz dois tipos de
toxinas: emética e diarreiogénica. As suas condi¢cdes Otimas de crescimento s&o
influenciadas por fatores como o tipo de alimento e a taxa de crescimento da bactéria.
Deste modo, considera-se que manter alimentos a temperatura ambiente, seja
quebrando a cadeia de frio; realizando ineficazmente o abatimento de temperatura;
manter os alimentos em linhas de self-service por mais de 2h sem que sejam
consumidos de imediato (Cronin & Wilkinson, 2009), sdo fatores de risco recorrentes na
restauracao/hotelaria que contribuem eficazmente para a multiplicacdo da bactéria
(Ceuppens et al., 2011).

A ocorréncia de toxinas de B. cereus em alimentos preparados e confecionados
em restaurantes e servicos de catering ja foi enumeras vezes estudada. Num estudo
realizado em Italia entre 2008 e 2009, veio detetar a presenca de B. cereus em 28,8%
das amostras analisadas, sendo que os principais veiculos de transmissdo foram
produtos de pastelaria, amostras de arroz, refeicdes a base de batata, amostras de
gueijo mozarela e refeicbes a base de carne (Bonerba et al., 2010). Também séo
referenciados como principais veiculos o0s cereais; as leguminosas; 0s vegetais;
especiarias e alimentos desidratados e o leite liquido pasteurizado fresco e leite em p6
(Bonerba et al., 2010; CDC, 2015).
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Finlay (2002) e Cronin (2009) confirmaram em estudos distintos a presenca de
B. cereus em amostras de arroz confecionado, demostrando que confecionar e
posteriormente armazenar os alimentos em condi¢des inadequadas € um fator decisivo
para o crescimento dos esporos desta bactéria, considerando um potencial risco para a
seguranca alimentar e consequentemente para 0s consumidores, tornando-se um
problema de saude publica. Torna-se imprescindivel manipular, confecionar e
armazenar os alimentos nas condi¢cdes adequadas, a cada tipo de alimento, e que estas

sejam além de monitorizadas, também validadas e revistas.

1.4.1.1 — Clostridium perfringens

O Clostridium perfringens (C. perfringens) é uma bactéria anaerdbica gram-
positiva esporulada. A sua distribuicdo no ambiente é ampla, podendo esta ser
encontrada nos intestinos dos seres humanos e animais (CDC, 2015).

Esta bactéria produz uma enterotoxina que pode resistir a elevadas
temperaturas, além de persistirem no solo, sedimentos e areas sujeitas a poluicdo fecal
(FDA, 2012; Golden et al., 2005; CDC, 2015).

Os principais veiculos para o C. perfringens sédo a carne crua de bovino e seus
derivados (EFSA, 2015), carne crua de aves (FDA, 2012; Golden et al., 2005); molhos
e ensopados; comida Mexicana, produtos vegetais (incluindo especiarias e ervas
aromaéticas) (FDA, 2012); alimentos secos ou pré-confecionados (CDC, 2015).

O C. perfringens é considerada nos EUA, a 42 bactéria que mais doengas de
origem alimentar provoca. Contudo é frequentemente dificil associar 0s seus sintomas
ao agente em questdo e torna-se dificil de ser reportada, consequentemente a sua
verdadeira prevaléncia podera ser subestimada (Golden et al., 2005).

Sao inimeros os estudos efetuados a alimentos prontos a comer ou a
alimentos pré-cozinhados que identificam o C. perfringens na analise microbiolégica
destes alimentos ou na pesquisa dos surtos. A maioria dos riscos para a saude publica
associadas a esta bactéria em alimentos prontos a comer e em alimentos pré-
cozinhados ocorrem devido a condicdes de confecdo e hot-holding inadequados;
abatimento de temperatura lento e prolongado (NSW, 2015). Estes riscos foram
verificados em estudos realizados na Australia em 2006, em preparacdes de carne (de
porco) assada (NSW, 2015) e em alimentos prontos a comer e pré-cozinhados de aves
e bovinos nos EUA (Golden et al., 2005).
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1.4.2 — O sistema Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)

O sistema HACCP, em portugués, Analise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos, é um sistema de gestdo da seguranca dos alimentos, reconhecido na
comunidade internacional como a abordagem mais eficaz disponivel para a producdo
de alimentos seguros e uma ampla orientacdo mundial para controlar os riscos de
seguranca de origem alimentar (FDA, 2012; Kafetzopoulos, Psomas, & Kafetzopoulos,
2013; FDA, 2014; ASAE, 2007).

Este sistema tem na sua génese uma metodologia preventiva e de
autocontrolo destinado a identificar e prevenir perigos fisicos, quimicos e
microbiol6gicos, com o objetivo de poder evitar potenciais riscos que podem causar
danos aos consumidores (ASAE, 2007). Através da eliminacdo ou reducédo de perigos,
este sistema permite garantir que ndo estejam colocados no mercado e a disposi¢do do
consumidor, alimentos ndo seguros através da aplicacdo de principios técnicos e
cientificos na producéo e manipulacdo dos géneros alimenticios desde "o prado até ao
prato” (ASAE, 2007).

Segundo a FDA (2013), um Ponto Critico de Controlo (PCC) refere-se a uma
etapa ou procedimento num sistema alimentar especifico, cuja perda de controlo pode
resultar num risco inaceitavel para a saude publica, sendo que um controlo aplicado
devidamente é crucial para prevenir, eliminar o perigo alimentar ou reduzi-lo até um nivel
aceitavel (CAC, 2003; NP EN ISO 22000:2005).

Para cada PCC identificado devera ser possivel especificar e validar o seu limite
critico (CAC, 2003). Um limite critico refere-se ao valor maximo ou minimo a que 0s
parametros sao controlados num dado PCC (FDA, 2013).

Os passos seguintes sdo a monitorizacdo e a verificacdo, que deverdo ser
realizados continuamente, embora nem sempre seja possivel, para permitir efetuar
correcbes e assegurar o controlo e a eficacia do processo, impedindo que se
ultrapassem os limites criticos e permitindo ajustes ao momento (CAC, 2003).

O sistema HACCP é uma ferramenta importante para qualquer sector da area
alimentar, sendo suportada pela implementacéao de programas de pré-requisitos (PPR’s)
que permitem a manutencao do controlo de perigos e constituem uma base do sistema,
facilitando a sua aplicacdo e implementacao (CAC, 2003). Os PPR’s sao definidos pela
NP EN ISO 22000:2005 como sendo o conjunto de condicdes necessarias para que seja
assegurado um ambiente higiénico e seguro para os géneros alimenticios, desde a

producdo, manuseamento e fornecimento, ndo tendo como objetivo controlar perigos

24



especificos. O Regulamento (CE) n° 852/2004, define os aspetos gerais de higiene dos
géneros alimenticios que correspondem aos PPR’s de um sistema HACCP, onde se
incluem os seguintes: estruturas e equipamentos, plano de higienizagéo, controlo de
pragas, abastecimento de agua, recolha de residuos, materiais em contacto com
alimentos, higiene pessoal e formagao (ASAE, 2007).

Existe ainda o programa pré-requisito operacional (PPRO) que s&o conjuntos de
medidas identificadas na analise de perigos, essenciais para controlar a probabilidade
da introducdo de perigos e/ou de contaminacdo nos produtos ou no ambiente de

producao, mas que ndo constituem um PCC (CAC, 2003).

[.4.3 — Monitorizacdo e Verificacdo dos PCC’s na restauracao

Um limite critico indica o valor de aceitabilidade ou rejeicdo de um determinado
produto (FDA, 2013), sendo que numa mesma etapa ou procedimento poderdo ser
elaborados mais de um limite critico. Os critérios utilizados sdo normalmente medi¢des
de temperatura, tempo, humidade, pH, A, cloro disponivel, assim como critérios de
andlise sensorial tais como o aspeto e a textura (CAC, 2003).

A monitorizacdo é a medicdo ou observacao de um determinado PCC em relagéo
aos seus limites criticos. O objetivo é retirar informacdo em tempo Gtil e de se tomarem
acOes corretivas que assegurem o controlo do processo e impecam que o limite critico
seja ultrapassado (CAC, 2003).

Os resultados obtidos a partir da monitorizacao devem ser registados e avaliados
por uma pessoa qualificada e com os conhecimentos necessarios para aplicar medidas
corretivas. A frequéncia das monitorizacdes deve ser suficiente para garantir o controlo
dos PCC’s (CAC, 2003).

A etapa da verificacdo consiste na aplicacdo de métodos, procedimentos,
testes, auditoria ou outras avaliacdes, para além da observacdo das atividades de
monitorizacao e revisdo dos registos, com o objetivo de determinar se as medidas

de controlo estéo e estiveram a funcionar de acordo com o pretendido (CAC, 2008).

|.4.4 — Validacdo do Sistema HACCP

Uma vez que o SGSA ¢ estabelecido, é necessério proceder a sua validagdo. A
validacdo é definida como sendo um elemento de verificacdo focado na recolha e

avaliacdo de evidéncias, baseada em informagéo cientifica e técnica, determinando se
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o plano HACCP, quando implementado devidamente, é eficaz e eficiente a controlar os
potenciais perigos (CAC, 2003; FDA, 2006).

A validacdo pode ser realizada internamente (Controlo da Qualidade) ou
externamente (consultores ou autoridade reguladora) (FDA, 2006). Mudancas nos
procedimentos de fornecedores, produtos ou preparacao, resultam de uma revalidagcéo
do sistema, que normalmente se processa anualmente, com o objetivo de determinar
se foram adicionados novos produtos, processos ou itens aos menus; fornecedores,
clientes, equipamentos ou instalacdes sofreram alteracbes; PPR’s estdo atuais e
implementados eficazmente; folhas de registo estdo atualizados; PCC’s continuam
validos e se existem novos PCC’s a introduzir; os limites criticos sdo realistas e
adequados; o equipamento de monitoriza¢éo esta conforme.

A validacdo surge assim como uma importante etapa do sistema de gestao da
seguranga alimentar pois permite melhora-lo e melhorar o plano HACCP; eliminar
verificagbes desnecessarias ou ineficazes e modificar/atualizar a informagéo que for
necessaria (FDA, 2006).

No entanto a problematica surge com a confusdo gerada a volta dos conceitos
de monitorizacéo, verificacdo e validacdo. Estes séo pouco clarificados, reforgados pela
falta de compreenséo por parte dos colaboradores, quer pelo baixo nivel de qualificacéo
(Jin, Zhou, & Ye, 2008) dos intervenientes, quer pela falta de apoio por parte dos
responsaveis, principalmente das pequenas empresas (CAC, 2008; Taylor, 2001). A

validagdo em si € um conceito menos acessivel e dispendioso.

I.4.5 — Barreiras a aplicacdo do sistema HACCP

O sistema HACCP so6 é efetivamente eficiente quando é compreendido pelos
operadores e quando 0s responsaveis exercem as suas funcdes adequadamente. Se a
constituicdo da equipa HACCP existir formalmente, mas ndo funcionar em conjunto, 0s
conceitos e os riscos associados as tarefas diarias nao sdo apreendidos (CAC, 2008;
Jevénik, Hlebec, & Raspor, 2008) e o plano HACCP acaba por ndo ser implementado
corretamente e ndo funcionar, por serem apenas utilizados alguns principios.

Sao inimeros os autores que confirmam as dificuldades inerentes a empresas
de restauracgdo e catering para implementar eficazmente o sistema HACCP. A falta de
motivacdo ou de adeséo ao referido sistema por parte dos colaboradores (Panisello &
Quantick, 2001), bem como a falta de recursos gerais de tempo e financiamento para

corrigir as deficiéncias nas instalacées, o custo do m?elevado, a falta de colaboradores
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com conhecimentos técnicos (Jevsnik et al., 2008; Sharif, Obaidat, & Al-Dalalah, 2013;
Smigic et al.,, 2016) e ainda a falta de formacédo adequada, impedem ou atrasam a
utilizacdo e percecdo do HACCP, como uma ferramenta util para o trabalho diario
(Garayoa, Vitas, Diez-Leturia, & Garcia-Jalén, 2011; Martins, Hogg, & Otero, 2012;
Matias, Fonseca, Barata, & Brojo, 2013; Veiros et al., 2009; Worsfold, 2006).

A falta de conhecimentos e de recursos financeiros para obter apoio de técnicos
qualificados e experientes, na execucdo da verificacdo e da validacdo, dificulta a
aplicacdo do HACCP (Taylor, 2001; Wallace et al., 2014), tornando-se ineficaz e

falacioso, principalmente para pequenas e médias empresas (Jin et al., 2008).

