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Resumo

Na cadeia alimentar o consumidor final ¢ importante por ser afetado em qualquer
ocorréncia negativa que o possa afetar, mas também porque €, ele mesmo um elo da
cadeia, o ultimo, que pode anular todo o trabalho que tinha sido exercido para manter a
seguranga alimentar.

Neste estudo pretendeu-se avaliar a intencdo do consumidor em adotar condutas
higiénicas na aquisi¢do e na utilizacao de alimentos. Com este objetivo foi disponibilizado
um questiondrio online. Os inquéritos, de 206 respondentes, foram analisados recorrendo a
analise estatistica descritiva. Em que maioria dos respondentes era do sexo feminino (66,99
%), e mais de 60 % dos respondentes estudaram ou estudam na Escola Superior Agraria de
Santarém. O que podera influenciar nas respostas obtidas. Como, na resposta sobre a
responsabilidade da seguranca alimentar, em que 85,29 % dos respondentes, conferem a
responsabilidade para todos os que estdo envolvidos na cadeia alimentar. E 90 % dos

respondentes, responderam que em casa ¢ o local em que comem com mais seguranga.

Palavras-chave: Segurancga alimentar, responsabilidade



Abstract

The food chain to the final consumer is important to be affected in any negative
occurrence that may affect, but also because it is itself a link in the chain, the latter, which
can nullify all the work that had been exerted to maintain food safet.

In this study we sought to assess the consumer's intention to adopt hygienic behaviors in
the acquisition and use of food. With this goal was made available an online questionnaire
the survey, of 206 respondents were analyzed using descriptive statistics. In which most of
the respondents were female (66, 99 %), and over 60 % of respondents have studied or are
studying in the School of Agraria Santarém. What may influence the responses obtained.
As in the answer on the responsibility of food safety, in which 85, 29 % of respondents
give the responsibility for all those involved in the food chain. And 90 % of respondents

answered that home is where they eat more safely.

Keywords: Food Security, responsability



Definicoes

Ac¢ao corretiva — acdo para eliminar a causa de uma nao conformidade detetada ou outra

potencial situacao indesejavel.

Acondicionamento — protecao de alimentos por meio de um invélucro inicial ou de um
recipiente inicial em contacto direto com os alimentos em questdo, bem como o proprio

involucro ou recipiente inicial.
Agente Patogénico — toda e qualquer causa biologica susceptivel de provocar doengas.

Alimento congelado — alimento em que todas as partes sdo mantidas a uma temperatura
igual ou inferior a -18°C, excetuando alguns casos particulares em que o estado de

conservagdo pode ser alcangado a temperaturas inferiores.

Alimento fresco — todo o alimento que ndo sofreu qualquer tratamento que possa

modificar o seu estado natural sem excecdo da refrigeragao.

Alimentos pereciveis — alimentos que se degradam com muita facilidade e, portanto,
requerem cuidados especiais de armazenamento. S3o alimentos de curta duracdo. (Ex.:

produtos lacteos, carne, produtos horticolas frescos e produtos de pesca frescos.)

Alimento refrigerado — todo o alimento que sofre um arrefecimento sem que seja atingida
a temperatura do seu ponto de congelacdo, de modo a que a sua temperatura interior seja

mantida entre os 0°C e os 7°C, na generalidade.

Alimentos transformados — os alimentos resultantes da aplicagao de tratamentos, como o
aquecimento, fumagem, cura, maturacao, conservacao em salmoura, secagem, marinagem,
extragdo, extrusdo, cozedura, etc., ou de uma combinacdo desses processos e/ou produtos;
podem ser adicionados de outros alimentos, condimentos, aditivos ou auxiliares

tecnologicos.

Alimento ultracongelado — todo o alimento que, encontrando-se num perfeito estado de
frescura e de salubridade, seja estabilizado neste estado por um abaixamento de
temperatura tal que, depois de ultrapassar rapidamente a zona de cristalizagdo méxima,
atinja uma temperatura igual ou inferior -18°C em todos os seus pontos € que seja em

seguida mantido a esta temperatura até ao consumidor. (A principal diferenca entre
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ultracongelacdo e congelagdo, diz respeito a formacdo de cristais de gelo. Assim, na
ultracongelacdo formam-se cristais de gelo mais pequenos e, sobretudo, intracelulares,
enquanto o frio e gelo formado na congelacdo ¢ mais exterior do que interior.
Relativamente as temperaturas de conservacao, em ambos os processo, os produtos terao

de ser mantidos a -18°C.)

Bactéria — organismo invisivel a olho nu, unicelular, podendo ser responsavel por

toxinfegdes alimentares e pela decomposicao dos géneros alimenticios.

Contaminacido — presenga de qualquer substincia estranha ao género alimenticio, quer
seja de origem quimica, fisica ou bioldgica (bactérias, virus, fungos ou parasitas),

susceptivel de causa doenga ao individuo.

Contaminacio cruzada — contamina¢do que resulta do transporte de microrganismos de
uma zona ou equipamentos contaminados para uma zona ou equipamentos que se

encontrava limpa, ou de alimentos crus para alimentos confecionados.

Doenca de Origem Alimentar — qualquer doenca de uma natureza infeciosa ou toxica que

seja ou que se suspeite ser, causada pelo consumo de alimentos ou 4gua.

Embalagem — recipiente ou involucro de um alimento, indcuo e estavel, que se destina a

conté-lo, acondiciona-lo ou protegé-lo.

Género alimenticio ou alimento para consumo humano — qualquer substancia ou
produto, transformado, parcialmente transformado ou ndo transformado, destinado a
alimenta¢do humana. Estdo abrangidas bebidas e pastilhas elasticas e todas as substancias,
incluindo a agua, intencionalmente incorporada nos géneros alimenticios durante o seu

fabrico, preparacao ou tratamento.
Higienizagdo — conjunto de agdes de limpeza e desinfecao.

Limite critico de controlo — critério pré-estabelecido, que separa a aceitabilidade da ndo

aceitabilidade de um determinado pardmetro a controlar.

Matérias-primas — matérias utilizadas no processamento de alimentos.



Microrganismo — organismo vivo, visivel unicamente com o auxilio microscopio, que,
quando em condi¢des Otimas, pode reproduzir-se rapidamente, como por exemplo as

bactérias, fungos, leveduras, virus e alguns parasitas (protozoarios).

Perigo — agente de natureza fisica, quimica ou biologica que quando presente em

alimentos pode ser causador de efeitos adversos para a Satde do Homem.

pH - Escala utilizada na medi¢do da acidez ou da alcalinidade das solugdes aquosas. O pH
define-se como sendo o co-logaritmo decimal da concentracdo dos ides de hidrogénio
presentes na solu¢cdo, medidos em ides-grama por litro. Matematicamente, a definicdo de
pH ¢ dada por: pH = - log ([H+], em que [H+] representa a concentragdo do ido de
hidrogénio medida em ides-grama por litro.

O pH mede-se, rigorosamente, mediante aparelhos proprios (potenciometros). Para
medidas mais grosseiras recorre-se a tiras de papel indicadoras, que apresentardo, quando
em contacto com a solugdo, cores diferentes para cada valor de pH; o valor deste sera
estimado por comparacao da cor obtida com a escala padrdo que, normalmente, acompanha

a embalagem destas tiras de papel.

Ponto critico de controlo — ponto, fase operacional ou procedimento que deve ser
monitorizado, de modo a eliminar um perigo ou a diminuir a probabilidade do seu

aparecimento.

Praga — qualquer animal que possa contaminar um alimento, podendo causar problemas

no consumidor que eventualmente os consuma.

Produtos horticolas — conjunto de estruturas vegetais passiveis de serem utilizadas como
alimentos. O termo “horticolas” engloba uma enorme diversidade de estruturas vegetais,
como por exemplo raizes, caules ou folhas. Sdo excelentes fontes de micro nutrientes e

fornecem, geralmente, quantidades reduzidas de calorias.

Produtos preparados — os produtos que tenham sido submetidos apenas a um processo de
fracionamento, por exemplo, divididos, separados, desossados, picados, esfolados, moidos,
limpos, aparados, descascados ou triturados, adicionados ou ndo de outros alimentos,

condimentos ou aditivos.

Sistema HACCP - controlo efetuado ao longo de todas as etapas que envolvem a

producao de alimentos. Identifica os perigos, a probabilidade de ocorréncia, definindo para
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cada etapa medidas preventivas, limites de controlo, procedimentos de monitorizacdo e

agdes corretivas. E resultado da implementagdo dos sete principios do sistema HACCP.
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1.Introducao

Os alimentos consumidos e os habitos alimentares tém mudado rapidamente, pois a
vida moderna conferiu novos ritmos e conceitos no quotidiano das pessoas. As sociedades
modernas caracterizam-se por enfrentar mudancas constantes no comportamento, nos
valores ¢ nas atitudes dos individuos de uma sociedade. Essas mudangas caracterizam-se
por serem tecnologicas, socioculturais demograficas e competitivas, (Rodrigues et al.,
2006). As percecoes dos consumidores e as suas prioridades devem ser levadas em conta
no desenvolvimento de sistemas de controlo da qualidade e seguranga dos alimentos, para
que estes sejam eficazes em identificar, a vulnerabilidades associada as cadeias alimentares
decorrentes de diferentes tipos de contaminag¢do quimicas, fisicas e microbioldgicas,
(Batalha, 2008).

O termo “‘seguranca alimentar” apresenta dupla interpretacdo. Uma delas associada
ao termo inglés ‘Food Security’, ¢ a garantia de acesso ao consumo de alimentos e abrange
todo o conjunto de necessidades para a obtencdo de uma nutrigdo adequada a saude
(Moura, 2007). Segundo a Organizacdo para a Agricultura e Alimenta¢do, da organizacao
das Nagoes Unidas (FAO, 2012), a seguranca alimentar, ¢ “quando todas as pessoas, em
todos os momentos t€ém acesso a alimentos suficientes, seguros e nutritivos (...) para uma
vida ativa e saudavel”. Por outro lado, associada ao termo ‘Food Safety’, “ a garantia de o
consumidor adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de seu interesse,
entre os quais se destacam os atributos ligados a satide e a seguranca do mesmo, para o
consumidor (Spers, 2003)

E consensual dizer-se que os alimentos influenciam decisivamente a saude dos
individuos e das populagdes desempenhando um papel crucial na manutengao e prevencao
de doengas (OMS, 2002).

Os aspetos que envolvem o ato de consumos sao cada vez mais importantes. O
papel do consumidor passa a ser fundamental no que se refere a seguranca dos alimentos
(para a saude e para o meio ambiente), no controlo da sua produgdo, certificacdo da sua
qualidade, garantia de origem, rotulagem, entre outros. A percecdo do consumidor em
relacdo ao alimento seguro ¢ relevante, pois pode influenciar junto com outras variaveis
socioecondmicas e demograficas, o tipo de alimento consumido e, assim, influenciar a
legislagdo relacionada com seguranga dos alimentos.

Por outro lado, o ultimo elo de qualquer cadeia de producdo de um alimento ¢ o
consumidor. A formacdo do consumidor em boas praticas de higiene e seguranga dos
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alimentos devera ser prosseguida e sempre melhorada. A monitoriza¢do dos episddios
epidemioldgicos de doengas de origem alimentar indicam claramente os comportamentos
do consumidor, tais como, a ingestdo de alimentos nao cozinhados e as praticas de higiene
incorretas, sdo importantes para o aparecimento de doengas alimentares (Jevsnik, et al.,
2007).

A educag¢do do consumidor deve estar focada em reduzir doengas de origem
alimentar. Toda a informagdo no que diz respeito as boas praticas das tarefas domésticas
deve estar disponivel para o publico geral. Somente os consumidores com consciéncia da
seguranga alimentar podem transformar-se parceiros ativos na seguranca alimentar
(Jevsnik, et al., 2007). As mudangas na epidemiologia das doeng¢as de origem alimentar e o
aumento do conhecimento no que diz respeito 4 emergéncia dos microrganismos
patogénicos de origem alimentar exigem um reexame da seguranca alimentar, uma
comunicagdo educacional para assegurar que a orientacdo dada aos consumidores ¢
apropriada para o controlo dos microrganismos patogénicos ¢ de que isso prevaleca na
cadeia alimentar (Jevsnik, et al., 2007).

Dados epidemioldgicos da Europa, América do Norte, Australia e Nova Zelandia
indicam que uma propor¢ao substancial de doengas transmitidas por alimentos € atribuivel
a praticas alimentares inadequadas de preparacdo na casa dos consumidores. A
preocupacdo internacional sobre a seguranca alimentar do consumidor levou a uma
consideravel pesquisa para avaliar o cumprimento das boas praticas por parte do
consumidor (Redmond & Griftith, 2004).