1.4.5.1. — llusdo do controlo

A ilusdo de controlo esta relacionada com o facto dos colaboradores, muitos
deles com vasta experiéncia no setor da restauragdo, nunca se terem deparado com
situacdes graves de doencgas de origem alimentar e como tal considerarem que as suas
praticas estdo corretas nao encontrando necessidade de as alterar, pois nao
compreendem os riscos envolvidos (Violaris, Bridges, & Bridges, 2008; Panisello &
Quantick, 2001). Um estudo de Smigic et al. (2016), realizado a 3 paises Europeus,
Sérvia, Grécia e Portugal, revelou que apenas 36,3% dos manipuladores de alimentos
analisados sabiam que cheirar, provar ou verificar visualmente os alimentos ndo é uma
garantia de que o alimento é seguro. Tendo esta falha de conhecimento sido revelada
COMOo a mais preocupante.

Igualmente Green e Selman (2005) concluiram no seu estudo, que varios dos
colaboradores analisados n&o higienizavam o0s equipamentos apds manipularem
alimentos crus e que néo verificavam a temperatura de confecédo ou regeneracdo dos
alimentos, porque acreditavam que poderiam verificar se 0s processos eram adequados
através de outros métodos, como verificar a aparéncia do alimento, e assim avaliar com
base naquilo em que acreditam e ndo em fontes de informacéo fidedignas. Segundo
Trafialek, Lehrke, Lucke, Kolozyn-Krajewska e Janssen (2015) a maioria dos PCC’s séao
definidos exatamente desta forma, tornando-se transversal a aplicacdo de todo o
sistema HACCP, particularmente no que diz respeito é validagao de PCC'’s, seus limites
criticos e medidas de controlo.

Além disto os manipuladores muitas vezes subestimam-se e subestimam o risco
inerente a sua atividade profissional para com a seguranca alimentar (Smigic et al.,

2016). Acrescendo a dificuldade de criar novos habitos, especialmente quando os
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colaboradores ja os tém muito enraizados no seu dia-a-dia, como € o caso dos
trabalhadores com mais anos de experiéncia (Wilcock, Ball, & Fajumo, 2011). O HACCP
deve ser utilizado para ajudar e estimular uma cultura baseada na qualidade e
seguranca dos produtos, “o dilema esta, no entanto, que sem a mudanca de cultura é

mais dificil funcionar realmente na pratica” (Mortimore, 2001).

1.4.5.2 — Falhas na formagdo dos manipuladores de alimentos

A formacdo em higiene alimentar é certamente 0 aspeto mais importante e
crucial na prevencao de riscos alimentares, uma vez que a experiéncia mostra que a
maioria dos surtos detetados na industria hoteleira se devem a uma falta de informacao
por parte dos manipuladores (Tablado & Gallego, 2004). Os manipuladores de alimentos
séo o principal veiculo de contaminagao por microrganismos (AHRESP 2015).

O Regulamento (CE) n° 852/2004 prevé, a obrigatoriedade da formacao
profissional na aplicagdo dos principios HACCP para operadores que estejam
envolvidos na implementacédo deste sistema (Cipriano & Grilo, 2006). No entanto ainda
existem manipuladores de alimentos sem acesso a formagéao sobre segurancga alimentar
(Smigic et al., 2016).

A formacdo deve ser entendida por parte dos formandos, como um modo de
estar profissionalmente e ndo deve ser entendida como uma obrigagao e sim como uma
ferramenta para compreender as regras e métodos adequados e adquirir
conhecimentos. Todos os manipuladores de alimentos sdo, de um modo geral,
responsaveis pelo cumprimento das boas praticas de higiene (Cipriano & Grilo, 2006),
aformacgé&o devera ser adequada a cada fungédo a desempenhar e ser realizada de forma
continua (AHRESP, 2015; CAC, 1993), baseada nos objetivos de melhoria e no risco
para a seguranca alimentar que cada funcéo acarreta (Smigic et al., 2016; Park, Kwak
& Chang, 2010).

Bolton et al. (2008) realizou um estudo a chefes e gestores de empresas de
catering na Irlanda revelando que na formagao destes “subsistem lacunas significativas,
0 que representa riscos reais para a saude do consumidor” (Bolton et al., 2008), torna-
se igualmente importante que profissionais em posi¢cdes essenciais ao desenvolvimento
e manutencdo do sistema HACCP ou responsaveis pela aplicacdo das orientacdes
pertinentes, devem ser apoiados e recebam formacao garantindo que o conhecimento
€ adequado e efetivamente aplicado (AHRESP, 2015; Bolton et al., 2008). Ha evidéncias
de que uma formacdo realizada por especialistas da empresa e/ou pelos supervisores,

diretamente no local de trabalho é o mais eficiente (Jevsnik et al., 2008).
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E necessario garantir que a formacdo desenvolvida para os manipuladores de
alimentos envolva sobretudo temas como o0s pré-requisitos de higiene das
infraestruturas e equipamentos, da preparacdo e do pessoal, técnicas de confecdo e
conservacdo dos alimentos, perigos e riscos alimentares e suas medidas de controlo
(CAC,1993 e ARESP, 2006), garantindo que cada manipulador, manuseia os alimentos
sabendo como reduzir e evitar a contaminag&o dos mesmos (CAC, 1993).

Autores como Martins et al. (2012) e Garayoa et al. (2011) observaram que as
praticas de higiene realizadas no sector do catering em Portugal e Espanha séo
realizadas com incorrecbes sistematicas nos procedimentos de 60% das cozinhas.
Segundo Veiros et al. (2009), 63% dos manipuladores de alimentos admitem mesmo
ndo colocar em préatica os comportamentos e habitos de higiene e seguranca alimentar
gue receberam nas formagdes. Os desvios mais observados estavam relacionados com
a falta de formacgé&o no sistema HACCP e de informagé&o sobre praticas de confecao
(nomeadamente no controlo da temperatura final das preparacdes culinarias), sobre as
areas de armazenamento e sobre a realizagdo de uma correta limpeza e desinfecao
(Garayoa et al., 2011), também existe falta de informag&o em temas como as fontes de
contaminacéo e quais os alimentos com elevado risco de contaminagéo (Martins et al.,
2012).
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|.5— Caracterizacao de estabelecimentos de restauracao e bebidas

Segundo o Decreto-Lei (DL) n.° 234/2007, de 19 de junho, Artigo 2°, ponto 1,
“séo estabelecimentos de restauracdo, qualquer que seja a sua denominacdo, 0s
estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracdo, servicos de
alimentacédo e de bebidas no proprio estabelecimento ou fora dele”. As denominacdes
mais comuns para estabelecimento de restauragcdo s&o, restaurantes, snack-bar,
pizzaria, take-away, entre outros (PDL, 2016). Do mesmo modo, no Artigo 2°, no ponto
2, 0s estabelecimentos de bebidas sdo, “qualquer que seja a sua denominacao, 0s
estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneragéo, servigos de bebidas e
cafetaria no préprio estabelecimento ou fora dele” (Ministério da Economia e da
Inovagédo, 2007). Entre as denominagBes mais comuns para estabelecimento de
bebidas, encontra-se, café, bar, pastelaria, gelataria, casa de cha, cervejaria, taberna,
entre outros (PDL, 2016).

As denominagfes tém como objetivo caracterizar melhor o servico que cada
estabelecimento presta ao consumidor, sendo que um estabelecimento que tenha as
duas valéncias € normalmente designado por Estabelecimento de Restauragdo e
Bebidas (PDL, 2016).

I.5.1 — Estabelecimentos de Restauracao Coletiva

Os estabelecimentos de restauracgdo coletiva ndo sdo abrangidos pela mesma
legislacdo que os estabelecimentos de restauragdo e bebidas, deste modo, segundo o
DL n.° 234/2007, de 19 de junho, Artigo 3° no ponto 2, “nhdo se consideram
estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, as cantinas, os refeitérios e os bares
de entidades publicas, de empresas e de estabelecimentos de ensino destinados a
fornecer servicos de alimentagéo e de bebidas exclusivamente ao respetivo pessoal e
alunos”.

Sao estabelecimentos de restauragéo coletiva “os estabelecimentos de ensino
em geral, as creches e lares de idosos, as cantinas nas unidades de salude e nas
empresas” (ASAE, 2015). Estes locais tém como principais caracteristicas comuns,
fornecerem uma grande quantidade de refeicdes a um numero elevado de pessoas,
frequentemente a grupos de risco tais como criangas, idosos e doentes.

Por forma a garantir a seguranca dos utentes e prevenir potenciais doencas de

origem alimentar, os estabelecimentos de restauracdo coletiva sado frequentemente
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fiscalizados e avaliados pela ASAE (Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica)
no que diz respeito ao cumprimento dos requisitos de higiene e da conservacdo dos
géneros alimenticios que sdo disponibilizados, desde a rececdo e armazenagem até ao
consumidor final. As principais infragdes verificadas nesta atividade no ano 2015, foram
o incumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene; inexisténcia de processo
ou processos baseados nos principios do HACCP ou que ndo cumpram 0s requisitos
estabelecidos e a falta de inspec¢éo periddica da instalacdo de gas (ASAE, 2015).

|.6. — Objetivos do estudo

Temas como a Seguranca Alimentar e Qualidade, fazem parte do quotidiano.
Com uma sociedade cada vez mais exigente e bem informada, cumprir os requisitos de
seguranga alimentar e satisfazer as exigéncias do consumidor torna-se um desafio
constante para as empresas do sector agroalimentar. Garantir a inocuidade de todos os
seus produtos, é motivo de preocupacdo e de investimento na implementagcdo e
manutencéo constante dos seus Sistemas de Gestao da Seguranga Alimentar, tal como
na validacdo dos mesmos.

Deste modo, o objetivo geral deste trabalho foi a validacdo de pontos criticos de
controlo (PCC), com enfoque no PCC confecéo/regeneracdo, em estabelecimentos de

hotelaria e restauracao.

Os objetivos especificos foram:

¢ O primeiro objetivo especifico constou de uma revisao bibliografica dos dados
relevantes e publicados sobre o tema.

¢ O segundo objetivo especifico envolveu a avaliacdo de pré-requisitos
associados ao ponto critico de controlo, como os recursos humanos, formacao,
condicdes estruturais, materiais e equipamentos.

e O terceiro objetivo referiu-se a monitorizacao e validagdo do ponto critico de
controlo, confecdo/regeneracao.

¢ O guarto objetivo envolveu a producao de acbes de melhoria.
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Capitulo Il — Metodologia

[I.1 — Material e Métodos

Para cumprir os objetivos delineados para este trabalho, definiu-se uma
metodologia baseada no estudo observacional direto (Quivy & Campenhoudt, 2005),
Neste caso procedeu-se a recolha de temperaturas, em diferentes preparacdes
culinérias, confecionadas em diversos estabelecimentos e diferentes pontos dos
tabuleiros e dos fornos, de modo a avaliar em que medida a confecdo (PCC) esta sob
controlo. Serd igualmente efetuada uma andlise microbioldgica as preparacdes
culinérias pés monitorizagéo, com vista a validagéo do PCC.

Foi ainda utilizada uma metodologia extensiva quantitativa (Quivy &
Campenhoudt, 2005), com base em questionarios, para realizar um estudo sobre o grau
de conhecimento dos intervenientes nos processos. O estudo compreendeu temas
como os equipamentos utilizados, a monitorizagdo e a formacao dos manipuladores de
alimentos.

No que diz respeito ao tratamento de dados, estes foram compilados através de
uma base de dados criada no programa Microsoft Office Excel 2016, que posteriormente
foi transferida para o programa informatico Statistic Package for the Social Sciences
(SPSS), versdo 22.0 que possibilitou a elaboracdo de graficos e correlacdo entre

resultados.

[I.2. — Estudo observacional direto

[1.2.1 — Definicdo do plano de amostragem

A recolha das temperaturas de confecéo/regeneracdo das amostras foi efetuada
entre 0 més de janeiro e 0 més de junho de 2016.

Selecionaram-se 5 preparagdes culinarias constantes dos menus, escolhidas por
conveniéncia, consideradas criticas em termos de seguranca alimentar, devido a sua

COmposi¢ao e a um maior risco de provocarem doencas de origem alimentar.
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112.1.2 — Classifica¢Go das amostras

Tendo em conta os critérios expostos no artigo do INSA, “Valores Guia para
avaliacdo da qualidade microbiolégica de alimentos prontos a comer preparados em
estabelecimentos de restauracdo” (Santos, Correia, Cunha, Saraiva, & Novais, n.d.), todas
as preparacdes culinarias pertencem ao Grupo 1, grupo onde se incluem as
preparacbes com ingredientes totalmente cozinhados, ou adicionados de ervas
arométicas ou especiarias, desidratadas ou irradiadas, de produtos ultrapasteurizados

e maionese industrializada.

[1.2.2 — Colheita das amostras para analise microbioldgica

Foram recolhidas amostras para analise microbiologica pertencentes a 5 cinco
estabelecimentos, destes, 3 s8o estabelecimentos de restauracdo e bebidas
(restaurantes de hotel) e 2 s@o estabelecimentos de restauracéo coletiva (refeitorio de
empresa e de escola). Os locais de recolha pertencem aos concelhos de Lisboa e de
Cascais.

As amostras recolhidas eram direcionadas tanto para consumo do cliente
externo, ou seja, do consumidor final que paga para usufruir dos produtos/servicos, tanto

para consumo do cliente interno, isto €, para consumo do colaborador.

11.2.2.1 - Condi¢des de recolha e transporte das amostras

A colheita das amostras foi realizada de acordo com o procedimento definido na
Norma ISO 7218:2007. As amostras de cada preparacéo culinaria foram recolhidas logo
apos o término da confecdo/regeneragdo e colocadas em saco estéril (RollBag® in
PloySilk® for Sampling & Mixing), selado e etiquetado com os dados necessarios para
a sua correta identificagéo.

Para cada preparacdo culinaria foi ainda preenchido um documento — Mapa
observacional (ver Anexo 1) - que permitiu compilar os dados das amostras recolhidas
para cada preparacdo culinaria, nomeadamente a sua identificacdo (denominacgao do
prato, local de recolha, data da recolha e codificagdo) as temperaturas de
confecdo/regeneracdo atingidas pelos pratos, em 5 pontos em cada uma das 3
prateleiras, num maximo de 15 pontos de recolha para cada preparacdo culinaria,

binbmio tempo/temperatura utilizado e outras informacdes adicionais relevantes
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relacionadas com as condi¢cdes observadas durante a recolha: manipulagdo dos
alimentos; caracteristicas visuais do produto; condicdes das instalacbes e
equipamentos; condicbes de armazenagem do alimento antes e depois da
confecdo/regeneracéo; protecdo individual dos colaboradores.

As amostras foram transportadas em mala isotérmica com termoacumuladores,

a uma temperatura aproximada de 4°C, até ao Laboraté6rio de Microbiologia da ESHTE.

[1.2.3 — Preparacdo das amostras para analise microbioldgica

As amostras para analise foram preparadas de acordo com procedimento

estipulado na Norma ISO 7218:2007 e esquematizado no seguinte fluxograma:

Figura 3 — Fluxograma de tratamento das amostras para analise microbioldgica.

3°. Homogeneizacao

1°. Pesar 10g de 0 A no Stomacher 4°, Preparar série de
amostra para um 2° A‘gg'%rl‘aa{ 90ml durante cercade 5 dilui¢bes decimais
saco de Stomacher minutos (suspenséo- em tudo de ensaio
mae)

[1.2.4 — Realizagdo de anadlises microbioldgicas

Selecionaram-se os parametros microbioldégicos a utilizar, optando-se pelos
seguintes:
¢ Contagem de microrganismos a 30°C (NP 4405:2002);
e Contagem de Bacillus cereus (ISO 7932:2004);
e Contagem de Clostridium perfringens (ISO 7937:2004).
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1.2.4.1 - Contagem de microrganismos a 30°C (mesdfilos)

A metodologia utilizada é baseada na norma NP 4405:2002 encontra-se

resumida no fluxograma seguinte:

Figura 4 — Fluxograma que resume o procedimento para a pesquisa de mesofilos.

2°. Adicionar cerca

1°. Inocular 1ml da de 15ml do meio °
suspensdo-mae e de PCA e deixar 30§C¥T°%Jtc)iﬁl;aante
cada diluicdo numa solidificar: 72h+3h
placa de Petri sementeira por -
incorporacao

11.2.4.2 - Contagem de Bacillus cereus

4°, Contar todas as
colénias obtidas em
cada placa de cada
diluicdo e registar os
resultados

A metodologia utilizada é baseada na norma ISO 7932:2004 encontra-se

resumida no fluxograma seguinte:

Figura 5 — Fluxograma que resume o procedimento para a pesquisa de Bacillus cereus.

1°. Transferir 0,1
ml da suspenséo-
méae para placa
de Petri com 2° Sementeira a
meio Bacillus superficie
cereus Agar
(base acc.
Mossel)

4°, Contar todas
as coldnias
obtidas em cada

3°. Incubar a placa de cada

0,
30°C durante diluicao e
escolher as
coldnias para
confirmacao
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11.2.4.3 - Contagem de Clostridium perfringens

A metodologia utilizada é baseada na norma ISO 7937:2004 encontra-se resumida no

fluxograma seguinte:

Figura 6 — Fluxograma que resume o procedimento para a pesquisa de Clostridium perfringens.

- 30, 50, Contar
2°. Adicionar e -
1°. Inocular cercade 10 Adicionar 40, Colocar as colbnias
1ml da a 15ml do cerca de 10 as placas em obtidas em
suspensao- meio SC mi de SC jarras de cada placa 6°. Confirmar
P . agar ! - de cada it
mae e de agar e deixar formando anaerobiose dillicao e a registar os
cada diluicdo solidificar: uma 22 e incubar a escol%\er as resultados
numa placa sementeira d 37°C durante 1oni
de Petri por camada € 20h%2h colonias
; x deixar para
Incorporacao solidificar confirmacao

[1.2.5 — Andlise de resultados

Realizou-se a analise quantitativa, descritiva e comparativa dos resultados
recorrendo ao programa informatico Statistic Package for the Social Sciences (SPSS),

versao 22.0.
Inicialmente todos os valores de contagens obtidos (resultados analiticos) e

todos os valores de temperatura medidos foram inseridos numa base de dados,

considerando as seguintes variaveis:
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Tabela 4 — Caracterizagao das variaveis usadas no tratamento estatistico dos resultados.

Variavel

Data

Estabelecimento

Alimento

Prateleira

Pontos

Temperatura

Tempprogramada

Tempoprogramado

MVT

BC

CP
Alturatab

Descrigao
Data da recolha da amostra, tempo e
temperaturas

Estabelecimento de recolha

Tipo de prato analisado

Posicdo da prateleira no forno (Figura
7)

Posicdo dos pontos de recolha de

temperatura e amostra no tabuleiro

Temperatura (°C) atingida no alimento
(variavel resposta)

Temperatura (°C) programada no forno
para confecao/regeneracdo (variavel
resposta)

Tempo (min) programado no forno para

confecdo/regeneragéo (variavel
resposta)
Contagem de mesdfilos (variavel

resposta)

Contagem de Bacillus cereus (variavel
resposta)

Contagem de Clostridium perfringens
Altura (cm) do alimento dos tabuleiros

(variavel resposta)
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Codificacao

E1 — Estabelecimento 1
E2 — Estabelecimento 2
E3 — Estabelecimento 3
E4 — Estabelecimento 4
E5 — Estabelecimento 5
1 - Arroz de pato

2 — Lasanha

3 — Empadao

4 — Rolo de carne

5 — Bacalhau com natas
1 — Prateleira superior

2 — Prateleira intermédia
3 — Prateleira inferior

P1 - Ponto no canto
superior esquerdo

P2 -
superior direito
P3 -
térmico
P4 —

Ponto no canto

Ponto no centro

Ponto no canto
inferior esquerdo
P5 — Ponto no canto o

inferior direito

Tipo

Escalar

Nominal

Nominal

Nominal

Nominal

Escalar

Escalar

Escalar

Escalar

Escalar

Escalar

Escalar



Figura 7 - Posicéo das prateleiras no forno (independentemente da preparagéo culinaria).

Dada a distribuicdo exponencial do crescimento microbiano, aplicou-se o

logaritmo decimal as variaveis correspondentes a contagem de microrganismos a 30°C

e contagem de Bacillus Cereus (Tabela 4), obtendo-se assim 2 novas variaveis na base

de dados, observaveis na Tabela 5. Nao utilizamos para a contagem de Clostridium

perfringens por ndo existir crescimento microbiano em nenhuma amostra.

Tabela 5 — Caracterizacdo das variaveis resultantes da logaritmacao das variaveis resposta.

Variavel

MVT_log

BC_log

Descricao Codificacdo Tipo
Logaritmo da contagem Escalar
de

Mesdfilos (variavel

resposta)

Logaritmo da contagem Escalar
de

Bacillus cereus (variavel

resposta)

Categorizaram-se as variaveis, surgindo assim 4 novas variaveis de acordo com

a Tabela 6.
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Tabela 6 - Caracterizagdo das variaveis resultantes da categorizagdo das variaveis resposta.

Variavel Descrigao Codificacao Tipo
MVT_cat Logaritmo da contagem Escalar
de

Mesdfilos categorizado
(variavel resposta)
Temperatura_cat Temperatura (°C) Escalar
atingida nas preparacdes
culinarias categorizada
(variavel resposta)
Tempprog_cat Temperatura (°C) Escalar
programada para a
confecao/regeneragéo
das preparagbes
culinarias categorizada
(variavel resposta)
Tempoprog_cat Tempo (min) programado = --- Escalar
para a
confegdo/regeneragéo
das preparagbes
culinérias categorizado

(variavel resposta)

Sdo estas 10 variaveis (Temperatura, Temperatura programada, Tempo
programado, alturatab, MVT_log, BC _log, alturatab, MVT_cat, Temperatura_cat,
Tempprog_cat e Tempoprog_cat) que vao ser usadas nos gréaficos da apresentacdo e

discussao dos resultados.
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II.3 — Metodologia extensiva quantitativa

[1.3.1 — Desenvolvimento e estrutura do questionario

Para complementar os dados que seréo obtidos no estudo observacional direto,
optou-se por elaborar questionarios com 0 objetivo de compreender a perce¢do e 0s
conhecimentos dos manipuladores de alimentos. A utilizacdo de um questionario surge
para cumprir o segundo objetivo especifico desta dissertacdo, tendo como propdsito
avaliar os pré-requisitos associados ao ponto critico de controlo em estudo, como 0s
recursos humanos, formacao, condi¢des estruturais, materiais e equipamentos.

A elaboracao do questionario (Anexo 2) foi baseada no Manual Cinco Chaves
para uma Alimentagéo Mais Segura preconizadas pela OMS e no questionario do estudo
efetuado por Garayoa et al. (2011).

Visto que a recolha de dados sera realizada diretamente nos locais, é previsivel
gue por si so, ja afete o normal funcionamento das unidades. O questionario serd pouco
extenso, nao requerendo muito tempo para 0 seu preenchimento. Como 0s
manipuladores, poderdo nado estar dispostos a abdicar de muito do seu horario de
trabalho, devido a extensiva quantidade de tarefas diarias a realizar, a maioria das
perguntas serdo de resposta fechada e apenas uma de resposta aberta.

De acordo com a ultima revisdo da Declaracdo de Helsinquia, todos os
participantes foram informados sobre os objetivos do estudo, os métodos a utilizar e
sobre o direito a recusa, tendo sido salientado que a confidencialidade dos resultados
seria assegurada.

Composto por 17 questdes, distribuidas em 3 grupos. O grupo | engloba 6
questdes sobre as praticas profissionais do quotidiano. A primeira questao engloba 6
afirmacdes, que devem ser catalogadas com uma escala de “1 — Nunca” a “5 — Sempre”.
Este grupo tem como objetivo recolher dados relacionados com os habitos e tarefas
diarias desenvolvidas pelos manipuladores. As questfes 7 a 11 pertencem ao grupo |l.
Irdo servir para reunir informacdes sobre os conhecimentos técnicos dos
manipuladores. A questdo 11 engloba 5 afirmac¢fes, que devem ser catalogadas com
uma escala de “1 — Em total desacordo” a “5 - Concordo plenamente”, onde o
manipulador avalia o seu grau de concordancia em relacédo a cada frase apresentada.
Neste grupo existe igualmente uma pergunta de resposta aberta. O grupo IIl é
constituido por 6 questdes para recolher dados sociodemograficos da populacdo em

estudo.
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[1.3.2 — Tratamento dos resultados

Tal como aconteceu com os resultados do estudo observacional, realizou-se a
andlise quantitativa, descritiva e comparativa dos resultados recorrendo ao programa
informatico Statistic Package for the Social Sciences (SPSS), versdo 22.0, para
Microsoft Windows®.