Na Turquia num estudo sobre a manipulaciao de carne, por parte dos consumidores,
nesse estudo foi revelado que a maioria dos consumidores, ndo sabiam qual a temperatura
a que deviam armazend-la ou mesmo como a deviam descongelar (Jevsnik, ef al., 2007). O
mesmo resultado foi obtido num estudo efetuado na Eslovénia (Jevsnik, et al., 2007). Em
2009, nos Estados Unidos, foi realizado um estudo sobre o comportamento do consumidor
na manipulagcdo dos alimentos, onde foi revelado que uma grande maioria nao lavava as
maos durante a preparacdo das refeicdes e que utilizava os mesmos utensilios em
diferentes alimentos (Van Fleet & Van Fleet, 2009), o mesmo ja teria sido revelado no
estudo efetuado pela Comissdo Europeia em 2006. No decorrer de 2009, foram efetuados
varios estudos sobre o comportamento do consumidor. Um deles revelou que os
consumidores ap6s um episoddio de doenga alimentar, mudaram os seus habitos alimentares
e tentaram formar-se da forma mais correta de manipulagdo e preparagdo dos alimentos nas

suas casas (Van Fleet & Van Fleet, 2009). No mesmo ambito, foi realizado um
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levantamento das causas das doengas alimentares, que indicou que a maioria dos inquiridos
acha que o seu comportamento nada influéncia a inocuidade dos alimentos (Jevsnik, et al.,

2007, Van Fleet & Van Fleet, 2009).
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2. Objetivos

Foi objetivo deste estudo saber a forma como os consumidores abordam a higiene e
a seguranca alimentares, tentando perceber o que realmente ¢ relevante para a seguranca,
higiene e qualidade alimentar na perspetiva do consumidor e verificar se existe ou ndo
responsabilidade por parte do consumidor na manuten¢ao da seguranga alimentar.

Pretendeu-se igualmente perceber os fatores que influenciam o nao cumprimento de
boas praticas de higiene e seguranca alimentares por parte dos consumidores e com base
nos resultados identificar boas praticas menos cumpridas e provaveis formas de levar ao
seu cumprimento.

Como populacdo alvo escolheu-se um grupo essencialmente composto por atuais
estudantes e técnicos formados pela Escola Superior Agraria de Santarém, na perspectiva
de que se detetasse como seria o cumprimento ¢ o conhecimento das boas praticas num

grupo com formagdo em higiene e seguranga alimentares.
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3. Revisao Bibliografica

3.1.Perigos que afetam os alimentos

A contaminagdo dos alimentos corresponde a introdug¢do ou ocorréncia de um
contaminante nos alimentos ou no ambiente onde eles se encontram. A mesma ¢ induzida
por perigos, que sdo apresentados pelo Codex Alimentarius, como sendo um agente
biologico, quimico fisico ou que quando presentes no alimento t€ém potencial para causar

efeitos adversos para a saide do consumidor (WHO, 2009).

Os alimentos podem ser contaminados por agentes bioldgicos, quimicos ou fisicos,
durante todo o seu processamento, armazenamento, preparacdo e consumo. Qualquer
alimento pode ser exposto a contaminagdo por substancias tdxicas ou por microrganismos
infeciosos e/ou toxicos (Giova, 1997; Benevides & Lovatti, 2004). Assim, torna-se
essencial o controlo das condigdes higio-sanitarias nos locais onde os alimentos sao
manipulados para o consumo humano, cabendo aos manipuladores de alimentos a maxima
atencdo quanto as condi¢des de higiene (Junior, 1995; Germano et al., 2000; Silva et al.,

2006).

3.1.1.Perigos Biolégicos

O perigo biologico ¢, de entre os trés tipos de perigos, o que representa maior risco
para a inocuidade dos alimentos. Nesta familia de perigos incluem-se as bactérias, os
fungos, os parasitas patogénicos e as toxinas microbianas (Batista et al., 2005). Esse tipo
de contaminacdo ¢ a principal causa de contaminac¢do dos alimentos, € os manipuladores
constituem a origem do problema. Portanto, o manipulador de alimentos oferece varias
vias de contamina¢do: maos, ferimentos, boca, nariz, secrecdes, pele, cabelo, entre outros,
pois um ser humano sadio carrega consigo milhdes de microrganismos por centimetro
cubico (Oliveira et al., 2003; Souza, 2006).

Muitos destes microrganismos podem ser eliminados através de processos térmicos
(confecao), e outros podem ser controlados através de boas praticas de manipulacao,
armazenamento, através de um controlo do tempo e temperatura dos processos, boas
préaticas de higiene.

De entre os varios tipos de microrganismos as bactérias patogénicas sdao as
responsaveis pelo maior nimero de casos intoxicacdes alimentares. Estes microrganismos

encontram-se em determinados niveis no alimento cru e quando acontece um
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armazenamento ou manipulagdo inadequados o seu nivel pode crescer, tornando o alimento
perigoso. Os fungos incluem bolores e leveduras.

Estudos confirmaram que existe no ambiente domicilidrio, uma faixa de
microrganismos, potencialmente patogénica, encontrada em varios locais, sobretudo na
casa de banho e na cozinha, sendo que o risco de propagacdo de infegcdes intestinais nas
residéncias ¢ maior no ambiente da cozinha (Chiarini ¢ Andrade, 2004; Rusin et al., 1998,
citados por Leite ¢ Waissmann, 2006).

Segundo Batista et al., (2005), os virus podem ser transmitidos ao Homem por
diversas vias, uma delas através da ingestdo de alimentos e de 4gua. Estes microrganismos
sdo incapazes de se reproduzir fora da célula viva, ndo se reproduzem nem sobrevivem
durante longos periodos de tempo nos alimentos, utilizam-nos apenas como veiculo de
transporte. Entre os virus que podem ser introduzidos pelos alimentos, e provocar doengas
nos consumidores podem-se destacar os virus da hepatite, os virus tipo Norwalk, os
rotavirus, os astrovirus, os calicivirus ¢ os adenovirus entéricos. As fontes de viroses
transmitidas por alimentos sdo as fezes e urina de individuos infetados e a agua
contaminada, pelo que os alimentos mais frequentemente envolvidos em surtos virais sao
os pescados crus, incluindo mariscos, os vegetais crus, as saladas e a agua contaminada
com fezes humanas. A higiene Pessoal dos manipuladores, com destaque para a higiene
das maos, ¢ muito importante na prevencdo da transmissdo destes virus através dos
alimentos.

Os parasitas sdao especificos para cada tipo de hospedeiro animal e podem incluir o
Homem no seu ciclo de vida. As infegcdes causadas por parasitas estdo normalmente
associadas a alimentos mal confecionados ou a alimentos prontos a consumir
contaminados. A congelacdo pode matar os parasitas presentes em alimentos
tradicionalmente consumidos crus, parcialmente cozinhados ou marinados. De entre os
parasitas que podem ser encontrados no Homem, podem-se enumerar os seguintes:
Anisakis simplex, Ascaris lumbricoides, Contracaecum spp, Cryptosporidium parvum,
Cyclospora cayetenensis, Diphyllobothrium spp, Entamoeba histolyca, Eustrongylides spp,
Fasciola hepatica, Giardia lamblia, Hysterothylacium spp, Taenia saginata, Pseudoterranova
decipiens, Taenia solium, Toxoplasma gondii, Trichinella spiralis, Trichuris trichiura (Batista et
al., 2005). No Quadro 1 encontram-se alguns exemplos de perigos, exemplos de alimentos

associados e potenciais doencas (www.asae.pt, 2013).
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Quadro 1 Exemplo de perigos bioldgicos

e Bactérias o Salmonella e Ovos, aves, leite cru e e Salmonelose
e Campylobacter derivados e Campilobacteriose
Jejuni ® Leite cru, queijos, gelados,
saladas
e Virus e Rotavirus e Saladas, fruta e entradas e Diarreia
e Virus da Hepatite e  Peixe, marisco, vegetais, e Hepatite A
A agua, frutos, leite
e Parasitas e Toxoplasma Carne de porco, borrego e Toxoplasmose
e  Giardia e Agua, saladas e Giardose

Materiais de risco
especificado de bovino

e  Prioes e Agente da BSE

3.1.1.1.0s tipos de microrganismos existentes e o seu papel nos alimentos

Os tipos de microrganismos nos alimentos ¢ o seu papel nos mesmos sao

0 que se passa a descrever.

Bactérias

Entre todos os tipos de microrganismos que intervém na alimentagdo, as bactérias
formam o grupo mais importante, quer pela diversidade, quer pela maior frequéncia das
suas acoes. Em condigdes favoraveis, sdo capazes de se multiplicar rapidamente a custa
dos nutrientes dos alimentos, alterando-os ou simplesmente ai permanecendo e, por vezes,
causando toxinfe¢des. Sdo organismos unicelulares, que podem apresentar varias formas
Relativamente a reprodugdo, as bactérias reproduzem-se por fissdo binaria, ocorrendo a
separacao em duas células iguais. Algumas bactérias (Clostridium, Bacillus) sdo capazes
de, em determinadas situacdes, formarem estruturas resistentes as temperaturas
normalmente utilizadas na cozedura e aos tratamentos de conservacao dos alimentos. Estas
estruturas sdo os esporos — endosporos — e sdo formados quando as células se encontram
em situagdes de crescimento desfavoravel (falta de nutriente, etc.). Representam a estrutura
de resisténcia mais eficaz conhecida entre os seres vivos — esporos de Bacillus cereus sao
capazes de resistir mais de uma hora em 4gua a ferver. Uma vez postas as condi¢des
favoraveis ao crescimento, os esporos germinam e formam células iguais as que

originaram O €sporo.

Bolores e leveduras

Bolores e leveduras sao microrganismos que, apesar de geralmente se apresentarem

com aspetos bem diferentes, pertencem ao mesmo grande grupo taxondémico — fungos.
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Pertencem ainda a este reino os cogumelos. S3o organismos muito importantes
relativamente a sua a¢do nos alimentos pois, além de alguns poderem produzir toxinas
(micotoxinas), tém uma elevada capacidade de decompor a maioria dos alimentos. No
entanto, a sua acdo também traz para o Homem alguns beneficios. Sao fundamentais na
produgdo de alguns alimentos (pao, cerveja), na qualidade de alguns alimentos (queijos

Roquefort, Gorgonzola, Stilton, Camembert e Brie) e alguns sdo comestiveis (cogumelos).

No que diz respeito a estrutura, os bolores sdo caracterizados por apresentarem um
aspeto mais ou menos filamentoso. As leveduras ou fungos leveduriformes sao
microrganismos unicelulares de forma mais ou menos esférica. Apesar de ndo ser
conhecida nenhuma espécie de levedura responsavel por casos de toxinfecdo alimentar, a
sua proliferacao nos alimentos pode levar a sua degradagdo. Sao microrganismos utilizados
desde a antiguidade (ainda ndo se sabia da sua existéncia!) no fabrico de diversos produtos

alimentares (pao, cerveja).

3.1.1.2.Classificaciio dos microrganismos de acordo com as suas temperaturas 6timas de
crescimento

Frequentemente, os microrganismos sdo agrupados ou classificados quanto a
temperatura 6tima de crescimento. As temperaturas minima e maxima para o crescimento
de um microrganismo dependem de fatores como o pH e a atividade da dgua (ay). Se estes
fatores relativos ao meio (pH e ay) se encontrarem fora dos seus valores Otimos, a
temperatura minima aumentard e a temperatura maxima diminuird, estreitando-se assim o

intervalo de crescimento (Garbutt, 1997).

Quadro 2 Gama de temperaturas para microrganismos procarioticos

Minimo Maximo

Termoéfilos 40 — 45 55175 60 — 90

Mesofilos 5-15 30-45 35-47

Psicroéfilos 5-45 12-15 15-20

| Psicotroficos -5-45 2530 3035
IMCSF, 1980

3.1.1.2.1 Mesoéfilos

Os mesofilos sdo organismos adaptados para crescer na zona de temperatura média,
sd0 0 grupo mais importante, porque neles se encontram os microrganismos com taxas de
crescimento mais rapidas e a maioria dos microrganismos patogénicos fazem parte deste
grupo. Estes tém a capacidade de poderem viver no corpo humano e em outros animais de

sangue quente, embora também possam estar presentes no solo e na agua de climas
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tropicais e temperados. Uma caracteristica importante dos mesofilos ¢ o facto de ndo
possuirem capacidade para crescer a temperaturas baixas (-1°C a 5°C). A maior parte dos
mesofilos, tem uma temperatura de crescimento Otima nos 37°C. Como exemplo deste
grupo pode-se mencionar géneros representativos de bactérias (Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus), leveduras e bolores. O quadro seguinte apresenta as temperaturas
de crescimento cardinais para algumas das bactérias mesoéfilas implicadas na deterioragdo

dos alimentos e/ou na transmissao de doengas alimentares (Garbutt, 1997).