Inicialmente todos os resultados obtidos nos questionarios foram inseridos numa

base de dados, considerando as seguintes variaveis:

Tabela 7 - Caracterizacdo das variaveis usadas no tratamento estatistico dos resultados.
Questao Variavel Descrigdo Codificacdo Tipo

P1 Lav_Maos Lavagem das méos 1 - Nunca Ordinal
2 — Raramente

P1_Adornos Retira objetos de adorno 3 - Asvezes
P1_Temp_confecéo Garante que as temperaturas = 4 — Quase
minimas séo atingidas Sempre
! P1_Amostras_ali Retira amostras dos 5-—Sempre
alimentos
P1_Partici_formacgées Participa em formacdes
P1_Registo_temp Verifica e regista temperatura
9 dos alimentos
2 ;‘é P2_Como_verifica_tem  Como verifica a temperatura 1 — Errado Qualitativa
% p do alimento 2 —Certo
. § P3_Onde_verifica_temp Onde verifica a temperatura Qualitativa
do alimento
7 P4_Abatimento Relagdo tempo/temperatura Qualitativa
atingido no abatimento
- P5_Temp_buffet Temperatura de alimentos em Qualitativa
buffet
P6_Formacdes Formacgdes sobre HSA 1-<1 Qualitativa
5 2-2o0u3
3-4a6
4-27
- P7 _HACCP Conhecimento do HACCP 1-Sim Qualitativa
8 2 - N&o
. .é é P8_Significado_ HACCP  Descrever significado = --- Qualitativa
8 E HACCP
g § P9_Temp_min Temperatura destruicio de 1 - Errado Escalar
microrganismos 2 —Certo
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10

11

12

13

14

15

16

17
Data

Informacgéo Pessoal

P10_Temp_multiplicaca
(o]
P11_Importancia_ HAC
CP

P11 Verif_binomio

P11 Controlo_temp
P11_Validar_binomio

P11 Recolha_amostras

P12_Idade
P13_Sexo

P14 Escolaridade

P15 Cat_profissional

P16_Tempo_profissdo

P17 Local

Temperatura multiplicagdo de
microrganismos

HACCP garante seguranca
alimentar

Indispenséavel a verificagdo
do tempo/temperatura
Controlar a temperatura
através de sonda

Validar  tempo/temperatura
para diferentes pratos
Recolha de amostra é
indispensavel

Idade

Sexo

Escolaridade

Categoria profissional
Tempo de exercicio da

profissdo
Local onde trabalha

Data de preenchimento do

questionario
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1 - Em total
desacordo
2 - Nao

concordo muito
3 — Indiferente
4 — Concordo
um pouco

5 — Concordo

plenamente

1 — Feminino

2 — Masculino

1-1°ciclo
2 —2%ciclo
3 -3°ciclo

4 — Secundério
5 — Superior
1-<9anos
2-10a 19 anos
3-220anos
lab

Escalar

Ordinal

Escalar

Quialitativa

Qualitativa

Quialitativa

Qualitativa

Escalar



Capitulo Il — Apresentacéo dos resultados

[11.1 — Estudo observacional direto

No Anexo 3 apresenta-se uma tabela que compila todos os resultados obtidos

constituindo a base de dados.

[11.1.1 — Estatistica descritiva: caraterizacdo da amostra

Foram analisadas 33 amostras de alimentos distribuidas por 5 estabelecimentos
(incluindo estabelecimentos de restauracdo e bebidas e estabelecimentos de
restauracdo coletiva), sendo que 13 (39,4%) amostras foram recolhidas no E1; 8
(24,2%) foram recolhidas no E2; 9 (27,3%) foram recolhidas no E3; 2 (6,1%) foram
recolhidas no E4 e apenas 1 (3,0%) amostra foi recolhida no E5.

As 33 amostras recolhidas estao distribuidas do seguinte modo: 11 (33,3%) de
arroz de pato; 4 (12,1%) de lasanha (de carne bovino); 6 (18,2%) de empadao (de atum
ou carne bovino); 8 (24,2%) de rolo de carne (bovino ou aves) e 4 (12,1%) de bacalhau
c/natas.

No total das 33 amostras analisadas, foram realizadas 320 recolhas de
temperatura (distribuidas pelos 5 pontos de forma equitativa, 64 (20%) vezes em cada
um dos pontos) de acordo com a distribuicdo representada na Figura 8.

A amostra foi recolhida por conveniéncia e nédo aleatoriamente, com isto ndo se
pode falar da total representatividade da amostra, uma vez que esta vai depender da

percentagem do total da populagéo.

Figura 8 — Distribuicdo dos pontos de recolha de temperatura nos tabuleiros.

A B
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Das 33 amostras recolhidas, 15 (45,5%) foram retiradas da prateleira 1, 8
(24,2%) foram retiradas da prateleira 2 e 10 (30,3%) foram retiradas da prateleira 3.
Como  existiram  varios casos onde o0s estabelecimentos apenas
confecionavam/regeneravam um tabuleiro, a tendéncia observada foi a de colocarem o
referido tabuleiro, no forno, nas posi¢cdes acima da ventilagdo (1) ou perto desta (2).
Desta forma a amostra correspondente ao tabuleiro 1 é constituida por 180 (56,3%)
recolhas de temperatura, seguida do tabuleiro 2 com 90 (28,1%) recolhas de
temperatura e por fim, a amostra correspondente a prateleira 3, ou seja, em que
corresponde a posicao abaixo da ventilagdo (3) é constituida por 50 (15,6%) recolhas

de temperatura.

Tabela 8 - Estatistica Descritiva dos Resultados da temperatura atingida nos alimentos e

bindbmio tempo/temperatura programado para a confe¢do/regeneracéo.

Total Média Desvio Minimo Maximo Percentis

amostras padréo 25 50 75
Temperatura 33 73,40 16,87 27,60 98,20 62,75 78,80 86,70
atingida (°C)
Temperatura 33 175,78 41,40 100 250 160 160 200
programada
(°C)
Tempo 33 21,85 17,41 6 102 10 20 30
programado
(min)

A partir da Tabela 8, observa-se que a temperatura programada para a
confecdo/regeneragdo dos alimentos varia entre 100°C e 250°C, tendo uma média de
175,78°C e um desvio-padrdo de 41,40°C. O tempo programado varia entre 6 e 102
minutos, tendo uma média de 21,85 minutos e um desvio-padrdo de 17,41 minutos. Por
fim a temperatura atingida pelo alimento, nas 320 recolhas varia entre 27,6°C e 98,2°C,
tendo uma média de 73,40°C e um desvio-padrao de 16,87°C.

Debrugando-nos nas temperaturas programadas por cada alimento,
observou-se que nos 5 pratos, a média mais baixa corresponde ao rolo de carne com
134,6°C e com desvio-padrao 50,80°C. Ja a temperatura programada mais elevada
corresponde aos pratos de bacalhau com natas, com média de 197,5°C e desvio-padréo
de 39,30°C. Para o arroz de pato a média de temperaturas programadas foi de 195°C
com desvio-padrdo de 37,40°C, para a lasanha a média foi de 160°C e desvio-padrao
de 0°C e por fim para o empadao, a média corresponde a 177,5°C e o desvio-padréo a
18,00°C.
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Figura 9 - Distribuicdo da temperatura atingida depois da confecdo/regeneracéo por alimento

analisado.
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Quando se observam as temperaturas atingidas por alimento, pela Figura 9,
nota-se que para o arroz de pato as temperaturas atingidas variam entre 45,5°C e
98,2°C e apenas 50% das amostras atingem a temperatura de seguranca (Pso = 75,5°C).
O rolo de carne € o prato com maior amplitude de temperaturas atingidas (varia entre
27,6°C e 96,3°C), além de que apresenta a mediana mais baixa de todos os pratos (Pso
= 45,6°C). Os alimentos que atingem temperaturas mais homogéneas € a lasanha e o
bacalhau com natas, atingindo temperaturas de seguranca acima dos 75°C em todas
as amostras verificadas. S6 de salientar que o prato de lasanha, inclui 2 outliers
moderados correspondente a 71,4°C. Metade das amostras de empadao nao atingem

a temperatura de seguranca (Pso = 65,55°C).

A altura ocupada pelos alimentos nos tabuleiros variou entre 2,5 cm e 6,0 cm,
tendo uma média de 4,36 cm e um desvio padréo de 0,85 cm. Para esta variavel excluiu-
se do calculo o rolo de carne por serem analisados pelo peso de cada rolo e nao pela
altura que ocupam no tabuleiro e uma amostra que n&o foi colocada num tabuleiro de
forno, mas num “rechaud” (equipamento utilizado para confegéo lenta ou em “banho

maria”), fazendo com que este tivesse uma altura muito superior a maxima encontrada.
As 33 amostras recolhidas foram analisadas microbiologicamente para os

seguintes parametros: Microrganismos a 30°C, Bacillus cereus e Clostridium perfringens

e os resultados encontram-se apresentados na Tabela 9.
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Tabela 9 — Estatistica Descritiva dos Resultados das contagens microbioldgicas.

Total Minimo  Maximo Média Mediana Desvio cv!?
amostras  (ufc/g) (ufc/g) (ufc/g) (ufc/g) padréo (%)
(ufc/g)
Microrganismos 17/33 0,00 1,98x10*  1,17x108 1,0x10?! 3,63x103 310
a 30°C (51,51%)
Bacillus cereus  4/33 0,00 8,00x10'  6,06%x10° 0,00 1,84x10?! 304
(12,12%)
Clostridium 0/33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

perfringens
1CV = (Desvio Padrdo / Média) x 100%

[11.1.1.1 - Avaliacdo Microbioldgica

Pela tabela 9, verifica-se que a contagem de microrganismos a 30°C varia entre
0,00 ufc/g e 1,98x10* ufc/g, tendo uma média de 1,17x10° ufc/g e um desvio padréo de
3,63x108 ufc/g.

Relativamente a contagem de Bacillus cereus, esta variou entre 0 ufc/g e
8,00x10? ufc/g, tendo uma média de 6,06x10° ufc/g e um desvio padrdo de 1,84x10!
(Ver Tabela 8). A presenca deste microrganismo verifica-se em 4 amostras (12,12%),
correspondentes aos pratos de arroz de pato, lasanha, empadao e bacalhau com natas.
De notar que embora tenha sido o alimento com maior contagem de mesdfilos, o rolo
de carne foi o0 Unico prato que ndo apresenta B. cereus, nas amostras analisadas. A sua
presenca foi registada em trés dos cinco estabelecimentos (estabelecimentos 1, 2 e 3),
tendo uma distribuicdo pouco uniforme pelas prateleiras, sendo encontrado em duas
delas (prateleiras 1 e 2) e pelos pontos do tabuleiro, encontrado em trés dos cinco
pontos (A, D e E).

A contagem de Clostridium perfringens é de 0 ufc/g nédo se tendo verificado

unidades formadoras de colénias em nenhuma das amostras analisadas.

De um modo geral, 66,67% (n = 22) das amostras analisadas séo satisfatérias
para microrganismos a 30°C e todas sao satisfatérias para Bacillus cereus e Clostridium
perfringens. Amostras aceitaveis e nao satisfatérias s6 se observaram para o parametro
“microrganismos a 30°C”, sendo que 30,30% (n = 10) encontraram-se aceitaveis e
3,30% (n = 1) ndo satisfatorias. De acordo com os Valores Guia do INSA, para o grupo

de alimentos existentes neste trabalho (Grupo I) (Santos et al., n.d.).
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I11.1.2 — Comparacdo das contagens de microrganismos a 30°C por preparacdo culinaria

Tabela 10 — Comparacdo entre a contagem de microrganismos a 30°C por preparacao

culinéria.
Microrganismos a 30°C
Total Minimo Maximo Média Mediana Desvio cv!?
amostras (ufc/g)  (ufc/g) (ufc/g) (ufc/g) padrao (%)
(ufc/g)
Alimento  Arroz de 11 0,00 6,40x10% 9,23x10%2 3,00x10! 2,00x10% 217
Pato (33,33%)
Lasanha 4 (12,12%) 0,00 1,56x10° 3,14x10%> 0,00 6,97x10% 221
Empadéao 6 (18,18%) 0,00 4,24x10% 8,70x102 0,00 1,88x10° 216
Rolo de 8 (24,24%) 0,00 1,98x10* 2,78x10% 3,00x10! 6,93x10% 249
carne
Bacalhau 4(12,12%) 0,00 2,20x10% 5,50x10! 0,00 1,10x102 200
com natas

1CV = (Desvio Padrédo / Média) x 100%

Em relacdo aos resultados obtidos por preparagéo culinaria (Tabela 10) € de
salientar que a preparacdo culinaria com menor contagem de microrganismos é o de
bacalhau com natas, tendo como valor de média e de mediana, respetivamente,
5,50x10! ufc/g e 0,00 ufc/g. As preparacdes de lasanha também apresentam menor
contagem de microrganismos a 30°C porque, apesar da sua média ser mais elevada
gue a do bacalhau com natas (3,14x10? ufc/g), apenas se verifica este valor devido a
presenca de um outlier superior moderado, correspondendo ao seu valor maximo
(1,56x10° ufc/g), como se pode verificar no diagrama de extremos e quartis
representado na Figura 10.

Os pratos de arroz de pato, com média e mediana, respetivamente de, 9,23x10?
ufc/g e 3,00x10! ufc/g e o rolo de carne com média e mediana, respetivamente de,
2,78x10% ufc/lg e 3,00x10' ufc/g sdo os alimentos com maior contagem de
microrganismos a 30°C.
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Figura 10 - Distribuicdo da contagem do logaritmo de microrganismos a 30°C por alimento

analisado.
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Figura 11 - Distribuicdo da temperatura atingida depois da confe¢c&o/regenerac¢ao por ponto do

tabuleiro analisado.
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Verificando a Figura 11, os pontos que atingiram menores temperaturas, sdo o
ponto C (0 que se seria de esperar visto ser o centro térmico do alimento) com média e
mediana correspondentes a 70,81°C e 71,40°C, respetivamente. O 2° ponto mais frio é
0 A com média e mediana correspondentes a 73,15°C e 77,65°C respetivamente. O
ponto D é 2° ponto que atinge temperaturas mais elevadas (4° ponto mais frio), com

média e mediana correspondentes a 74,32°C e 80,00°C, respetivamente. O ponto B
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apresenta em média 74,12°C e a mediana 80,2°C. Por fim, o ponto E corresponde a
uma média de 74,59°C e mediana de 80°C.

[11.1.3 — Rela¢Ges entre as varidveis categorizadas e as varidveis resposta

Nesta fase, analisaram-se as 6 variaveis categorizadas, duas a duas, sendo que

cada uma foi dividida em 2 grupos.

11.1.3.1 = “Temperatura_cat” vs. “Mvt_cat”

A “Temperatura_cat” representa os resultados das temperaturas atingidas pelos
alimentos ap0s confecdo/regeneracao:
e Grupo 1 - Amostras que nao atingem a temperatura de seguranca (<75°C);
e Grupo 2 - Amostras que igualam ou ultrapassam essa mesma temperatura
(275°C).
A “Mvt_cat” representa os resultados das contagens de microrganismos a 30°C
segmentadas igualmente em 2 grupos:
e Grupo 1 - Amostras com contagem microbiolégica inferior a 10 ufc/g (<10?);
e Grupo 2 - Amostras com contagem microbioldgica igual ou superior a 102 ufc/g
(2102).

Através do teste de Mann-Whitney (U) verificou-se se existiam diferencas
significativas entre os 2 grupos da variavel “Temperatura_cat’ e os microrganismos a
30°C. Neste caso verificou-se que p = 0,063 < 0,10. Deste modo, constatou-se que, com
um nivel de confianca de 90%, as contagens de microrganismos a 30°C para alimentos
com temperaturas abaixo dos 75°C sao significativamente superiores as verificadas
para alimentos com temperaturas iguais ou superiores a 75°C.

De seguida foi realizado outro teste de Mann-Whitney (U) com o objetivo de
verificar se existiam diferengas significativas entre os 2 grupos da variavel “Mvt_cat” e a
temperatura atingida. Neste caso verificou-se que p = 0,380 > 0,10. Assim sendo,
constatou-se que nédo existem diferencas significativas entre as temperaturas atingidas
(75°C) e o limite de aceitabilidade considerado (10? ufc/g).

Encontram-se nas figuras 12 e 13 os diagramas de extremos e quartis que
ilustram as constata¢gOes anteriores. Na figura 12, observa-se que apesar dos outliers

existentes, para temperaturas =275°C a contagem de microrganismos é inferior, sendo
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mvt_lag

que a mediana corresponde a 0,00 ufc/g e para temperaturas <75°C, a mediana
corresponde a 4,00x10* ufc/g. Na figura 13 pode observar-se que as medianas das
temperaturas atingidas pelos alimentos sdo muito semelhantes para os 2 grupos de
contagens, <10? ufc/g e 2102 ufc/g, sendo respetivamente de, 71,50°C e 66,00°C.

Figura 12 - Distribuicdo da temperatura Figura 13 - Distribuicdo da temperatura
atingida depois da confecéo/regeneracdo atingida depois da confecdo/regeneragéo

por ponto do tabuleiro analisado. por ponto do tabuleiro analisado.

temperabara

< 75°C Lemparaturae at > 759 <102 ] 2102

111.1.3.2 — “Tempprog_cat” vs. “Tempoprog_cat”

A “Tempprog_cat” representa os resultados das temperaturas programadas para
a confecao/regeneracédo das preparacdes culinarias:
e Grupo 1 - Amostras em que a temperatura programada € inferior a aconselhada
pela USDA (<163°C);
e Grupo 2 - Amostras em que a temperatura programada € igual ou superior a
aconselhada pela USDA (=163°C).
O “Tempoprog_cat” representa os resultados do tempo programado para a
confecdo/regeneragdo das preparacdes culinérias:
e Grupo 1 - Amostras em que a temperatura programada é inferior & mediana das
amostras em estudo (<20 min);
e Grupo 2 - Amostras em que a temperatura programada € igual ou superior a

mediana das amostras em estudo (220 min).
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Quando se utilizou o teste de Pearson para correlacionar o tempo programado e

temperatura programada para a confecdo/regeneracdo das preparacdes culinarias

verificou-se que:

Existe evidéncia de correlacdo (p = 0,000 < 0,05) forte, pois R = 0,795 (< 0,70)
entre a temperatura programada (<163°C) e o tempo programado (<20 min);
N&o existe evidéncia de correlacdo (p = 0,546 > 0,05) entre a temperatura
programada (<163°C) e o tempo programado (=20 min);

Existe evidéncia de correlagéo (p = 0,000 < 0,05), moderada, mas inversa, pois
R = - 0,562 (<0,50) entre a temperatura programada (=2163°C) e o tempo
programado (<20 min) ou seja, a medida que temperatura programada é mais
elevada, o tempo programado € mais baixo;

Existe evidéncia de correlagéo (p = 0,000 < 0,05), forte, pois R = 1,000 (< 0,70)

entre a temperatura programada (2163°C) e o tempo programado (=20 min);

Figura 14 - DistribuicAo da temperatura Figura 15 - Distribuicdo da temperatura

programada (<163°C) e do tempo programada (<163°C) e o tempo

programado (<20 min). programado (=20 min).

temp prog

tempprogeat: 100, tempopreg cat: 1.08 tempprogcat: 1.00, tempopreg cat: 200

o o

temp prog

T T T Y Y T Y Y Y T Y
e ba 5 .0 197 0D - w1 w4 %0

tempo prog tempo prog
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Figura 16 - Distribuicdo da temperatura Figura 17 - Distribuicdo da temperatura
programada (2163°C) e do tempo programada (2163°C) e o tempo

programado (<20 min). programado (220 min).

tempprogear 2,00, lempeprog_cat: 2,00
geat: 200, popreg cat: 1,08 y

temp prog

temp prog

T T T Y Y T J Y Y Y
s e 23 0 "ns 20 x 40 0 o 100

tempo prog tempo prog

111.1.3.3 = “Temperatura_cat” vs. “Tempprog_cat”

A “Temperatura_cat” representa os resultados das temperaturas atingidas pelos
alimentos ap0s confecao/regeneracao:
e Grupo 1 - Amostras que nao atingem a temperatura de seguranca (<75°C);
e Grupo 2 - Amostras que igualam ou ultrapassam essa mesma temperatura
(275°C).
A “Tempprog_cat” representa os resultados das temperaturas programadas para
a confecao/regeneracdo das preparacdes culinarias:
e Grupo 1 - Amostras em que a temperatura programada é inferior a aconselhada
pela USDA (<163°C);
e Grupo 2 - Amostras em que a temperatura programada € igual ou superior a
aconselhada pela USDA (=163°C);

Ao utilizar o teste de Pearson para correlacionar a temperatura atingida (75°C) e a
temperatura programada (163°C) para a confecdo/regeneracdo das preparacdes
culindrias verificou-se que:

e Existe evidéncia de correlacao (p = 0,000 < 0,05) forte, pois R = 0,873 (< 0,70)

entre a temperatura programada (<163°C) e a temperatura atingida (<75°C);

e Existe evidéncia de correlagdo (p = 0,008 > 0,05) fraca, pois R = 0,331 (<0,50)

entre a temperatura programada (2163°C) e a temperatura atingida (<75°C);
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Existe evidéncia de correlacdo (p = 0,030 < 0,05), fraca, mas inversa, pois R = -
0,217 (<0,50) entre a temperatura programada (<163°C) e a temperatura
atingida (=275°C) ou seja, a medida que a temperatura programada aumenta, a

temperatura atingida diminui;

Existe evidéncia de correlacdo (p = 0,001 < 0,05), fraca, pois R = 0,372 (< 0,50)

entre a temperatura programada (2163°C) e a temperatura atingida (=75°C).

Figura 18 - Distribuicdo da temperatura

programada (<163°C) e a temperatura
atingida (<75°C).
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Figura 20 - Distribuicdo da temperatura

programada
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Figura 19 - Distribuicdo da temperatura

(2163°C) e o
programado (<75°C).
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Figura 21 - DistribuicAo da temperatura

(=163°C) e o

programado (275°C).
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I11.1.4 — Relacdo entre a temperatura atingida e a temperatura programada para a
varidvel preparacao culindria

Aplicou-se o teste de Pearson para verificar se existe uma correlacédo
significativa entre temperatura atingida (75°C) apds confecdo/regeneracdo e a
temperatura programada (163°C) no forno entre as diferentes preparacdes culinarias.
Assim sendo constatou-se que:

¢ No arroz de pato ndo se encontra evidéncia da relacao (p = 0,148 < 0,05) entre
a temperatura atingida e a temperatura programada;

¢ Na lasanha nao é possivel calcular se existe relacdo, porque a temperatura
programada para as amostras analisadas foi constante;

¢ No empadao existe uma relacao significativa (p = 0,000 < 0,05) mas inversa (R
=-0,590) entre a temperatura programada e a temperatura atingida no forno, ou
seja, a medida que temperatura programada aumenta, a temperatura atingida

diminui e vice-versa, sendo uma correlagdo moderada, pois R = 0,590 (< 0,70);

¢ No rolo de carne existe uma relagdo significativa (p = 0,000 < 0,05) entre a
temperatura atingida e a temperatura programada no forno, e € uma correlagéo

linear forte, pois R = 0,904 (> 0,70);

¢ No bacalhau com natas ndo se encontra evidéncia da relacéo (p = 0,085 < 0,05)

entre a temperatura atingida e a temperatura programada.