Quadro 3 Temperaturas cardinais para os organismos mesofilos que provocam a deteriora¢do do alimento

Organismos Minimo °C Otimo °C Maximo °C
Salmonella spp. 5,3 37 45-47
Staphylococcus aureus 6,7 37 45
Clostridium perfringens 20 37-45 50
Clostridium botulinum A/B 12,5 37-40 50
Campylobacter jejuni 30 42-45 47
Vibrio parahaemolyticus 10 30-37 42
Bacillus cereus 10 28-35 48

Garbutt,1997.

O intervalo de temperaturas e a temperatura 6tima para o crescimento € para a
producdo de toxinas pelos patogénicos podem ser diferentes. Por exemplo, o
Staphylococcus aureus apresenta temperaturas 6tima e minima para a produgdo de toxinas

superiores as temperaturas para o crescimento da bactéria.

3.1.1.3.Toxinfec¢coes dentro de casa

Segundo a World Health Organization (WHO, 2007), as doengas de origem
alimentar sdo as doencas de origem infeciosa, causadas por agentes patogénicos ou pelas
suas toxinas, veiculados pela ingestdo de alimentos. Os agentes patogénicos causadores de
doengas de origem alimentar sdo bactérias, fungos, virus ou parasitas e podem estar
presentes em qualquer tipo de alimento e at¢é mesmo na dgua. Em 2009 foram
contabilizados na Unido Europeia um total de 977 surtos de doengas de origem alimentar,
que tiveram origem nas diversas familias de alimentos, tanto em pratos de carne e de
pescado, como em frutas e vegetais, passando também pelos lacticinios e pelos ovos e ovo
produtos. Estes ultimos foram a maior causa conhecida de doenca de origem alimentar,
estando na origem de 17,3 % dos surtos reportados em 2009. As doengas transmitidas por
alimentos continuam a ser uma importante causa de morbilidade nos Estados Unidos da
América em todos os grupos etarios. Uma contribuicao potencialmente importante por esta
causa ¢ a manipulacdo inadequada de alimentos e praticas erradas de preparacdo nas
cozinhas de restaurantes e em casas particulares (CDCP, 2010). Jones (1998), reconhece

que vérias atividades no lar como limpeza, higiene alimentar e cuidados com o bebé, sdo
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considerados separadamente como problemas isolados ao invés de serem encarados como
um “sistema total dos cuidados de saude em casa” que podem partilhar riscos
microbiologicos e relacionarem-se através de contamina¢ao cruzada. Como tal, a

transmissao de agentes potencialmente patogénicos nas habitagdes, por vezes € inevitavel.

As praticas de higiene no ambiente doméstico sdo largamente uma questdo de
habitos e conhecimento de individuo, os quais sdo fundamentais na redug¢do da incidéncia
de doengas contraidas em casa (Jones, 1998). Estudos epidemiologicos indicam que casos
esporadicos ¢ pequenos focos em casa compreendem a maioria dos casos de intoxicacao
alimentar nos EUA (Worsfold & Griffith, 1997). Na Inglaterra e Pais de Gales, estima-se
que pelo menos 60% das intoxica¢des alimentares que ocorrem sio adquiridas em casa
(Worsfold, 1997). No entanto, muitos pequenos surtos de intoxicacao alimentar que
surgem em casa ndo sdo relatados as autoridades de saude publica. Muitos consumidores
ignoram que a casa ¢ um lugar provavel para ter problemas de seguranga alimentar,
acreditando que a responsabilidade cabe a industria alimentar ou a restaurantes, (Worsfold,
1997). H4 a necessidade de saber como os consumidores habitualmente transportam,
armazenam, preparam, cozinham e consomem os alimentos nas suas habitagdes.
McCartthy et al., (2005), sugerem que a proporcao real de incidentes com origem
alimentar em casa ¢ suscetivel de ser muito de ser muito maior do que relatado. No
entanto, varios estudos indicam que uma proporcao significativa de doengas transmitidas
por alimentos decorre das mds praticas de manipulagdo de alimentos em casa. Vérios
autores referenciam que o arrefecimento ou refrigeragdo inadequados, o armazenamento
inseguro, a contaminacao cruzada e mas praticas de higiene tém sido identificados como
fatores contribuintes para o surgimento de doencgas do foro alimentar (Gilbert ef al., 2007).

Embora parte dos consumidores consideram que nas suas € pouco provavel
ocorrem alteragcdes na carne que a tornem perigosa, existem dados epidemiologicos que
apontam o contrario, j& que muitas vezes as pessoas estdo devidamente informadas, quer
quanto a forma de adquirirem um alimento em bom estado de conservagdo, quer em
relacdo as condicdes adequadas de conservacdo e confe¢do em casa o alimento. O
consumidor final, quando adquire um produto do género alimenticio, deve ter a
consciéncia que ¢ o elo final da cadeia alimentar e como tal, também ele deve estar alerta
para cumprir com determinados procedimentos que possam contribuir para uma maior

seguran¢a no momento do consumo do género alimenticio, (ASAE, 2009).
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Na Holanda, Alemanha e Espanha, mais de 50% dos surtos de origem alimentar
relatados, ocorrem em casa. O mesmo acontece em 32% dos surtos na Dinamarca, 77% na
Hungria, 46% na Roménia, 44% na Jugoslavia, 24% na Finlandia e 52% na Polonia.
Também no Reino Unido a casa esta identificada como cendrio para a transmissdo de
doengas de origem alimentar (Gorman, Bloomfield & Addley, 2002). Medeiros et al.
(2001) relatam um estudo, destinado a avaliar as praticas de manipulagdo de alimentos
pelos consumidores, em 81 cidades dos Estados Unidos e Canadd. Foram avaliadas a
preparagao de refei¢des, o servico, a limpeza pos-refeicdo e o armazenamento de sobras
em 106 familias, utilizando as mesmas técnicas que sdo utilizados nas auditorias padrio a
restaurantes. Foi observada pelo menos uma falha critica em 96% das habitagdes, as mais
frequentes, das quais foram de contaminac¢do cruzada (76%) e negligéncia na lavagem das
maos (57%). As falhas graves mais observadas foram o abuso do pano / esponja comum
(92%) e o uso insuficiente de termémetro (92%).

Uma replicacdo mais recente deste estudo com 121 familias em 82 cidades norte-
americanas revelou uma incidéncia de falhas criticas de apenas 69%, provavelmente
devido a diferengas de metodologia. Ainda assim, isso significa que duas de trés familias
tiveram comportamentos considerados criticos para a quebra de seguranga alimentar em
ambientes de restauracgao.

De forma semelhante, um estudo conduzido no Reino Unido com 108
consumidores preparando refeigdes nas suas casas mostra também taxas elevadas de
incumprimento nas boas praticas de manipulagdo de alimentos (Medeiros et al., 2001).
Considera-se que a incidéncia de doengas transmitidas por alimentos deve ser o principal
determinante para impulsionar métodos educacionais em seguranca alimentar. Assim, a
higiene pessoal, cozinhar adequadamente, evitar a contaminag¢do cruzada e manter os
alimentos a temperaturas seguras, devem receber a maior atencdo nos programas de
educagdo em seguranca alimentar (Medeiros ef al., 2001).

Compreender a percepcdo dos consumidores relativamente aos alimentos de risco
no ambiente doméstico ¢ fundamental para avaliar o real nivel de risco a que os
consumidores estdo expostos quando manipulam alimentos. Pensa-se que um numero
consideravel de doengas ¢ causado por mas praticas na manipulagdo de alimentos nas
cozinhas domésticas (Behrens et al., 2010).

Um dos estudos que avaliou as praticas sanitarias em cozinhas domésticas reportou
que 99% dos domicilios ndo passaram na inspeccdo apesar de saberem antecipadamente

que alguém iria avaliar a cozinha (Byrd-Bredbenner, Schaffner & Abbot, 2010). Muitos
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dos participantes no estudo apresentaram falhas graves, relacionadas com o controle de

temperatura dos frigorificos.

3.1.1.4.Factores associados a ocorréncia de doencas alimentares

De acordo com o Relatorio de Zoonoses da EFSA, publicado em 30 de Abril de
2009 (The Community Summary Report, 2009), em quase metade dos surtos (44,8 %) o
alimento responsavel ndo foi relatado. Nos casos em que foi maior a informagao disponivel
observou-se que em 60,7 % dos casos em que o surto foi provocado por Salmonella, o
alimento em causa foram os ovos e ovoprodutos. Os casos mais severos provocados por
Salmonella foram associados a alimentos misturados (mixed food) ou a Buffets ¢ grandes
percentagens de casos de hospitalizagdo também foram relatados em infegdes por
Salmonella resultantes do consumo de frangos ou produtos de carne de frango (32,3 %),
queijo (26,7 %) e produtos de padaria (19,0 %). Outros alimentos, com menos expressao,
implicados em surtos associados a esta bactéria foram gelados, iogurte, pato, vegetais,
salame, queijo de pasta mole (The Community Summary Report, 2009).

A maioria dos surtos provocados por Campylobacter resultou de alimentos
consumidos em casa (71,0 %), nomeadamente de carne ndo especificada (a maioria) e de
produtos de carne de frango e peru (The Community Summary Report, 2009). Em 50,1 %
dos surtos em que Escherichia coli esteve envolvida, ndo se conhece o alimento que esteve
na sua origem. Nos restantes, realcam-se os casos do leite ou lacticinios (12,5 %), carne de
vaca, agua, sanduiches de carne assada servidas num piquenique de uma escola em
Portugal (afetou 25 pessoas), enchido (surto na Noruega), queijo de leite de vaca servido
numa creche (Roménia) (The Community Summary Report, 2009). Viarios sdo os fatores
que contribuem para a ocorréncia de surtos de doengas de origem alimentar dos quais se
destacam os seguintes: manipulagdo inadequada dos alimentos (Pilling et al., 2008;
Seaman, 2010), contaminagao cruzada através das maos, equipamentos e utensilios ou do
contacto de alimentos crus com alimentos cozinhados (Bolton et al., 2008; Howells et al.,
2008; Pilling et al., 2008; Park e Lee, 2009; Fatimah et al., 2011), temperaturas de
conservagdo improprias, confecdo inadequada (tempo/temperatura) (Bolton et al., 2008;
Howells et al., 2008; Pilling et al., 2008; Fatimah et al., 2011), deficiente limpeza e
desinfecao dos equipamentos e instalagdes (Sousa, 2008; Fatimah et al., 2011), e deficiente
higiene pessoal (Howells et al., 2008; Pilling ef al., 2008; Fatimah et al., 2011).

Outros fatores que podem contribuir para as doencas de origem alimentar sdo: a

preparagdo de refei¢des com muita antecedéncia e posteriores temperaturas de conservacao
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e reaquecimento improprias (Sousa, 2008; Bolton et al., 2008; Fatimah et al., 2011), a
adi¢do de ingredientes contaminados a alimentos ja cozinhados (Sousa, 2008; Fatimah et
al., 2011) e o tempo excessivo entre o final da confe¢ao e a preparagao e distribuicao
(Bolton et al., 2008).