[11.1.5 — Relacdo entre a altura dos alimentos nos tabuleiros a temperatura que atingem
apos confecdo/regeneracdo

Com o objetivo de verificar se existia uma relagdo significativa entre a
temperatura atingida em cada ponto e a altura que o alimento ocupa nos tabuleiros
utilizados, aplicou-se o teste de Spearmann onde se conclui que se encontra correlacao
estatisticamente significativa (p = 0,000 < 0,05) mas inversa (Rs = - 0,449), ou seja,
guanto menor a altura que o alimento ocupa nos tabuleiros (<5cm) maior é a temperatura

atingida pelos alimentos (275°C).
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Figura 22 - Grafico de dispersao para a variavel “altura tabuleiros” segundo a temperatura

atingida no alimento.
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[11.1.6 — Relagdo entre a temperatura atingida na confecdo/regeneracao e a qualidade
microbioldgica (microrganismos a 302C) por preparacao culindria

Para verificar a existéncia de uma relagdo significativa entre a temperatura
atingida na confegcdo/regeneracdo e a qualidade microbiologica para a variavel

(preparag6es culinarias), aplicou-se o teste de Spearmann onde se conclui que:

¢ No arroz de pato ndo se encontra evidéncia da relacdo (p = 0,765 < 0,05) entre
a temperatura atingida e a contagem de microrganismos a 30°C;

¢ Na lasanha ndo se encontra evidéncia da relacdo (p = 0,254 < 0,05) entre a
temperatura atingida e a contagem de microrganismos a 30°C;

e No empadéo existe uma relacdo significativa (p = 0,041 < 0,05) mas inversa (R
=-0,894) entre a temperatura atingida e a contagem de microrganismos a 30°C,
ou seja, a medida que a temperatura atingida aumenta a contagem de
microrganismos a 30°C diminui; sendo uma correlacéo forte, pois R = 0,894 (>
0,70);

¢ No rolo de carne néo se encontra evidéncia da relagéo (p = 0,954 < 0,05) entre
a temperatura atingida e a contagem de microrganismos a 30°C;

¢ No bacalhau com natas ndo se encontra evidéncia da relagéo (p = 0,742 < 0,05)

entre a temperatura atingida e a contagem de microrganismos a 30°C.
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l1l.2 — Metodologia extensiva quantitativa

No Anexo 4 apresenta-se uma tabela que compila todos os resultados obtidos
nos questionérios efetuados, constituindo a base de dados.

[11.2.1 — Estatistica descritiva: caraterizacdo da amostra

Como anteriormente referido, o questionario foi distribuido pelos manipuladores
de alimentos dos 5 estabelecimentos onde também se recolheu os dados do estudo
observacional direto, sendo que esta amostra foi colhida por conveniéncia.

Os questionarios foram distribuidos de maio a junho de 2016, diretamente aos
intervenientes sendo que nem todos realizaram o seu preenchimento aguando da
distribuicdo, fazendo com que fosse necessaria a deslocagéo posterior.

O questionario foi acedido por 38 individuos, tendo sido obtido um total de 31
guestionarios. A taxa de resposta foi de 81,6%. Foi distribuido nos 5 estabelecimentos
onde também se recolheu os dados do estudo observacional direto. Como a amostra foi
escolhida por conveniéncia, ndo se pode falar da total representatividade da mesma.

Relativamente as respostas obtidas por estabelecimento tem-se que no E1
responderam a 19 questionarios (61,3%); no E2 a 2 (6,5%); no E3 a 3 (19,4%); no E4 a
6 (19,4%) e no E5 apenas a 1 (3,2%).

Dos individuos que responderam aos questionarios, 17 (54,8%) eram do sexo
masculino e 14 (45,2%) do sexo feminino.

Em relacdo a distribuicdo da variavel idade, esta apresenta uma média de 44,0
anos e desvio-padrdo de 12,6 anos, variando entre os 23 e os 61 anos. 50% dos
respondentes tém idade superior a 48 anos.

A tabela 11 mostra a distribuicdo da amostra por nivel de escolaridade. Sendo
que 10 (32,3%) dos individuos da amostra completaram o 3° ciclo, ndo havendo
ninguém a responder ao questionario sem ter completo pelo menos um ciclo de

escolaridade.

Tabela 11 - Distribuicdo da amostra por nivel de escolaridade.

Nivel de Escolaridade Frequéncia absoluta (n) Frequéncia relativa (%)

1°ciclo 7 22,6
2°ciclo 4 12,9
3°ciclo 10 32,3
Ensino Secundario 9 29,0
Ensino Superior 1 3,2
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Quanto a categoria profissional, a figura 23 mostra a distribuicdo da amostra por
categoria profissional. Na amostra utilizada, 8 (25,81%) dos individuos apresentam a
categoria profissional de “cozinheiro de 12, seguido de 7 (22,58%) individuos com

categoria profissional de “cafeteiro”. As categorias profissionais representadas apenas

LI T] ”

por 1 individuo cada (3,23%) sdo “subchefe de cozinha”, “Chefe sala”, “Ajudante de
cozinha” e “Cozinheiro de 2#”. As restantes 3 categorias profissionais da amostra séo
“cozinheiro de 3% correspondendo a 5 (16,63%) individuos, “auxiliar de refeitorio” com
4 (12,90%) individuos e “chefe de cozinha” com 3 (9,68%).

Figura 23 - Distribuicdo da amostra por categoria profissional.

PI15_Cal_profissional
W suwicrere comvba
B Caznhero 1*
Clormte sals
B Ao refetivie
ClCmte cozeta
B Cateteso
B Apaante coznha
Dcosnmwro
W@cozinero 2

Quanto ao tempo de exercicio da profissdo, 13 (41,9%) individuos da amostra
exercem a sua profissdo ha 20 anos ou mais, 8 (25,8%) individuos exercem ha 9 anos

ou menos e 8 (25,8%) exercem a sua profissdo entre 10 e 19 anos.

[11.2.2 — Conhecimentos Técnicos em Seguranca dos Alimentos

Os resultados relativos aos conhecimentos técnicos dos manipuladores de
alimentos encontram-se descritos nas tabelas 12 e 13.

Nas questbes 7 e 8 relativas aos conhecimentos sobre o HACCP, 23 (74,2%)
individuos diz saber o significado da sigla, no entanto apenas 11 (35,5%) a descreveram

corretamente, em inglés ou portugués. Sendo de notar que 12 (38,7%) n&o respondeu.
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Tabela 12 - Distribuicao dos resultados relativos aos conhecimentos.

Frequéncia Frequéncia  NS/NR*

Questao Opcoes )
absoluta (n) relativa (%) n (%)
Sim 23 74,2 4 (12,9%)
7  Sabe o significado
da sigla HACCP?  Né&o 4 12,9
Certo (R.: Andlise de Perigose = 11 35,5 12
Controlo de Pontos Criticos ou (38,7%)
8 Descreva, 0 Hazard Analysis and Critical
significado da sigla  Control Point)
Errado 8 25,9
Qual a Certo (R.: 65°C ou 72°C) 26 83,9 3(9,7%)
temperatura
9 minima necessaria
para destruir a Errado 2 6,5
maioria dos
microrganismos?
A que temperatura Certo (R.: 37°C) 18 58,1 4 (12,9%)
o 0S microrganismos
se multiplicam Errado 9 20.0

mais
rapidamente?

Quanto aos conhecimentos relativos as temperaturas de inibicdo e multiplicacéo
dos microrganismos (Questbes 9 e 10), a maioria dos intervenientes responde
corretamente as duas questbes. Na questdo 9, 26 (83,9%) individuos responderam
corretamente visto que tanto a resposta “65°C” como “72°C” s&o consideradas validas,
tal como se verificou pela Tabela 3 relativa aos limites criticos de tempo e temperatura
para a confec@o/regeneracao de varios tipos de alimentos. Para a questédo 10, mais de
metade dos intervenientes 18 (58,1%) respondeu que “37°C” é a temperatura ideal para

0 crescimento da maioria dos microrganismos.
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Tabela 13 - Distribuic&o dos resultados relativos aos conhecimentos por grau de concordancia.
Nota: quando néo se verificaram respostas para determinadas opc¢des (frequéncia absoluta (n)

igual a zero “0”), omitiu-se na tabela 13.

Frequéncia Frequéncia  NS/NR!?

Questao Opcoes )
absoluta (n) relativa (%) n (%)
a - O sistema HACCP é Concordo um pouco 1 3,2 1 (3,2%)
importante para garantir
a seguranca dos Concordo plenamente 29 93,5
alimentos.
Em total desacordo 2 6,5 2 (6,5%)
b - Se 0 HACCP estiver  Nzo concordo muito 2 6,5
implementado é
indispensavel a Indiferente 1 3,2
verificacao do
tempo/temperatura Concordo um pouco 6 194
durante a confecéo.
Concordo plenamente 18 58,1
Nao concordo muito 1 3,2 2 (6,5%)
. ; Indiferente 1 3,2
c - O ideal é controlar a
temperatura atravées de
11 sonda e no do display. Concordo um pouco 5 16,1
Concordo plenamente 22 71,0
Indiferente 1 3,2 3(9,7%)
d - E importante validar
as relacoes Concordo um pouco 7 22,6
tempo/temperatura dos
diferentes pratos. Concordo plenamente 20 64,5
Em total desacordo 3 9,7 2 (6,5%)
N&o concordo muito 1 3,2
e-A recol_ha de . Indiferente 1 3,2
amostras de alimentos é
lielEpEnsaEh Concordo um pouco 2 6,5
Concordo plenamente 22 71,0

1 N&o sabem/N&o respondem

Verificando a tabela 13, de um modo geral, mais de metade dos manipuladores
de alimentos “concordam plenamente” com todas as frases da questdo 11. As frases
que criaram mais divergéncia foram as relativas a verificacdo do tempo/temperatura
durante a confecdo e a recolha de amostras de alimentos. Embora a maioria dos
individuos 77,5% (n = 24, para cada afirmacao), concorde plenamente ou concorde um
pouco com estas duas medidas e as ache indispensaveis para garantir a seguranca

alimentar, o numero de individuos que néo concorda, acha indiferente ou néo responde,
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€ de 7 para cada afirmacdo, correspondendo a 22,7% para a verificacdo do

tempo/temperatura e 22,6% para a recolha de amostras dos alimentos.

[11.2.3 — Boas Praticas em seguranca dos alimentos

Os resultados relativos as boas praticas dos manipuladores de alimentos da

amostra utilizada encontram-se descritos nas tabelas 14 e 15.

Tabela 14 - Distribuigdo dos resultados relativos as boas praticas por frequéncia de execucgao.
Nota: quando néo se verificam respostas para determinadas opg¢6es (frequéncia absoluta (n)

igual a zero “0”), omitiu-se na tabela 14.

Frequéncia Frequéncia  NS/NR!

Questao Opcoes )
absoluta (n) relativa (%) n (%)
As vezes 1 3,2 1 (3,2%)
a - Lava as maos antes e apés  Quase Sempre 5 16,1
preparar um alimento.
Sempre 24 77,4
b - Retira objetos de adorno, 1(3.2%)
tem unhas e cabelo aparado. Sempre 30 96.8
As vezes 5 16,1 2 (6,5%)
¢ - Tem o cuidado de garantir
que os alimentos atingemas  Quase Sempre 4 12,9
temperaturas minimas de
confegéo. Sempre 20 64,5
Nunca 3 9,7 5 (16,1%)
Raramente 3 9,7
d - Retira amostras dos A
1  alimentos destinados a buffets As vezes 2 6.5
ou banquetes.
g Quase Sempre 7 22,6
Sempre 11 35,5
Raramente 2 6,5 2 (6,5%)
e - Procura participar nas As vezes 2 6,5
formacgbes de Higiene e
Seguranga Alimentar. Quase Sempre S 16,1
Sempre 20 64,5
Raramente 1 3,2 4 (12,1%)
f - Verifica e regista a As vezes 2 6,5
temperatura dos alimentos
durante a confecao. Quase sempre ° 29,0
Sempre 15 48,4

1 N&o sabem/N&o respondem
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Para as afirmacgfes da questédo 1, os manipuladores respondem, na sua maioria,
gue realizam as tarefas sempre ou quase sempre. No entanto, tal como foi verificado
relativamente aos conhecimentos, também nas praticas do dia-a-dia a maior resisténcia
prende-se com o0s atos de “retirar amostras dos alimentos destinados a buffets ou
banquetes” e de “verificar e registar a temperatura dos alimentos durante a confecdo”.
Alguns manipuladores ndo consideram importantes estas duas praticas e quando
guestionados se as realizam, 8 (25,9%) respondem que nunca, raramente ou apenas
as vezes retiram amostras dos alimentos, sendo que 5 (16,1%) ndo responde. Quanto
ao facto de registarem as temperaturas, 3 (9,7%) respondem que raramente ou apenas
as vezes o fazem e 4 (12,1%) nao respondem.

Verifica-se ainda que 4 (13%) dos inquiridos raramente ou apenas as vezes
procuram participar nas formagdes de higiene e seguranca alimentar que estdo ao seu

dispor e 2 (6,5%) n&o respondem.

Tabela 15 - Distribuicéo dos resultados relativos as boas praticas.