Em geral, os surtos alimentares resultam do consumo de alimentos contaminados
através da manipulagdo inadequada, que deriva, em grande parte, da falta de higiene das
maos (Egan et al., 2007; Green et al., 2007; Oliveira et al., 2010; Gomes-Neves et al.,
2011) e da conservacdao ou distribuicdo em condi¢des improprias que permitem a
multiplicagdo dos microrganismos (Ferreira et al., 2010; Oliveira et al., 2010). Por vezes,
alimentos contaminados por pequenas quantidades de microrganismos podem ndo causar
surtos, se forem conservados em condigdes que impecam o seu desenvolvimento, mas
quando envolvem bactérias com doses infetantes muito baixas, como Listeria
monocytogenes € E. coli O157:H7, a simples contaminagdo e a auséncia de alguma etapa
de processo que as elimine pode ocasionar surtos (Oliveira et al., 2010). S. aureus ¢ um
microrganismo frequentemente envolvido em surtos alimentares, associado a manipulagdo
inadequada dos alimentos e consequente recontam inagdo apds confe¢do, pois encontra-se
na pele, mucosas do trato respiratorio superior e intestino de humanos (Sousa, 2008;
Ferreira et al., 2010; Oliveira et al., 2010). Os manipuladores sdo responsaveis direta ou
indiretamente por 26% dos surtos de doencas transmitidas por alimentos, que podem ter
origem em manipuladores doentes ou portadores assintomaticos, que apresentem habitos
inadequados de higiene pessoal ou que usem métodos anti-higiénicos na preparacao dos
alimentos (Egan et al., 2007; Ferreira et al., 2010), o que, por vezes, ¢ consequéncia da
falta de formacao (Egan et al., 2007; Sousa, 2008; Ferreira et al., 2010). No entanto, surtos
de S. aureus também podem estar relacionados com tempo e temperatura de confecio
insuficientes e temperaturas de conservacao inadequadas, visto que muitas estirpes de S.
aureus produzem enterotoxinas entre 10°C e 46°C, sendo termo-resistentes (resistem a altas
temperaturas) ao contrario das células bacterianas vegetativas que, acima de 60°C, sao
eliminadas (Oliveira et al., 2010). O tempo excessivo a temperaturas inadequadas e a falta
de controlo das temperaturas de armazenamento também estdo associados a surtos
causados por outros microrganismos, como C. perfringens, B. cereus, S. aureus e
Salmonella (Green e Selman, 2005; Bolton et al., 2008; Oliveira et al., 2010). Ja surtos
causados por Norovirus, Shigella e também Salmonella foram atribuidos a falta de higiene

(Oliveira et al., 2010).
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No caso dos virus a ocorréncia de surtos estd associada a ingestdo de agua e
alimentos contaminados (Borges e Cardoso, 2005; Verhoef, 2009). A contamina¢do dos
alimentos pode decorrer da utilizagdo de dgua contaminada na producao ou processamento
dos alimentos (D’Souza et al., 2007), mas, frequentemente, ocorre por via de superficies
contaminadas, dada a grande estabilidade de alguns virus no ambiente, e pela manipulagdo
(falta de higiene ou manipulacdo por colaboradores portadores dos virus), que ¢ a principal
via de contaminagao em restaurantes (Hedberg, 2006; D’Souza et al., 2007).

Segundo o Relatorio de Zoonoses da EFSA, publicado em 30 de Abril de 2009
(The Community Summary Report, 2009), 37 % dos surtos resultou do consumo de
refeicdes preparadas em casa. Seguindo-se as refeicdes consumidas em restaurantes, cafés,
bares (28,6 %), outros (piquenique, comida pronta/levar para casa), transportes, catering
temporario, etc. (11,6 %), escolas e creches (8 %), hospitais e centros de saude (4,5 %),
cantinas e cafetarias dos locais de trabalho (5 %), locais desconhecidos (3,4 %) (The

Community Summary Report, 2009).
Habitagdes proprias

Institui¢des residuais (lar de
idosos, prisdes,e internados)

® Restaurantes, cafés, pubs,
bares e hoteis

Outros lugares

B Hospitais e locais com
cuidados médicos

® Cantinas e refeitorios nos
locais de trabalho

Escolas e creches

Figura 1 Distribuicdo dos locais implicados n°2025 surtos alimentares investigados em 19 Estados Membros
da Unido Europeia no ano 2007, Adaptado EFSA, 2009

Estas contaminac¢des podem ter origem em alimentos ja contaminados ou devido a

ma higiene por parte dos manipuladores.

3.1.1.5.Contaminacao cruzada

A transferéncia de microrganismos para os alimentos pode ocorrer a partir de
utensilios, equipamentos, maos, panos, entre outros, (Pilling ef al., 2008; Seaman, 2010). A

presenca de pragas, especialmente insetos voadores, juntamente com a utilizagdo de
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contentores de alimentos nao estejam fechados, constitui um grande risco de ocorréncia de
contaminagdes cruzadas. Desta forma, uma superficie limpa ou um alimento ndo
contaminado podem ser contaminados por um microrganismo trazido de um outro local.

Diversos exemplos de contaminagdo cruzada podem ser evidenciados. Num
alimento cru, in natura, caso de uma salada ja preparada pronta para ser servida quando
colocada num frigorifico junto com uma carne cozinhada pronta a consumir, se ndo houver
cuidado pode haver microrganismos que passem dum alimento ao outro, através do ar que
circula dentro do frigorifico pode transferir os microrganismos da carne para a salada,
(Haysom & Sharp, 2005; Kusumaningrum, Riboldi, Hazeleger, & Beumer, 2003; Pérez-
Rodriguez, Valero, Carrasco, Garcia, & Zurera, 2008; van Asselt, de Jong, de Jonge, &
Nauta, 2008).

Diz-se que ocorreu contaminagdo cruzada quando microrganismos presentes em
alimentos crus, utensilios e superficies contaminadas, sdo transferidos para alimentos
cozinhados ou higienizados ou mesmo para superficies limpas. E de fundamental
importancia evitar a contaminagdo cruzada entre alimentos crus, quase sempre
contaminados, e alimentos cozinhados. Tudo o que entrou em contacto com os alimentos
crus (utensilios, equipamentos, maos, etc.) deve ser devidamente lavado antes de ser
utilizado na manipulagdo de alimentos cozinhados.

Os utensilios e equipamentos utilizados para guardar, preparar ou servir os
alimentos devem ser devidamente limpos e higienizados. Devem manter-se devidamente
preservados do meio envolvente, de modo a nao ficarem contaminados com os
microrganismos do ar.

Deve também proteger os alimentos de insetos, pragas e outros animais (cobri-los
ou coloca-los em recipiente fechado) e lavar as maos depois de se contactar com animais.
Os animais domésticos de estimagdo ndo deverdo entrar em lugares onde a comida ¢
preparada, manipulada ou armazenada, (Redmond & Griffiyh, 2003)

Deve haver cuidado de modo a que as contaminagdes cruzadas sejam prevenidas
nos expositores, pelo que:

e Os alimentos crus ndo devem estar expostos nos mesmos locais que os alimentos ja
cozinhados;

e As facas/tabuas/maquinas de fatiar utilizadas para alimentos crus, como a carne fresca,
ndo devem ser as mesmas utilizadas em alimentos ja preparados, como fiambre ou

queijo.
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Devem se evitar as contaminagdes cruzadas no carrinho ou no cesto e nos sacos onde

coloca as suas compras, procedendo da seguinte maneira:

e Colocar a carne e o peixe em sacos de plastico separados, de modo que o exsudado ndo

escorram e contaminem os outros alimentos;

e Separar os frutos, os vegetais, as plantas e as flores de modo a que as bactérias do solo,

que esses alimentos possam conter, ndo passem para os outros alimentos.

3.1.2.Perigos quimicos

O perigo quimico pode estar presente desde a matéria-prima (como por exemplo:

pesticidas, medicamentos veterindrios, metais pesados, alérgenos) ou pode ocorrer durante

a manipulagdo do produto (como por exemplo: lubrificantes, agentes quimicos utilizados

na higienizagdo das superficies, equipamentos e utensilios) (CAC, 2003).

Nesta categoria inclui-se um vasto conjunto de perigos de origens diversas, desde

perigos associados diretamente as caracteristicas das proprias matérias-primas até perigos

criados ou introduzidos durante a confecdo dos alimentos, passando por aqueles que

resultam da contaminacdo das matérias-primas utilizadas (Batista et al., 2005).

No quadro 3 encontram-se alguns exemplos de perigos quimicos, alimentos associados e

potenciais doengas (www.asae.pt, 2013).

Quadro 4 Exemplos de perigos quimicos

e Toxinas
naturais

Aflatoxinas
Solanina
Toxinas marinhas

Frutos secos, milho
leite e derivados
Bivalves, marisco

Toxinfegdo alimentar

e Poluentes de
origem
industrial

Mercurio, cadmio e
chumbo
Dioxinas, PCBs

Peixe
Peixe, gorduras
animal

Alteragdes no sistema
imunologico, reprodutor e
enddcrino e em maiores
concentragdes sao
cancerigenas, danos no
sistema nervoso

e Contaminantes Acrilamida e Batatas fritas, café
resultantes do Hidrocarbonetos e Biscoitos, pao . Cancro
processamento aromaticos e Fumados, oleos
alimentar policiclicos vegetais, grelhados
Inseticidas e Legumes, frutas e e Alergias, cancro,
o Pesticidas Herbicidas derivados alteracdes genéticas
Fungicidas
e Medicamentos Anabolizantes e Carne de aves, e Doengas gastrointestinais
veterinarios Antibidticos porco, vaca e respiratorias

e Aditivos niao
autorizados

Sudan I-1V, Para
Red (corantes)

Molhos, especiarias

o Alergias

e  Materiais em
contacto com
alimentos

Aluminio, estanho,
plastico

Alimentos
enlatados ou
embalados em

Nauseas, vomitos,
diarreia, cancro
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plastico

e Outros e  Produtos de
limpeza,
lubrificantes

Os perigos quimicos sdo aqueles advindos da adicdo excessiva de substancias
toxicas utilizadas na higienizacdo e sanitizacdo de equipamentos e utensilios; da utilizagdo
de dilui¢cdes em desacordo com aquelas recomendadas pelo fabricante; da incorporagao de
aditivos, metais pesados, antibioticos e praguicidas as matérias-primas. (Hazewood e
Mclean, 1994; Souza, 2006; CVE, 2007). Por esta razdo, os produtos de limpeza e
desinfe¢do, assim como os pesticidas utilizados no controlo de pragas (quando existam)
devem estar devidamente guardados e identificados, num local onde ndo existam
alimentos.

Nas operagoes de limpeza e desinfe¢do, também ¢ importante que se tenha o devido
cuidado, nomeadamente no enxaguamento (com agua potavel), para que ndo restem

residuos destes produtos sobre as superficies que contactam diretamente com os alimentos.

3.1.3.Perigos fisicos

O perigo fisico pode também estar presente desde a matéria-prima (pedras, pedagos
de plastico), ou pode ser introduzido durante a manipulagdo por parte dos colaboradores
(objetos pessoais do colaboradores, objetos pessoais que se podem soltar dos
equipamentos), (CAC, 2003). Geralmente provém de alimentos inteiros, ndo de origem
animal, tais como cereais, frutos, vegetais e sementes (European Commition, 2011). A sua
natureza ¢ diversa, podendo advir de corpos intrinsecos as matérias-primas, tais como
0sso0s, espinhas ou talos de vegetais, ou de materiais extrinsecos, como ¢ o caso de
fragmentos de vidro, metal e madeira, fracdes de plastico, borracha, panos e esfregdes de
aco, pedras, areia, pecas de bijutaria e outros objetos pessoais dos manipuladores, pragas
ou partes do corpo das pragas, entre outros. No quadro 3 estdo descritas as origens € 0s

materiais mais frequentes, (Baptista & Venancio, 2003).

Quadro 5 Perigos fisicos: materiais e principais origens

Material Principais origens
e Vidro e  Garrafas, jarras, lampadas, janelas, utensilios,
protecdo de medidores
e Madeira e Produgdo primaria, paletes, caixas, material de
construcdo, utensilios
e Pedras e Campo, material de construgdo
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e Metal e Equipamentos, campo, arame, operadores
o Isolamento/revestimento e  Material de construgdo
e Ossos e  Processamento inadequado
e Plastico e Embalagens, equipamentos
e Objetos de uso pessoal (exemplo: brincos, e  Operadores
anéis, relogio)

Os materiais de natureza fisica presentes nos alimentos sdo rapidamente
identificaveis, quando comparados com os de natureza microbiologica ou quimica.
Contudo, quando ndo detetados e ingeridos, podem provocar complicagdes, como
perfuragdes ou cortes na boca e lingua, danos nos dentes, engasgamento, entre outros
(Baptista & Linhares, 2005; Forsythe, 2000).

O Relatério Anual do The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) aponta
para 152 notificagdes referentes a objetos estranhos encontrados nos alimentos no ano de

2010, sendo que em Portugal, apenas foi notificado 1 caso (European Commition, 2011).

3.2. Boas praticas de higiene e seguranca na manipulacio de alimentos

E facil perceber que, desde o produtor até ao consumidor final, os produtos
comestiveis percorrem um caminho. Assim, tal caminho ¢ comumente conhecido como
cadeia alimentar. Desta maneira, todas as pessoas que entram em contato com um produto
comestivel em qualquer etapa da cadeia alimentar podem ser consideradas um manipulador
de alimentos. Este caminho pode ser entendido como esta demostrado no fluxograma

seguinte (Figura 2).

O passo anteriormente referido pode-se aplicar uma variedade de boas praticas
para que se minimize as contaminag¢des dos alimentos. Seguidamente demostra-se o
mesmo fluxograma com a jun¢do da boas praticas descritas nas cinco chaves de uma

alimentacao segura (Quadro 6).
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| Escolha do Local de |

| Toanalha Aa wvradsita |

| (Gectin na comnra |
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| Tranenarte |

y
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y

| Prenaracio |

y

Confecdo

/

Conservagao Consumo
a temperatura ambiente, a

A4 A4 v

Transporte Consumo no Reaauecimento

Figura 2 Fluxograma de aquisi¢do de alimentos por parte do consumidor
Quadro 6 As cinco chaves para o alimentagdo segura

Boa pratica 1 - Lave as mdos antes de iniciar a preparacdo dos alimentos e, frequentemente, durante todo o
processo;

Boa pratica 2 - Lave as maos depois de ir a casa de banho;

Boa pratica 3 - Higienize todos os equipamentos, superficies e utensilios utilizados na preparagdo dos
alimentos;

Boa pratica 4 - Proteja as areas de preparagdo e os alimentos de insetos, pragas e outros animais.

Chave 2 - Separe alimentos crus de alimentos cozinhados

Boa pratica 1 - Separe carne e peixe crus de outros alimentos

Boa pratica 2 - Utilize diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou tabuas de corte, para alimentos
crus ¢ alimentos cozinhados;

Boa pratica 3- Guarde os alimentos em embalagens ou recipientes fechados, para que nido haja contacto
entre alimentos crus e alimentos cozinhados.

Chave 3 - Cozinhe bem os alimentos

Boa pratica 1- Deve cozinhar bem os alimentos, especialmente carne, ovos e peixe;

Boa pratica 2 - As sopas e guisados devem ser cozinhados a temperaturas acima dos 70 °C. Use um
termometro para confirmacdo. No caso das carnes, assegure-se que os seus exsudados sdo claros e nio
avermelhados;

Boa pratica 3- Se reaquecer alimentos ja cozinhados assegure-se que o processo ¢ o adequado.

Chave 4 - Mantenha os alimentos a temperaturas seguras

Boa pratica 1 - Ndo deixe alimentos cozinhados, mais de 2 horas, a temperatura ambiente;

Boa pratica 2 - Refrigere rapidamente os alimentos cozinhados e/ou pereciveis (preferencialmente abaixo de
5 °C);

Boa pratica 3 -Mantenha os alimentos cozinhados quentes (acima de 60 °C) até ao momento de serem
servidos;

Boa pratica 4 - Ndo armazene alimentos durante muito tempo, mesmo que seja no frigorifico;
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Boa pratica 5 - Ndo descongele os alimentos a temperatura ambiente.

Chave 5 - Use agua e matérias-primas seguras

Boa pratica 1 - Use agua potavel ou trate-a para que se torne segura;

Boa pratica 2 - Selecione alimentos variados e frescos;

Boa pratica 3 - Escolha alimentos processados de forma segura, como o leite pasteurizado;

Boa pritica 4 - Lave frutas e vegetais, especialmente se forem comidos crus;

Boa pratica 5 - Ndo use alimentos com o prazo de validade expirado.
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Figura 3 Fluxograma de relacionamento das chaves para uma alimentacdo segura e as fases da cadeia
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alimentar

No quadro seguinte estara descrito algumas boas praticas e o porqué que devem ser

cumpridas.

Quadro 7 Boas praticas na eliminag¢do da contaminag@o cruzada

E essencial todos os manipuladores cumprirem boas praticas de higiene pessoal para prevenir a
transferéncia de bactéria patogénicas para os alimentos

Os manipuladores de alimentos devem lavar as
suas mios sempre antes de preparar alimentos.

A melhor forma de prevenir a contaminagdo cruzada
dos alimentos através das mdos € a sua lavagem
frequente.

Todos os manipuladores de alimentos devem
utilizar vestuario sempre limpo.

Devem vestir o vestuirio adequado antes de
entrar ao servico e nunca circular com esse
vestudario fora das zonas de preparacido ou
confecdo de alimentos.

Vestuarios sujos podem transportar bactérias
patogénicas para o interior das zonas de preparagdo ou
confe¢do de alimentos. A utilizagdo de vestuario
apropriado e limpo previne esta situagao.

Idealmente, o vestuario deve ter mangas
compridas, ser de cor clara (para se notar
facilmente a sujidade) e sem bolsos.

Isto previne que a pele e os pelos dos bragos entrem
em contacto com os alimentos.

Os cabelos dos manipuladores de alimentos
devem manter-se totalmente protegidos, com o
auxilio de uma touca ou barrete.

Caso o cabelo ndo esteja totalmente protegido a
probabilidade de queda sobre a comida torna-se mais
elevada.

Os manipuladores de alimentos nio devem
utilizar pulseiras, relégios, anéis e outros
adornos.

Estes adornos podem acumular sujidade e ser uma
fonte de contaminacdo dos alimentos e desprenderem-
se acidentalmente e cairem no interior dos alimentos.

Os manipuladores de alimentos nio devem
fumar, comer, beber, mascar pastilha ou tomar
medicamentos nas zonas de preparacio e
confecao de alimentos.

Os manipuladores de alimentos também nio
deverdo tocar na sua cara e boca, mexer no
nariz ou cocar a cabeca durante o periodo de
laboracio.

Qualquer um destes procedimentos faz com que as
maos dos manipuladores de alimentos toque na sua
face ou boca, podendo transportar bactérias
patogénicas para os alimentos.

Diariamente, os manipuladores de alimentos
devem proceder a sua limpeza e higiene
corporal antes de se dirigirem ao local de
trabalho.

Manipuladores de alimentos que ndo mantenham uma
higiene corporal adequada, podem ser uma fonte de
contaminagao para alimentos.

Caso qualquer elemento da equipa de
manipuladores de alimentos tenha sintomas de
diarreia, deve comunicar ao  superior

hierarquico o mais rapido possivel, ficar em
casa ou abandonar o trabalho.

Os manipuladores de alimentos também devem
comunicar ao seu superior hierarquico a
ocorréncia de queimaduras ou cortes.

Manipuladores de alimentos que sofram destes
sintomas  podem  transportar  microrganismos
patogénicos nas suas mados e contaminar alimentos
equipamentos.

Manipuladores que tenham tido diarreia ou
vomitos apenas podem voltar ao local de
trabalho, apds 48 horas sem qualquer sintoma.

Apesar dos sintomas de vomitos ou diarreia terem
passado os microrganismos patogénicos causadores
destes distirbios podem permanecer ativos durante 48
horas.

Os cortes e outras lesdes cutineas devem ser
sempre bem protegidos com pensos coloridos e
luva.

Serve para proteger o transporte dos microrganismos
presentes nos corte para os alimentos.

Contaminacio cruzada — Panos

Os panos podem ser uma das principais causas de contaminacio cruzada numa cozinha.
E essencial utiliza-os com seguranca para evitar a proliferacdo de bactérias.
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Utilize panos de utilizacio unica e deite-os fora
apos cada utilizacdo.

Isto da-lhe a certeza de que os microrganismos
colhidos pelo pano ndo chegam até aos alimentos.

Utilize sempre panos novos ou limpos para
limpar superficies de trabalho, equipamentos ou
utensilios que entram em contacto com
alimentos prontos a servir.

Isto é especialmente importante para proteger os
alimentos prontos a servir dos microrganismos
patogénicos. Considerando que os alimentos ndo
voltardo a sofrer qualquer tratamento térmico, os
microrganismos ndo poderdo ser eliminados.

Apo6s a utilizacio de panos reutilizaveis em
superficies de trabalho que entram em contacto
com carnes, peixe, ovos ou vegetais crus,
coloque-os imediatamente para lavagem.

Carnes, peixe ou ovos s3o alimentos ricos em
nutrientes necessarios para o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos. Os vegetais crus também
sdo uma fonte de microrganismos patogénicos,
provenientes do solo.

Caso utilize panos reutiliziveis confirme, antes
da sua utilizaciio, se estdo limpos, desinfetados e
devidamente secos. Os panos reutilizaveis
devem ser lavados numa maquina de lavar na
temperatura quente. Caso lave e desinfete os
panos a mao, certifique-se que todos os residuos
de alimentos e sujidade foram removidos antes
da desinfecio. Utilize 4gua quente.

A utilizacdo de panos sujos provoca a proliferacao de
microrganismos patogénicos.

A lavagem com agua quente desinfeta eficazmente os
panos e elimina microrganismos patogénicos.

Se os residuos de alimentos ou sujidade permanecem
nos panos, deve proceder a sua lavagem novamente
porque os microrganismos patogénicos ndao foram

eliminados.

Contaminacio cruzada - Separacio de alimentos

A separacio de alimentos crus de alimentos prontos a servir € essencial para prevenir a proliferacio de

bactérias

Rece¢do de matérias-primas

Planei a rececio de matérias-primas. As carnes
ou pescado fresco devem ser rececionados em
alturas diferentes dos restantes alimentos. A
zona de rececao de alimentos deve ser exclusiva,
permanecer sempre limpa e desobstruida de
materiais e embalagens obsoletos.

Isto previne a contaminagdo cruzada entre carnes ou
peixes frescos e outro tipo de alimentos. Isto previne a
contaminagdo dos alimentos através de
microrganismos presentes nas poeiras acumuladas em
embalagens ou equipamentos obsoletos.

Descongelaciao

Mantenha os alimentos em descongelacio
sempre armazenados numa unidade de
refrigeracio, acondicionados em recipientes
proprios para alimentos fechados, devendo
permanecer nas  prateleiras  inferiores,
separados dos restantes alimentos

Quando os alimentos descongelam liberta-se liquido
que pode conter microrganismos patogénicos que sao
uma fonte de contaminagdo para os outros alimentos.

Armazenagem

Armazene os alimentos de diferentes naturezas
em unidades de refrigeracio distintas. Se apenas
tiver uma unidade de refrigeracio, disponha os
alimentos da seguinte forma: Coloque nas
prateleiras superiores os alimentos prontos a
servir, nas seguintes os produtos de charcutaria
e lacticinios, depois os produtos crus e por fim
os hortofruticolas.
Mantenha os produtos
devidamente tapados.

prontos a servir

Isto previne a contaminacdo cruzada entre produtos de
diferentes naturezas.

Preparacio

Prepare carnes, peixes e hortofruticolas em
zonas distintas. Se nio for possivel, prepare os
alimentos de diferentes naturezas em horarios
distintos, devendo sempre limpar e desinfetar a
zona de preparacio eficazmente no fim de cada
preparacio.

Nao utilize a mesma tiabua de corte para
alimentos de diferentes naturezas.

Para melhor distinguir as tibuas de corte para
tipo de alimentos, utilize um cédigo de cores.

Isto previne a contaminagdo cruzada entre alimentos
de diferentes naturezas.

Os microrganismos podem passar de alimento para
alimento se for utilizada a mesma tabua de corte.
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Confecao (ex.: grelhador)

Quando confeciona carnes grelhados, certifique-
se de que as carnes cruas nio entram em
contacto com as prontas a servir.

Podem ser transportados microrganismos das carnes
cruas para as carnes prontas a servir.

Quadro 8 Controlo de Pragas

Um eficaz controlo de pragas é essencial para afastar pragas das instalacdes e prevenir que aparecam,
considerando que sio um potencial foco de proliferacio de microrganismos.

Inspecionar com regularidade as suas
instalacdes para verificarem a existéncia de
pragas. E recomendivel recorrer a uma

empresa especializada em controlo de pragas
para elaborar um plano de combate.

As pragas sdo um meio de de

microrganismos patogénicos.

transporte

Mantenha as zonas externas das suas instalagcoes
limpas, sem ervas ou arbustos.

O lixo, ervas e arbustos atraem pragas que podem
deslocar-se para o interior das suas instalacdes.

Quadro 9 Boas praticas de manuteng¢@o de instalagdes

Uma manutencio eficaz dos equipamentos e utensilios é essencial para uma boa higiene e para evitar o

aparecimento de pragas.

Reparar instalagdes, tais como
pavimentos, tetos ou rodapés,
avancar o estado de degradacio.

paredes,
sem deixa

Degradagdo das instalagdes ao nivel estrutural dificulta
a limpeza e atrai pragas.