Frequéncia Frequéncia  NS/NR!?
Questao Opcoes )
absoluta (n) relativa (%) n (%)
o Certo (R.: No centro do 28 90,3 1 (3,2%)
Como verifica a .
alimento)
temperatura do Errado > 65
alimento?
Existe algum Certo (R.: No ponto que julga 12 38,7 5 (16,1%)
ponto especifico estar mais frio)
no alimento, onde
verifica a Errado 14 45,2
temperatura?
Se o alimento ndo  Certo (R.: 2h/<10°C) 15 48,4 9 (29,0%)
for destinado ao
consumo imediato,
qual das seguintes
relagbes Errado 7 22,6
tempo/temperatura
€ atingido no
abatimento?
Qual a Certo (R.: 65°C) 19 61,3 7 (22,6%)
temperatura a que
se deve mantero  Errado 5 16,1
alimento num
buffet?
<1 2 6,5 1 (3,2%)
Em quantas
formagdes ja 20u3 13 419
participou sobre
Higiene e 4a6 8 25,8
Seguranca
Alimentar? 27 7 22,6

1 N&o sabem/N&o respondem
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Quando inquiridos sobre o método utilizado para verificar as temperaturas dos
alimentos (Questdes 2 e 3), 28 (90,3%) manipuladores respondem que verificam no
centro do alimento, em detrimento da superficie do mesmo, com apenas 2 (6,5%)
respostas. Apenas 12 (38,7%) dos inquiridos responde que verifica a temperatura no
ponto que julga estar mais frio, contudo, 14 (45,5%) manipuladores responde que
verifica a temperatura dos alimentos ao acaso ou no ponto que julgam estar mais
guente, 5 (16,1%) ndo respondem ou ndo sabem.

Para as questfes 4 e 5, os inquiridos respondem, na sua maioria, corretamente
as duas questdes. Relativamente a relacdo tempo/temperatura que devera ser atingido
no processo de abatimento (questdo 4), a resposta “2h/<10°C” teve 15 (48,4%)
respostas, embora com mais de metade dos inquiridos, 16 (51,6%) a responderem
incorretamente ou a ndo responderem. Quanto a temperatura a que se deve manter um
alimento quente num buffet (questdo 5), a opgao “65°C” obteve 19 (61,3%) respostas,
com 12 (38,67%) dos inquiridos a responder incorretamente ou a néo responder.

Quanto as formacgbes as quais os inquiridos ja participaram, 15 (48,4%) néo
assistiram a nenhuma ou assistiram até 3 formagdes, tal como outros 15 (48,4%)
assistiram entre 4 e 7 formacdes, ou mais, sobre higiene e seguranca alimentar. Apenas

1 (3,2%) inquirido n&o respondeu.
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Capitulo IV — Discusséao dos resultados

Este estudo tem como principal objetivo, a validacdo de PCC, nomeadamente o
processo de confecéo/regeneracdo. Para esse efeito monitorizaram-se temperaturas de
confecaol/regeneracdo, pois s6 assim podemos garantir a eliminagcdo dos perigos
microbiolégicos ou a sua reducdo para niveis aceitaveis. Nesse sentido, foram
recolhidas amostras para a avaliagdo microbiologica, com a finalidade de avaliar a
eficacia do processo.

Tendo em conta o teor microbiolégico das amostras analisadas, observamos que
em 51,51% (n = 17) das amostras, foi verificada a presenca de microrganismos a 30°C.
Por outro lado, em 36,36% (n = 12) das amostras, a temperatura atingida ndo chega
aos 75°C. E preocupante que 12 das 33 amostras ndo tenham atingido a temperatura
de 75°C, e que 8 das 12 amostras apresentem teores de microrganismos a 30°C,
superiores a 102 ufc/g, o que significa que, nestes casos, a temperatura final observada
néo foi a suficiente para garantir uma eficaz inibicdo/destruicdo dos microrganismos.

No estudo de Mariano (2011) observou-se que dos trés tipos de instituicbes
(restaurantes, escolas e lares) estudadas da regido de Aveiro. Os restaurantes foram
0S que apresentaram alimentos com uma pior qualidade microbiologica (25% de
amostras nao satisfatorias), sendo que os microrganismos a 30°C foram os que mais
frequentemente ultrapassaram 10 ufc/g (19% das amostras). No entanto, segundo a
classificacdo do INSA os produtos analisados no referido estudo pertencem aos Grupos
[, Il'e lll. Assim sendo, é expectavel que os valores do nosso estudo se encontrem abaixo
dos mencionados, (3,03% das amostras nao satisfatérias), devido ao facto de termos
analisado alimentos do Grupo |. Para Meldrum et al. (2005), que estudou amostras de
carne fatiada, pecas inteiras de aves, sanduiches sem a adi¢cdo de vegetais crus e bolos
sem adicdo de cremes (Grupo 1), a taxa de resultados ndo satisfatorios (17%) para os
microrganismos a 30°C, foi também mais elevada em comparag¢do com 0 nosso estudo.

No que respeita a presenca de bactérias esporuladas, nas amostras em estudo,
observa-se que 12,12% (n = 4) contém esporos, mas 0s mesmos encontram-se no nivel
satisfatério. Ao verificar os conhecimentos dos inquiridos acerca da temperatura de
abatimento, observamos que 51,6% dos manipuladores respondem erradamente ou
ndo sabem e/ou ndo respondem. O nosso trabalho ndo contempla o estudo do
abatimento de temperatura, todavia fica demonstrada a importancia deste PCC, porque
além das formas vegetativas, sobretudo as bactérias esporuladas tém capacidade de

sobreviver a confegéo. Bactérias como Bacillus cereus e Clostridium perfringens podem
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encontrar nesta fase, condi¢cdes de germinacao e de eventual toxinogenese, permitindo-
lhes sobreviver a todas as etapas do processamento (CDC, 2015).

No nosso estudo o valor mais elevado de B. cereus corresponde a 1,91x10*
ufc/g. Cronin e Wilkinson (2009) estudaram amostras de arroz apos
confecdo/regeneracdo e observaram que existiam esporos viaveis de B. cereus
aproximadamente de 1,0x10? ufc/g. Ja segundo o estudo de Bonerba (2010) foram
detetados B. cereus em 28,8% das amostras, valores que nao sao muito préximos dos
obtidos no nosso estudo (12,12%), mas com presenca de amostras idénticas (arroz,
queijo mozarela, refeicdes a base de batata, base de carne e produtos de pastelaria).
Tal facto leva-nos a afirmar que existe uma maior propensdo para a presenca de
bactérias esporuladas no tipo de alimentos estudados neste trabalho.

Através da analise dos nossos resultados, em concordancia com outros autores
como Grande et al. (2006) e Bonerba et al. (2010), confirma-se a ampla distribuigdo de
B. cereus no ambiente, pela presenca deste em 4 das 5 preparacdes culinarias, em 2
das 3 prateleiras e em 3 dos 5 pontos estudados. Tal como Cronin e Wilkinson (2009),
concluimos que as amostras estudadas poderiam ser potencialmente perigosas, se
armazenadas em condi¢fes inadequadas.

Quanto a presenca de Clostridium perfringens, a semelhanca de outros estudos
publicados, como o de Meldrum, Mannion e Garside (2009), ndo se observou henhuma
amostra com niveis detetaveis de C. perfringens.

Neste trabalho coloca-se uma questao principal que é: “Qual a melhor forma de
controlar o PCC confecéo/regeneracao?”, sendo a confe¢cdo um método tao importante
e eficaz a destruir formas vegetativas ou a manté-las a niveis aceitaveis, existem varias
interrogacdes a ser discutidas, nomeadamente: “Qual a zona do tabuleiro onde deve ser
feito o controlo da temperatura?”; “A temperatura € homogénea nos diferentes pontos
do tabuleiro?”; “Qual a importancia da programacdo desta tarefa (relacéo
tempo/temperatura)?”; “Quais as relagbes que poderdo existir entre estes aspetos e a
formacéo dos manipuladores?”.

No que respeita & analise das temperaturas registadas, determinar o ponto mais
frio do tabuleiro e garantir que esse ponto atinge pelo menos os 75°C, é validar o
procedimento de seguranca alimentar. Neste estudo verificou-se que, o ponto C, que
corresponde ao centro térmico do tabuleiro, € o local onde se encontra o risco mais
elevado de contaminacao, isto porque é neste local, que se observam as temperaturas
atingidas mais baixas (PC = 70,81°C+17,30), em comparagdo com as dos restantes
pontos (PA = 73,15°C+16,30; PB = 74,12°C+16,49; PD = 74,32°C+17,55; PE =
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74,59°C+16,92). Por questdes de logistica, ndo foi possivel retirar amostras do ponto
mais frio, o que faz com que os valores das contagens microbiolégicas ndo tenham a
representatividade que gostariamos para a validagdo das temperaturas. Mesmo assim,
ao observar o ponto com maiores contagens microbiologicas, vemos que esse valor
pertence ao Ponto D (3,56x10° ufc/g+6,94x10%). Mesmo tendo sido o 2° ponto com
temperatura mais elevada (mas mesmo assim abaixo de 75°C), o risco de puderem
sobreviver formas vegetativas viaveis é elevado, facto que se confirma, através do teste
de Mann-Whitney (U). Com um nivel de confianca de 90%, € possivel afirmar que, as
contagens de microrganismos a 30°C, para alimentos com temperaturas atingidas
abaixo dos 75°C, séo significativamente superiores, as verificadas para alimentos com
temperaturas atingidas iguais ou superiores a 75°C (p = 0,063 < 0,10).

A andlise realizada corrobora 0 senso comum e o anteriormente referenciado
(FDA, 2006; FSA, 2013), isto é, as zonas que atingiram a temperatura de seguranca,
evidenciam menos contagens, e por isso em termos de validacdo de pontos criticos,
esse € o critério a seguir.

Tendo por base o principio da precaucao e o facto de o tema deste estudo ser a
validagdao de PCC’s, confirma-se que o ponto C € o mais adequado para 0S
manipuladores controlarem a temperatura de confecdo/regeneracdo. Mesmo assim,
dadas as limitacbes em termos de heterogeneidade de amostras e equipamentos, da
estiva e do baixo numero de amostras, considera-se que do ponto de vista da segurancga
dos alimentos e em termos de fatores de risco, existe uma grande variabilidade de
temperaturas atingidas nas diversas zonas do tabuleiro, além de evidenciarem também
teores de contagens microbiolégicas divergentes.

Relativamente as temperaturas atingidas e a qualidade microbiolégica das
preparacdes culindrias, verifica-se que 54,55% (n = 18) das mesmas, ndo atinge 75°C
e 33,33% (n = 11) tém teores microbianos superiores 102 ufc/g, sendo que 21,21% (n =
7) destas preparacdes ndo cumpriram nenhum dos dois requisitos, o que nos remete
para que 66,67% (n = 22) das amostras ndo tenham cumprido pelo menos um dos
requisitos. Perante tais valores podemos considerar que o PCC néo esta validado em
66,67%, tendo em conta os teores microbianos e as temperaturas atingidas nessas
amostras. Todavia ao correlacionar a temperatura de seguranga 275°C e a existéncia
de teores microbianos <10? ufc/g, ndo se encontra evidéncia de correlacédo (p = 0,380 >
0,10). Mas ao observar as figuras 12 e 13 que representam os diagramas de extremos
e quartis € possivel notar que, o valor da mediana das contagens microbiolGgicas

(4,00x10! ufc/g) em amostras que ndo atingem 75°C, é muito superior ao valor da
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mediana para as contagens microbiolégicas (0,00 ufc/g) das amostras onde a
temperatura atingida € igual ou superior a 75°C. Esta ocorréncia demonstra claramente
a importancia de se atingirem temperaturas de seguranca (=75°C) para eliminacéo ou
reducdo das formas vegetativas para niveis aceitdveis. Noutra perspetiva, se
considerarmos apenas a completa eliminagéo ou inexisténcia de formas vegetativas e
sem ter em conta se foi atingida a temperatura de seguranca, consideramos que o PCC
se encontra validado para 48% das amostras.

Todos os aspetos mencionados até ao momento, vém confirmar a ideia inicial do
controlo dos fatores de risco, que séo diversos, desde a heterogeneidade da distribuicdo
do calor nos equipamentos, passando pela auséncia da validacdo do PCC e também do
fator humano. Isto é, o conhecimento dos pressupostos em termos de programacao dos
fornos e a verificagdo das temperaturas a atingir pelos alimentos. Como ja foi referido,
aproximadamente em 55% (n = 18) das amostras em estudo, a temperatura final
atingida é inferior a 75°C, o que corrobora o ja identificado - quando um manipulador
considera que a confegdo/regeneracdo terminou, em muitos casos, a preparagéo
culinéria ainda ndo atingiu a temperatura de seguranca.