Inspecione com periodicidade o estado de
limpeza do sistema exaustor e dos seus filtros
para confirmar o seu correto funcionamento e
limpeza

Isto faz-lhe ter a certeza de que o sistema de extracdo
de ar esta a funcionar livre de sujidade e gorduras.

Substitua tabuas de corte que se encontrem
degradadas ou encardidas.

A sujidade dificil de retirar nas tdbuas de corte,
poténcia o crescimento de microrganismos patogénicos

Repare ou substitua qualquer equipamento ou
utensilio de cozinha que se encontre danificado.

Os equipamentos ou utensilios degradados sdo focos
de contaminagdo com microrganismos patogénicos,
podendo também desprender-se fragmentos para os
alimentos.

Deite fora pratos, copos ou outros utensilios em
loica/ceramica rachados ou partidos.

Nas zonas rachadas ou partidas de loigas, copos ou
cerdmicas crescem microrganismos patogénicos.

Certifique-se de que os seus equipamentos de
cozinha, tais como unidade de frio, fogio, forno
ou estufa estdo a funcionar corretamente.

Se estes equipamentos ndo funcionam corretamente os
alimentos nao sdo considerados seguros.

A temperatura dos termometros de medicio
deve ser verificada periodicamente para
confirmar que estdo a funcionar corretamente.

Se o seu termémetro ndo estiver a funcionar
corretamente ira induzir-lhe em erro quando executa as
suas medi¢des de controlo de temperatura.

Quadro 10 Boas praticas de limpeza

Siga rigorosamente as instrucdes de utilizaciio
do fabricante dos produtos de limpeza e
desinfecao.

Este procedimento garante-lhe que os produtos de
limpeza e desinfegdo sdo utilizados eficazmente.

Caso existam instru¢oes de fabricante
especificas para determinados equipamentos,
siga-as rigorosamente.

Estas instrugdes especificam como determinado
equipamento deve ser higienizado por forma a garantir
o0 seu correto funcionamento.

Lave e desinfete superficies e equipamentos de
trabalho entre tarefas (ex.: apds preparacio de
alimentos crus, vegetais, ovos, etc.).

Este procedimento previne a contaminagdo dos
alimentos com microrganismos patogénicos através de
superficies de trabalho ou equipamentos.
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Lave e desinfete regularmente todas as zonas e
superficies que entram em contacto direto com
os manipuladores de alimentos, tais como
superficies de trabalho, torneiras, interruptores,
puxadores de portas, cubas e abre-latas.

Sempre que possivel deixe secar as superficies
naturalmente.

Manter estas zonas e equipamentos limpos e
desinfetados, previne a proliferagdo de
microrganismos patogénicos para os alimentos.

Deixar secar naturalmente, apds limpeza, previne a
contaminag¢do do pano utilizado na secagem.

Limpe e  desinfete regularmente  os
equipamentos de refrigeracio quando este
contenham pouca quantidade de alimentos no
seu interior. Transfira os alimentos para outro
equipamento de refrigeracdo durante a limpeza
e desinfecido

Para limpar um equipamento de refrigeracdo
corretamente, deve retirar do seu interior todos os
alimentos e manté-los a uma temperatura segura. Se os
alimentos forem mantidos fora de um equipamento de
refrigeracdo os microrganismos patogénicos podem
multiplicar-se.

Limpe com frequéncia as partes amoviveis de
determinados equipamentos.

Os componentes amoviveis de determinados
equipamentos sdo de dificil limpeza e podem acumular
microrganismos patogénicos, por isso deve ter uma
atencdo redobrada na sua limpeza.

Lave e desinfete partos, talheres, utensilios e
equipamentos amoviveis numa maquina de
lavar loica, com a4gua quente e detergente
apropriado.

Retire a sujidade maior antes de inserir os
materiais no interior da maquina.

A lavagem em maquina de lavar é efetuada a altas
temperaturas o que proporciona uma eficaz desinfecéo

A lavagem em miquina de lavar é efetuada a
altas temperaturas o que proporciona uma
eficaz desinfecao.

Este procedimento previne que os microrganismos
patogénicos se multipliquem e causem danos nas zonas
onde se prepara e confeciona alimentos.

Se necessitar contrate especialista em limpezas, que
possuem equipamentos e experiéncia comprovada em
limpezas dificeis.

Retire todos os alimentos das embalagens
primarias e deite-as para o lixo antes de
entrarem para a cozinha ou para uma zona de
armazenagem.

As embalagens primarias utilizadas para acondicionar
alimentos durante o seu transporte podem transportar
sujidade dos carros de transporte ou pavimentos do
circuito de distribuigdo para o interior das instalagdes.

Tenha cuidados extras na forma como deita fora
embalagens que acondicionam produtos frescos,
tais como carnes vermelhas e de aves ou ovos.

As embalagens que acondicionam  produtos
alimentares  frescos sdo poténcias focos de
contaminagdo por conterem residuos de alimentos
ricos em nutrientes esséncias para a multiplicagdo de
microrganismos patogénicos.

Lave os utensilios de cozinha, tais como panelas,
colheres espatulas, etc., 0 mais rapido possivel e
coloque-os numa zona limpa.

A acumulagdo de residuos de alimentos nos utensilios
utilizados na preparagdo e confecdo de alimentos
facilitam o desenvolvimento e proliferagcio de
microrganismos patogénicos.

3.2.1. Boas Praticas na compra de Alimentos

O alimento deve chegar as maos do consumidor com garantias de qualidade e

seguranca. A seguranca e qualidade do alimento ndo passa apenas e sO pela industria

alimentar ou distribuidor, o consumidor ¢ igualmente responsavel pela qualidade dos

produtos que consome. Por tal forma, o consumidor deve selecionar o local de compra.

Preferindo-se estabelecimentos onde a higiene e a organizagcdo sejam evidentes.

Segundo Teixeira (2013), existem alguns alimentos que ndo devem ser comprados em

feiras e mercados, pois as condi¢des de higiene e de refrigeracio podem ndo ser

adequadas.
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Inicie as compras sempre pelos alimentos que nao precisem de refrigeracao;
Comprar os produtos refrigerados e congelados por ultimo;

No carrinho, separar produtos de limpeza dos alimentos (a utilizagdo de carrinhos
com dois cestos ¢ uma boa forma de realizar essa separagao, sendo que os produtos
quimicos devem ficar abaixo;

Somente adquirir produtos com rotulos;

Verifique se os produtos congelados ndo apresentam sinais de descongelacao
(cristais de gelo ou dgua dentro da embalagem). Sempre que possivel, verifique a
temperatura dos equipamentos de refrigeracdo e de congelacdo que deverdo ser
inferiores a 5°C e —18°C, respetivamente. Os alimentos congelados e os
refrigerados devem ser transportados em sacos isotérmicos. Terminadas as
compras, deve chegar a casa o mais rapido possivel e, de imediato, colocar os
alimentos refrigerados e os congelados, no frigorifico e no congelador,
respetivamente, (Teixeira, 2013; Viegas, 2014);

Comprar somente ovos intactos, limpos e carimbados, (Teixeira, 2013; Viegas,
2014);

Nao comprar latas que estejam inchadas ou danificadas, nem frascos sem selo
de garantia ou que estejam a derramar liquido. Pois a integridade das
embalagens ¢ fundamental para prevenir a contaminagdo de alimentos com
bactérias indesejaveis, (Teixeira, 2013; Viegas, 2014);

Verificar se os legumes, as frutas e as verduras expostas estdo frescas e sem partes
amarelecidos, murchos ou pisados, estes sdo os sinais de que estiveram
expostos a condi¢des inadequadas de transporte e de armazenamento, (Teixeira,
2013). Evitar também amassa-los, pois apodrecerdo mais rapidamente;

Pecas cortadas, tais como melancia, meldo, abobora, entre outras, adquirir somente
se estiverem cobertas por filme pléstico.

Consultar sempre o rotulo da embalagem, em que se deve verificar:

e Prazos de validade;

e Condicdes especiais de conservacao e de utilizagao;

e Composic¢do do alimento (devido aos produtos alergénicos), (Viegas, 2014).
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3.2.2.Transporte dos alimentos

Quando se efetua o transporte de alimentos de diferentes categorias deve-se atender
as suas caracteristicas e especificidades e ndo se deve verificar o contacto entre estes, visto
que tal ocorréncia pode propiciar a contaminagdo cruzada e o risco de ocorréncia de
doencas de origem alimentar. O transporte simultdneo de alimentos e de produtos
quimicos, nomeadamente os de higiene e limpeza, ¢ totalmente desaconselhado. A ser
realizado, os produtos quimicos devem estar devidamente acondicionados e isolados dos
alimentos, para evitar quaisquer tipos de contaminagdes, nestes ou nos veiculos de

transporte, (Aresp,2010; Baptista, s/d).

3.2.2.1.Transporte de Alimentos Pereciveis

4

A principal caracteristica dos alimentos pereciveis ¢ o facto de se deteriorarem
facilmente. Pertencem a este grupo, por exemplo, as carnes frescas, o pescado fresco, os
produtos horticolas (ex. tomate), e as frutas suculentas e relativamente moles (ex. péssego).
Neste grupo estdo muitos dos alimentos de maior consumo, utilizados diariamente na
alimentacdo da generalidade dos consumidores. No ambito do transporte de alimentos, as
altas temperaturas sdo utilizadas somente aquando do transporte de refeicdes quentes ja
confecionadas, onde se pretende manter a sua temperatura acima dos 65°C até ao consumo.
Esse transporte deve ser efetuado através da utilizacdo de recipientes isotérmicos que
assegurem a manuten¢do dessa mesma temperatura, (Aresp,2010).

Os alimentos prontos a consumir podem ser transportados de trés maneiras diferentes:
e De forma individual,;
¢ Em marmitas térmicas;
e Em caixas isotérmicas.
Em todos os casos, deve-se atentar para as seguintes regras:
e O acondicionamento e o transporte de alimentos quentes e frios devem ser
efetuados em recipientes separados (exclusivos).
e Os alimentos quentes devem ser transportados a temperaturas superiores a 65°C;

Os alimentos frios devem ser transportados a temperaturas inferiores a 7°C, (Aresp,2010).

3.2.3.Armazenamento e conservacao dos alimentos apos a compra

O armazenamento dos alimentos podera ser feito de diversas formas, das quais

se explicam algumas passivas de serem utilizadas. As baixas temperaturas, a medida
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que a temperatura desce, diminui a atividade dos microrganismos, sendo que abaixo
dos 4°C a maioria dos microrganismos patogénicos deixa de se multiplicar ou cresce
muito lentamente, apesar de nao morrerem, (Aresp,2010; Baptista, s/d). A refrigeragao
¢ um processo de conservagao de alimentos largamente utilizado, onde as temperaturas
devem, regra geral, oscilar entre 1 a 4°C. A eficdcia da refrigeracdo deve-se
basicamente a reducdo da atividade dos microrganismos presentes no alimento, que
conduz ao retardamento da degradacdao dos seus componentes e consequente ao
aumento do seu tempo de vida, (Aresp, 2010; (Aresp,2010; Baptista, s/d).

A congelacdo e a ultracongelacdo sdo processos de conservagdo de alimentos em
que a agua presente nestes se transforma em gelo, deixando de estar disponivel para o
desenvolvimento dos microrganismos. A temperatura ideal de conservacdo de alimentos
congelados/ultracongelados ¢ de -18°C, visto que a esta temperatura, ou a temperaturas
inferiores, o desenvolvimento das bactérias ndo ocorre. E importante referir que, depois da
refrigeragdo, a congelagao/ultracongelacdo ¢ dos processos que menos provoca alteragdes
nas caracteristicas intrinsecas dos alimentos, (Aresp, 2010).

Caso existam varios produtos para serem armazenados, a chegada a casa, deve-se
seguir a seguinte ordem,

1—- Pereciveis refrigerados;

2 — Pereciveis congelados;

3 — Perecivel a temperatura ambiente;

4 — Nao pereciveis.

No armazenamento sob refrigeracdo, em frigorificos onde sdo armazenados
diferentes tipos de alimentos, deve — se respeitar o seguinte:

e Nas prateleiras superiores, devem ser colocados os alimentos prontos para

consumo;
e Nas prateleiras do meio: os semi-prontos e/ou pré-preparados;
e Nas prateleiras inferiores: alimentos crus (carnes, verduras nao higienizadas
etc.), separados entre si e de outros produtos.

Na refrigerac@o os alimentos também ndo devem estar em por¢des muito grandes.

Devem-se preferir volumes de altura maxima de 10 cm e/ou peso de
aproximadamente 2,5 kg. Desta forma melhoram-se as condi¢cdes de congelamento,

refrigeragdo, arrefecimento, descongelamento, (Aresp,2010; Baptista, s/d).
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3.2.3.1. Porque usar o frigorifico?