E inquietante que em varias observacdes efetuadas no mesmo local, com a
mesma preparagdo culinaria, as temperaturas atingidas, apresentem uma elevada
dispersdo. O maior desvio-padrdo foi registado no estabelecimento 3 e com a
preparacdo culinaria de arroz de pato (71,48°C+15,55), sendo este facto observado em
4 amostras. Ainda mais elevada é a dispersao das temperaturas atingidas, na mesma
preparacdo culinaria, mas em locais distintos, nomeadamente para a preparacao de rolo
de carne (51,29°C+18,26). Estas duas preparacdes culinarias, em particular, comportam
o0 risco elevado de provocar doencas de origem alimentar (CAC, 1993; OMS e INSA,
2006), sdo também as que revelam maior teor microbiolégico (mediana = 3,00x10!
ufc/g).

Outro aspeto estudado é a relacao entre os tabuleiros terem uma altura <5 cm e
a obtencdo de temperaturas =75°C. Ao aplicar o teste de Spearmann, conclui-se que
existe uma correlagéo significativa (p = 0,000 < 0,05) inversa (Rs = - 0,449), ou seja,
verifica-se que quanto menor for a altura dos tabuleiros, mais elevada é a temperatura
atingida no centro térmico, o que nos remete para a importancia de as preparacdes
culinérias ndo excederem o0s 5 cm de altura e os rolos de carne n&do excederem os 3 kg
de peso.

Um dos fatores de risco inerentes ao PCC é a programacdo utilizada para a

confecdo/regeneracdo. Esta deve ser estabelecida e respeitada pelos manipuladores,
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garantindo um controlo eficaz das preparagdes culindrias (Amorim & Novais, 2015). A
temperatura aconselhada pela USDA, de programacédo do forno € de 163°C. Assim
sendo, na nossa opinido e tendo em consideracdo as BPF, observa-se que em
aproximadamente 64% (n = 21) das situacdes, existem falhas na programacdo de
temperaturas, porque se observa que nos restantes 36% (n = 12) dos casos a
temperatura programada € igual ou superior a 163°C (independentemente do tempo
programado ser inferior ou superior a 20 minutos). A incorreta programacdo de
temperatura € um fator de risco que p8e em causa todo o0 processo, e encontra-se
presente numa elevada percentagem de preparacdes (64%).

Tendo em conta a temperatura atingida e o bindmio tempo/temperatura
programado para a confecdo/regeneracdo (Tabela 7), verificou-se que a disperséo da
temperatura programada corresponde a 175,78°C+41,40 e do tempo programado € de
21,83min+17,47. Mesmo que em média a programacao tenha sido efetuada de forma
correta (temperatura 2163°C), estes dados de dispersédo, remetem-nos de forma
generalizada, para a inexisténcia de um padrdo definido de programacgédo, o que
comporta uma situacdo de risco. Ao averiguar se existia correlacdo entre programar a
temperatura aconselhada (2163°C) e as preparagdes culinarias atingirem a temperatura
de seguranga (275°C) observa-se que realmente estas duas variaveis estao fortemente
correlacionadas (p = 0,000 < 0,05), pois R = 1,000 (< 0,70), como se verifica ho ponto
[11.1.3.3). Com este resultado, torna-se claro que é importante atingir a temperatura de
seguranca definida, para podermos assegurar a eliminacdo dos microrganismos ou a
sua reducdo para niveis aceitaveis.

Observa-se ainda que, quanto mais baixa é a programacao da temperatura
(<163°C) mais hipoteses ha, de as preparacdes culinarias ndo atingirem os 75°C, isto
porque verifica-se que existe relacdo (p = 0,030 < 0,05) inversa, quando se correlaciona
a temperatura programada (<163°C) e a temperatura atingida (=75°C). Esta correlacao
inversa podera ser devida ao facto de 30,30% (n = 10) das amostras terem sido
programadas com temperaturas 2163°C, mas com tempos de confegao/regeneragao
curtos, ou seja, inferiores a 20 minutos (como se verifica no ponto 111.1.3.2.). Com este
resultado torna-se mais compreensivel que mesmo quando se programa uma
temperatura elevada (2163°C), néo significa que se atinja a temperatura desejada
(75°C), pois vai depender igualmente do tempo programado, tornando-se inequivoca a
importancia de uma correta definicdo da programacao.

Esta questdo importante podera ter a ver com a propria conce¢do do sistema

HACCP e a deficiente formacédo dos manipuladores. Nota-se com 0 nosso estudo que
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a programacao € efetuada de acordo com a experiéncia de cada um e nao de acordo
com validag@es da sua eficacia, fazendo com que esta, nem sempre seja a mais correta
e, portanto, as preparacdes culinarias nem sempre atinjam a temperatura de seguranca.
Segundo os dados dos questiondrios analisados, quase metade (49,6%) dos
manipuladores nem se apercebe deste facto, porque afirmam néo verificar nem registar
a temperatura durante ou apos a confecao/regeneracdo. Com a analise observacional
foi possivel apurar que em alguns casos, quando a temperatura de seguranca nao
estava claramente a ser atingida, também nao eram executadas medidas corretivas, por
parte dos colaboradores, para assegurar uma temperatura final de pelo menos 75°C, no
centro térmico da preparacdo. Posto isto, podemos afirmar que a programacao do
bindbmio tempo/temperatura e a verificagdo do HACCP falham na prética, como se pode
verificar pelos resultados até agora apresentados.

A formagé&o é um facto evidente pois cerca de 49% dos manipuladores inquiridos
afirma ter assistido a pelo menos 4 agfes de formacdo, mas quando comparamos 0S
conhecimentos adquiridos, com a pratica efetuada, ndo existe uma coincidéncia. Este
estudo demonstra que apenas 35,5% dos manipuladores sabem o que significa o
HACCP, resultados idénticos aos observados por Garayoa et al. (2011), em que apenas
41,9% dos manipuladores afirmavam estar suficientemente informados sobre este tema,
quer seja por neglicéncia ou falta de perce¢do da importancia do cumprimento dos
conhecimentos adquiridos. Observamos que a maioria dos inquiridos da muita
importancia a aspetos como a lavagem das méos (77,4%), e a remocéo de adornos
(96,8%), mas muito poucos (16,2%) entendem os processos de verificacéo e validacéo
dos PCC’s. Mesmo assim, segundo Afonso e Brandao (2014) que analisaram os fatores
de risco na implementacéo de sistemas de seguranca alimentar, notaram que algumas
das BPH fundamentais para a seguranca dos alimentos também apresentam valores
baixos de conformidade. Este aspeto vem corroborar outro estudo, realizado por Abreu,
Castel-Branco e Brandao (2014) que concluiu que, de um modo geral, os inquiridos,
realmente higienizavam as maos, sempre que necessario, o problema € que a técnica
de lavagem demonstrou ser deficiente. Quanto aos conhecimentos adquiridos sobre as
temperaturas adequadas, verificAmos que cerca de 84% dos manipuladores, até sabem
qual a temperatura correta para a eliminagcdo das formas vegetativas dos
microrganismos, mas apenas 64,5% assumem ter sempre o cuidado de garantir que 0s
alimentos atingem as temperaturas minimas de confecdo/regeneracdo. Estes valores
significam que ha muita preocupagcdo com o cumprimento dos pré-requisitos e menos

preocupagdo com o cumprimento dos PCC’s. De facto, fica-se com a impresséo que as
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formagdes insistem muito nas BPH, mas que negligenciam outros temas, igualmente
importantes, como a verificagdo eficaz e a validagdo do processo de
confecdo/regeneracdo. Verifica-se que, outro aspeto pouco trabalhado nas formacodes
€ a recolha de amostras de testemunho. Verificamos que 46% dos inquiridos admite n&o
o fazer de todo e 23% acha dispensavel, a problematica esta que, em caso de surto,
ndo existe como fazer a analise microbiol6gica das prepara¢cdes nem uma correta
rastreabilidade. Contemplar estes aspetos em acdes de formacgéo futuras, sé traria
beneficio.

E de notar que os manipuladores/operadores ndo se sentem uma parte
fundamental e importante para o bom funcionamento do sistema HACCP, o que
corrobora o ja anteriormente referenciado por Loureiro e Brandéo (n.d.), no seu estudo
do conhecimento dos chefes de cozinha, sobre sistema HACCP e autocontrolo. Estes
concluiram que os hotéis e restaurantes deveriam apostar na implementacdo do
HACCP, sendo que os chefes deveriam formar e motivar os seus colaboradores a
garantir a eficacia do mesmo.

Estes aspetos vém corroborar o facto de ser necessério validar o PCC para os
diferentes equipamentos e preparacdes culinarias. Futuramente seria interessante
utilizar estes resultados e validar o processo de confecao/regeneracédo, definindo para
cada tipo de preparacdo culindria a programacdo correta, garantindo que o0s

manipuladores a utilizam corretamente.
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Capitulo V — Concluséo

A heterogeneidade dos equipamentos, homeadamente, as suas dimensdes,
poténcia, a existéncia ou auséncia de ventilagao interior e programas disponiveis, foram
elementos que incidiram nas diferencas acentuadas das temperaturas atingidas, nos
diversos pontos. Tal como as especificidades de cada equipamento, também a falta de
uma metodologia definida para a programacdo do tempo/temperatura leva a obter
temperaturas finais inferiores ao aconselhado pela FSAI. Dai ter sido a validacéo, do
ponto de vista microbiolégico, um elemento de estudo muito importante, pois representa
a garantia determinante da qualidade alimentar, uma vez que permite a evidéncia de
formas vegetativas e esporuladas potencialmente causadoras de doencgas de origem
alimentar.

As temperaturas atingidas, os valores de contagens microbiolégicas e a
programacdo do tempo/temperatura tomam valores dispersos entre preparacdes
culinérias, entre pontos e entre os equipamentos utilizados. Para garantir a obtencao da
temperatura minima (75°C), o ponto ideal para o controlo devera ser o centro térmico
dos tabuleiros, neste estudo representado pelo ponto C.

Nota-se que ainda € necessaria uma maior sensibilizacdo junto dos
manipuladores do sector da restauracdo, de modo a conseguir observar um padréo para
a utilizacdo adequada da programacao para a confegcdo/regeneracdo de preparacdes
culinarias, independentemente do estabelecimento que as confecione. Apesar de
apenas se ter verificado uma amostra nao satisfatéria para microrganismos a 30°C, nao
faz com gque se observe um cenario idéntico no restante universo, pois resultados de
outros estudos, ja mencionados sobre este tema, apresentam dados mais
preocupantes.

Existem fatores de risco pouco controlados, como a temperatura final das
refeicdes; a programacao pouco adequada,; falta de ag@es corretivas; falta de formacgéao
para certos temas, como a verificacdo e validacdo do PCC. Para colmatar estas falhas
do sistema, a formacao deveria ser mais especifica para vertentes como a verificacédo e
validagdo de PCC’s e a introdugdo dos manipuladores em todo o sistema HACCP
deveria ser mais eficaz. Percebe-se claramente que estes ainda ndo entendem estes
conceitos, nem o0 objetivo de certas tarefas, como o controlo das temperaturas de
confecao/regeneracdo, que deveriam estar intrinsecas no seu quotidiano.

N&o existem muitos trabalhos desta natureza, pelo que nos parece que as
conclusdes retiradas, ajudardo no processo de produgédo de acdes de melhoria para o

sector da restauracdo e hotelaria e dar o mote a estudos futuros. Seria importante
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conseguir confirmar a tendéncia destas observacdes e contornar as limitacdes
apresentadas, obtendo uma amostra representativa do sector. Seria igualmente
importante, perceber a evolucdo em relacdo aos conhecimentos e préticas na
verificacdo e validagdo de PCC’s, nomeadamente a confecdo/regeneragcdo, mas

também alargar para os restantes PCC’s.
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Anexo 1 — Mapa observacional.
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Anexo 2 — Questionario realizado aos manipuladores de alimentos.
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Anexo 3 — Base de dados dos resultados obtidos no estudo observacional direto.
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Anexo 4 — Base de dados dos resultados obtidos no estudo dos questionarios.
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