O frigorifico deve ser utilizado porque as infe¢des e as intoxicagdes alimentares sao
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados ou com microrganismos patogénicos
ou com as toxinas por eles produzidas. Ora, se a multiplicagdo de microrganismos, em
geral, s6 ocorre num determinado intervalo de temperaturas, por exemplo as salmonelas
multiplicam-se entre cerca de 7 e 48°C, convém garantir que os alimentos sao armazenados
a uma temperatura inferior a temperatura minima a que a maioria dos microrganismos
patogénicos se multiplica. A razdo de ser da recomendagdo de que o frigorifico esteja a
cerca de 4°C prende-se com o facto de muitos dos microrganismos terem temperaturas
minimas de crescimento entre 6 ¢ 10°C, o que significa que se deixar a temperatura do
frigorifico subir acima da temperatura recomendada, se podem criar as condigdes para que
estes microrganismos possam crescer ou produzir as suas toxinas, (http://www.asae.pt,
acedido em 23 de Novembro de 2013; Aresp,2010; Baptista, s/d).

O frigorifico deve ser sempre mantido bem limpo, porque quaisquer residuos de
comida podem servir como um nicho para os microrganismos se multiplicarem, podendo
vir a contaminar comida que venha a ser guardada nesse frigorifico. E dificil dizer com que
regularidade esta limpeza deve ser feita, uma vez que depende muito da utilizagdo que o
frigorifico tenha. Basicamente ¢ fundamental que o frigorifico esteja visivelmente limpo,
(http://www.asae.pt, acedido em 23 de Novembro de 2013; Veiga, 2014)

Para minimizar o risco de contaminacao dos alimentos, deve-se:

e Os alimentos devem ser guardados no frigorifico o mais rapidamente possivel, apos
a sua aquisicdo, para evitar que estejam expostos a temperaturas a que o
microrganismo possa Crescer;

e Os alimentos pereciveis como o peixe, € a carne, devem ser mantidos nas zonas
mais frias do frigorifico. Os alimentos cozinhados devem-se guardar nas prateleiras
do meio e as zonas menos frias ficam reservadas para os legumes e fruta;

e Nunca se devem juntar alimentos crus com alimentos cozinhados;

e Armazenar a comida em caixas fechadas, ou tapa-la com pelicula aderente;

e Assim, minimiza-se a probabilidade de que as bactérias ou outros microrganismos

patogénicos entrem em contacto com o alimento, (http://www.asae.pt, acedido em 23

de Novembro de 2013, Veiga, 2014).

Temperatura de colocacio de alimentos no frigorifico
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Conselhos relativamente a temperatura de colocaciao de alimentos quentes (nomeadamente

a sopa) nos frigorificos:

Nao se devem introduzir nos frigorificos alimentos/bebidas a ferver;

Os alimentos/bebidas devem ser arrefecidos rapidamente em recipientes bem fechados,
O arrefecimento pode ser feito colocando o recipiente (bem fechado) em gelo ou em
agua fria, ou pode ser feito a temperatura ambiente desde que esta seja suficientemente
baixa para garantir que o alimento fica morno em pouco tempo;

O arrefecimento ¢ mais rapido se os alimentos/bebidas se encontrarem em recipientes
pequenos. Para arrefecer mais rapidamente pode-se dividir o alimento/bebidas (sopa,
por exemplo) em pequenas caixas. Ap6s distribuicdo do alimento por pequenas caixas,
o arrefecimento ¢ suficiente para se poder colocar as mesmas imediatamente no
frigorifico. No entanto, isto depende do alimento/bebida e do frigorifico em questao,

Se o frigorifico for moderno e tiver registo de temperatura, convém verificar que esta
nao sobe muito e durante um alargado periodo de tempo, (http://www.iglo.pt, acedido

em 23 de Novembro de 2013, Veiga,2014).

No quadro seguinte estara descrito algumas boas praticas e o porqué que devem ser

cumpridas.

Quadro 11 Boas praticas no armazenamento

de funcionamento do
equipamento de refrigeragio

Cumpra as instrucdes
fabricante do
utilizado.

E importante assegurar que o equipamento de
refrigeracdo e/ou arrefecimento rapido ¢ utilizado
corretamente e que proporciona uma adequada
temperatura de refrigeracao

Todos os alimentos conservados no frigorifico
devem estar devidamente acondicionados em
recipientes proprios para alimentos, isto é,
tapados e identificados com data de confecio ou
preparacio.

E importante assegurar que o risco de contaminagdo
cruzada é reduzido o maximo possivel, e facilitar que
se consumam primeiro os alimentos que se foram
refrigerados ha mais tempo.

Preferencialmente, devem existir unidades de
refrigeraciio diferentes para os diferentes tipos de
produtos. O peixe e a carne crua devem
armazenados numa camara frigorifica diferente
daquela onde se colocam os produtos ja
cozinhados ou pré-preparados.

Mantendo os alimentos de diferentes naturezas
armazenados em equipamentos de refrigeragdo
distintos, evita-se o risco de contaminacdo cruzada.

Se s6 existe uma unidade de refrigeraciio torna-se
necessario armazenar os alimentos da seguinte
forma:

* Alimentos cozinhados ou pré-preparados devem
ser armazenados nas prateleiras superiores;

* Carnes, peixes e legumes crus nas prateleiras

Desta forma evita-se que o sangue e liquidos de
descongelacdo, particulas de terra caiam sobre
comida pronta a ser servida, e as consequéncias que
dai poderiam surgir.
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inferiores

E recomendado que os equipamentos de
refrigeracio estejam programados para uma
temperatura igual ou inferior a 5 °C;

Isto serve para garantir que os alimentos refrigerados
sdo mantidos a uma temperatura igual ou inferior a 8
°C.

Deve verificar a temperatura dos equipamentos de
refrigeracdo pelo menos uma vez no inicio do dia
utilizando uma folha de registo onde deve anotar a
temperatura real.

Arrefecimento rapido de alimentos

Se confecionar alimentos que nio serio servidos
de imediato, arrefeca-os o mais rapido possivel e

Podem crescer e multiplicar-se bactérias patogénicas

coloque-os de seguida numa unidade de em alimentos que sdo arrefecidos lentamente.
refrigeracio.
Evite confecionar grandes quantidades de

alimentos com antecedéncia, a nio ser que tenha
necessidade.

E bastante mais dificil arrefecer grandes quantidades
de alimentos, especialmente alimentos so6lidos.

Divida os alimentos em pequenas porcdes.

Pequenas quantidades de alimentos arrefecem mais
rapidamente.

Tape as panelas com alimentos quentes e coloque-
as dentro de dgua fria.

A 4gua fria diminui o tempo de arrefecimento do
conteudo das panelas.

Com o auxilio de uma colher, agite os alimentos A agitagdo dos alimentos facilita a

com frequéncia. arrefecimento.

S€u

Tape os alimentos quentes e transporte-os para Numa zona fresca o arrefecimento de alimentos
uma zona fresca. torna-se mais rapido.

Se o seu forno tiver um programa de A . . .

. - Alguns fornos tém funcionalidade que permite o
arrefecimento, utilize-o para arrefecer os . . .
alimentos arrefecimento de alimentos. (O forno deve estar frio).

3.2.3.2.Alimentos congelados e recongelados

O facto de uma determinada bactéria ter uma temperatura minima de multiplicacdo
de 6°C, por exemplo, ndo significa que abaixo dessa temperatura ela morra. Ela
simplesmente pode permanecer viva sem se multiplicar, podendo, nalguns -casos,
sobreviver durante longos periodos a — 20°C, que ¢ aproximadamente a temperatura dos
congeladores. Ao descongelar um alimento em que essa bactéria esteja presente, a
temperatura vai subir entrando-se no intervalo de temperaturas adequadas a sua
multiplicagdo. Se voltar a congelar o alimento, podem-se passar a ter, por exemplo, 600
bactérias, em vez das 10 que pudessem existir inicialmente (algumas bactérias multiplica-
se muito rapidamente). Ao voltar a descongelar o alimento vdo-se novamente criar as
condig¢des para que a bactéria se multiplique, atingindo-se um numero de tal modo elevado
que uma intoxicagdo alimentar se torna quase inevitavel, (http://www.asae.pt, acedido em 23
de Novembro de 2013)

Assim, relativamente a congelacao de alimentos ha duas regras fundamentais:
e Nunca recongelar alimentos;
e Descongelar os alimentos rapidamente a temperaturas elevadas (por exemplo com

agua corrente ou no micro-ondas) ou descongelar no frigorifico.
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O calor ¢ utilizado em varios métodos de conservacdo e preparagdo dos alimentos, tais

como: pasteurizagdo, esterilizacdo, coc¢do (cozinhar) e concentracdo. Nesses métodos,

ocorre a destruigdo total ou parcial dos microrganismos, de acordo com o grau de

aquecimento (tratamento térmico) aplicado ao alimento, (http://www.asae.pt, acedido em 23

de Novembro de 2013). No quadro seguinte estard descrito algumas boas praticas e o porqué

que devem ser cumpridas.

Quadro 12 Boas praticas na congelacdo e descongelacio

Coloque os alimentos congelados no
equipamento de conservacio de congelados
assim que sio rececionados.

Podem crescer e multiplicar-se bactérias patogénicas
se for iniciado o processo de descongelacdo nos
alimentos congelados.

Se pretender congelar alimentos frescos apenas
pode faze-lo num equipamento apropriado para
congelacio rapida de alimentos.

Perante a Autoridade para a Seguranca Alimentar e
Econdmica Nacional esta ¢ a inica forma possivel de
congelar alimentos.

Se  congela  alimentos frescos, faca-o
imediatamente ap6s a sua rececio ou
preparacio. Congele os alimentos confecionados
imediatamente apos o seu arrefecimento.

Um longo periodo de espera antes da congelagdo,
proporciona o crescimento e multiplicagdo de bactérias
patogénicas nos alimentos.

Divida os alimentos que vai congelar em
pequenas porcoes e coloque-os em recipientes ou
sacos proprios para alimentos.

Retire 0 maximo de ar possivel do interior das
embalagens.

Pequenas porgdes congelam (e descongelam) mais
rapidamente. O centro térmico de grandes porgdes
demora muito tempo a congelar, formando cristais de
gelo de grandes dimensdes, depreciando a qualidade
do alimento. Utilizando recipientes ou sacos proprios
para alimentos e retirando o ar do seu interior, reduz a
possibilidade de contaminag¢do cruzada e mantém a
qualidade organolética do alimento.

Descongelacio

Os alimentos devem ser completamente
descongelados antes da sua preparacio ou
confecio (a nio ser que as instrucoes do
fabricante indiquem que o alimento deve ser
confecionado congelado).

Se o alimento se mantém total ou parcialmente
congelado, o tempo de confe¢do sera muito mais longo
que o normal. Apesar do exterior do alimento se
apresentar confecionado, o seu centro podera
encontrar-se cru ou mal confecionado, sendo um foco
de bactérias patogénicas.

Idealmente, planei com antecedéncia as suas
necessidades de alimentos para descongelar e
faca-o em pequenas quantidades num
equipamento de refrigeracio.

Colocar o alimento num equipamento de refrigeragdo
vai proporcionar uma temperatura de descongelacdo
segura.

Caso nio consiga descongelar os alimentos no
equipamento de refrigeracio, podera faze-lo,
mantendo-os na embalagem de origem ou
colocando-os num recipiente fechado debaixo de
agua corrente e fria.

A agua fria ajuda aumentar a velocidade de
descongelacdo mantendo uma temperatura superficial
dos alimentos adequada, evitando desta forma a
multiplicacdo de bactérias.

Podera descongelar alimentos no micro-ondas,
programando o equipamento para o programa
de descongelacdo rapida.

Este ¢ o método mais rapido para descongelagdo de
alimentos.

3.2.4.Tempo e temperatura de confecio dos alimentos

O calor, ao contrario do frio, destréi os microrganismos quando eles sdo submetidos

a uma temperatura letal. Essa temperatura varia de acordo com a espécie do microrganismo

e com a forma em que este se encontra. Assim, as cé¢lulas vegetativas dos microrganismos
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sdo geralmente destruidas a temperaturas na ordem de 65°C; ja os esporos bacterianos siao
inativados, de um modo geral, a temperaturas superiores a 100°C; (Aresp,2010; Baptista,
s/d, Veiga, 2014).

No grelhador, ndo permita que alimentos crus entrem em contacto com alimentos
confecionados ou em fase final de confe¢do. Os alimentos crus podem transportar
microrganismos patogénicos para os alimentos confecionados ou em fase final de confe¢do
quando entram em contacto com os mesmos. No grelhador, vire com regularidade os
alimentos. Este procedimento permite que a confe¢ao do alimento seja uniforme.

Na confe¢do de sopas e molhos deixe ferver durante 15 a 20 minutos. Assim
certifica-se que os alimentos tiveram o tempo necessario de confe¢do para eliminar os
microrganismos patogénicos. Mexa sopas e molhos frequentemente, durante a sua
confecdo. Isto ajuda a certificar-se que a os alimentos mantém uma temperatura uniforme
durante todo o processo de confegdo, (Veiga, 2014).

Durante a confecdo de alimentos os manipuladores de alimentos devem ter em atengao

algumas regra me cuidados essenciais, tais como:

e Monitorizacdo das temperaturas de confec¢ao (74°C no centro térmico);

e Manter os molhos para adi¢do as preparacdes sempre quentes (ferver e manter em
fogo sempre ligado);

e Monitorizagdo do oleo de fritura (temperatura igual ou inferior a 180°C) e
substituicdo do mesmo sempre que for detetado um dos seguintes aspetos: cor
escura, odor a queimado, libertacdo de fumos e formacdo de espuma persistente

(G:\Higiene Alimentar - Codigo de Boas Praticas - Anexo Confec¢do.htm).

Quadro 13 Temperaturas de confeg¢ao

Pratos a base de ovos 71
Frango inteiro 82
Pert inteiro 82

Carne fresca:

“bem passada” 77

“mal passada” 63

Carne de Borrego

“bem passada” 77

“mal passada” 63

Carne de porco
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“bem passada”

“médio”

United States Department of Agriculture, Food Safety and Inspection Service 2012

Quadro 14 Temperatura minima de seguranga versus tempo

Carnes recheadas, massas ¢ recheios que contenham carne, aves ou

peixe

75°C - 15 segundos

Aves

75°C - 15 segundos

Porco, bacon, salsicha fresca

63°C - 15 segundos

Carnes moidas ou desfiadas, incluindo hamburguer, salsicha e peixe

desfiado

68°C - 15 segundos

Carne assada de porco e vaca

63°C - 4 minutos

Bife de vaca, carneiro, vitela e veado

63°C - 15 segundos

Peixe e marisco

63°C - 15 segundos

Vegetais servidos quentes

60°C - 15 segundos

Ovos e produtos que contém ovos frescos

68°C - 15 segundos

Alimentos pré-cozinhados

75°C - 15 segundos

Qualquer alimento de alto risco confecionado em microndas

75°C - 15 segundos

Authority of Ireland, Food Safety

Quadro 15 Tempos de confegdo aconselhados para os varios tipos de ovos

Quente 3 (com dagua em ebuligdo)
Cozido 10 (com agua em ebulicao)
Escalfado 3

Estrelado -5

Mexido -6

Omeleta -5

Associagao da Restaurag@o e Similares de Portugal (2003)

3.2.5.Tipos de sobras

3.2.5.1.Sobras de alimentos nio preparados

e Alimentos descongelados que ndo foram utilizados na sua totalidade e permaneceram no

interior do frigorifico devidamente acondicionados;

e Armazenar as sobras no interior do frigorifico ou cimara de refrigeracdo a temperatura

entre 0 e 4°C e consumir num periodo maximo de 72 horas;
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e Confecionar adequadamente os alimentos, congelar em equipamento adequado (tinel de
congelagdo ou abatedor de temperatura) e de acordo cm o codigo de boas praticas de

fabrico e higiene, Alves (2008).

3.2.5.2.Sobras de alimentos pré-preparados

Alimentos pré-preparados (temperados, cortados, marinados, etc.) que nao
estiveram expostos a temperatura ambiente mais de 30 minutos e permaneceram,
durante o periodo de confecdo de alimentos e sua distribui¢do, no interior do
frigorifico devidamente acondicionados;

e Armazenar as sobras no interior do frigorifico ou camara de refrigeracdo a

temperatura entre 0 e 4°C e consumir num periodo maximo de 72 horas;

Os alimentos rececionados frescos, podem ser submetidos a um processo de

congelagdo em tinel de congelacdo ou abatedor de temperatura;

Os alimentos que ja tenham sofrido um processo de descongelacdo ndo podem

voltar a ser congelados, Alves (2008).

3.2.5.3.Sobras de alimentos preparados

Alimentos preparados, quentes ou frios, que ndo chegaram a ser distribuidos.

3.2.5.3.1. Alimentos quentes

Alimentos quentes que ndo tenham sido distribuidos e, cuja preparagdo/confec¢do tenha
sido efetuada de acordo com o codigo de boas praticas e fabrico podem ser aproveitados
como sobras, desde que tenham sido mantidos, (Alves, 2008):

e A uma temperatura igual ou superior a 65° C num periodo maximo de 12 horas;

e A uma temperatura de 60° C por um periodo méaximo de 6 horas;

e A uma temperatura inferior a 60°C durante um periodo inferior a 3 horas.

Para consumo numa refei¢ao posterior (periodo maximo de 12 horas)
Procedimento:

e Aquecer a uma temperatura igual ou superior a 74°C durante alguns minutos;

e Manter as sobras a uma temperatura igual ou superior a 65°C até consumo.
Para reaproveitamento para o dia seguinte (periodo maximo de 24 horas)

Procedimento:

e Aquecer a uma temperatura igual ou superior a 74° C;
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e Deixar arrefecer a temperatura ambiente durante alguns minutos até a superficie do
alimento atingir os 55°C;

e (olocar o alimento no abatedor de temperatura de modo a que a sua temperatura
interna atinja os 21°C no periodo méaximo de 2 horas ou os 4°C em cerca de 6
horas;

e Colocar no frigorifico ou camara de refrigeragdo, a uma temperatura igual ou
inferior a 4°C, até nova manipulacao.

Para congelagdo e consumo posterior
Procedimento:
e Aquecer a uma temperatura igual ou superior a 74° C;
e Deixar arrefecer a temperatura ambiente durante alguns minutos até a superficie do

alimento atingir os 55°C, (Alves, 2008 e Veiga, 2014).

3.2.5.3.2.Alimentos Frios (saladas de legumes cozidos em geral e sobremesas)
S6 podem ser reaproveitados os alimentos frios que ndo chegaram a ser distribuidos,

foram preparados de acordo com o cddigo de boas praticas e fabrico e higiene e mantidos,
(Alves, 2008):
e A temperatura igual ou inferior a 10°C por um periodo méximo de 4 horas;
e A temperatura entre 10° e 21°C durante pelo menos 2 horas.
Para reaproveitamento para o dia seguinte (periodo maximo de 24 horas)
Procedimento
e Colocar no frigorifico/cdmara de refrigeragdo de modo a que a sua temperatura
interna atinja pelo menos os 4°C num periodo méaximo de 4 horas.
Para reaproveitamento como prato quente (periodo méximo de 12 horas)
Procedimento
e (Cozinhar muito bem os alimentos até que o seu centro térmico atinja os 74°C;
e Manter os alimentos a uma temperatura igual ou superior a 65°C até consumo.
Para reaproveitamento como prato quente (periodo maximo de 24 horas)
Procedimento
e (Cozinhar os alimentos até que o seu centro térmico atinja os 74°C;
e Deixar arrefecer a temperatura ambiente durante alguns minutos até a superficie do

alimento atingir os 55°C;
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Colocar os alimentos no abatedor de temperatura de modo a que a sua temperatura

interna atinja os 21°C no periodo maximo de 2 horas ou os 4°C em cerca de 6

horas;

inferior a 4°C, até nova manipulagdo.
Para congelagdo e consumo posterior:
Procedimento
[ ]

alimento atingir os 55°C;

Colocar no frigorifico ou camara de refrigeragdo, a uma temperatura igual ou

Aquecer a uma temperatura igual ou superior a 74° C;

Deixar arrefecer a temperatura ambiente durante alguns minutos até a superficie do

Colocar o alimento no abatedor de temperatura/tinel de congelagdo de modo a que

a sua temperatura interna atinja os -18°C no periodo médximo de 6 horas, (Alves,

2008).

No quadro seguinte estara descrito algumas boas praticas e o porqué que devem ser

cumpridas.

Quadro 16 Boas praticas para uma confegdo segura

Uma eficiente confecao reduz de forma significativa a carga microbiana dos alimentos, tornando-os
seguros.

Siga as instrucoes de confecio do fornecedor dos
alimentos que confeciona, quando aplicavel,

Alimentos que contenham instru¢des de confegdo nas
suas embalagens devem ser confecionados conforme
as mesmas, porque os seus fabricantes realizaram
testes e comprovaram a seguranga dos alimentos

quando confecionados através de um método
especifico.
Se servir alimentos mal passados, tais como Este procedimento elimina os microrganismos

bifes, certifique-se que as superficies exteriores
estio bem passadas.

existentes nas superficies exteriores das pegas de
carne.

No grelhador, nio permita que alimentos crus
entrem em contacto com alimentos
confecionados ou em fase final de confecao.

Para que ndo contaminagdo cruzada.

4. Metodologia

O estudo foi conduzido através de um questionario disponivel online, entre

Abril e Novembro de 2013. A forma de recolha das respostas dos questionarios através

da plataforma http://app.evalandgo.com/mysurvey/?lang=pt, tendo o link para o

questiondrio sido difundido através de email e o Facebook. O questionario tem como

funcdo de ser um instrumento de medida, as questdes sdo fechadas para ter uma

melhor compreensdao e os seus dados ser tratados com maior facilidade o tipo de
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questionario vai ser via online. As perguntas que fazem parte do questionario tiveram
como base outros questionarios ja realizados, sdo eles, Consumer’s awareness of Food
safety from shopping to eating (2007), Eurobarometro (2012) e as 5 Chaves para uma
alimentacdo mais saudavel (2006.

O tempo de previsto para responder ao questionario foi de aproximadamente 15
minutos.

4.1. Tipo de analise
As perguntas e consequentemente as respostas a este questionario foram

analisadas utilizando estatistica descritiva. As mesmas foram distribuidas por trés

niveis bom, médio ¢ mau, com as cores mostradas no Quadro 17.

Quadro 17 Distribui¢do de perguntas/respostas pelas categorias bom, médio e mau, quanto a correg¢do ou nao
na adogdo das boas praticas.

Mau Médio Bom

No caso particular (Quadro 50) onde se agrupam boas praticas, para cada
grupo as respostas, ou conjunto de respostas, sdo consideradas:

- “Mau” quando até 50 % dos respondentes ndo responderam de forma correta
relativamente ao conhecimento de um determinado conjunto de boas praticas;

- “Médio” quando entre 51% e 74 % responderam de forma correta a um
conjunto de questdes correspondentes a um tipo de boas praticas e;

- “Bom* quando esse valor se situou entre 75 e 100 %.
4.2 .Estutura do questionario

O questionario foi estruturado da forma que vai ser apresentada nos seguintes

quadros:

Quadro 18 Caracterizagdo da amostra

Questiao 1: Sexo?

- - — Caracterizagdo da amostra
Questao 2: Qual a sua faixa etaria?

Questao 3: Reside em que zona do pais?

Questiio 4: Ond (de? Caracterizagdo geografica
u : Onde reside?

Questao 5: Qual o seu estado civil?

- — Caracterizagdo da amostra
Questao 6: Qual a dimensdo do seu agregado familiar?
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Questio 7: Qual o seu grau de escolaridade?

Quadro 19 Avaliagao dos conhecimentos de seguranca alimentar

Questio 8: Estuda ou estudou na Escola Superior Agraria de
Santarém?

Questio 9: Se, respondeu sim a pergunta anterior, foi num curso
da area alimentar?

Questao 10: Tem formacgao na area alimentar?

Questio 11: Quem ¢ responsavel pela seguranca alimentar?

Questio 12: Onde Come com mais seguranga?

Questiio 13: E quem faz as compras de alimentos para casa?

Avaliacdo de conhecimentos
sobre seguranca alimentar

Quadro 20 Avaliagdo do conhecimento das boas praticas de higiene e seguranca alimentar em casa

Questao 19:E quem confeciona as refeicdes em casa?

Questdo 20: Com que regularidade confeciona refeigoes em casa?

Questao 21:Faz as suas refei¢des fora de casa?

Questao 22: Se respondeu, sim a pergunta anterior qual ¢ a refeicdo?

Questao 23:Faz essa refeigdo (fora) onde?

Questio 24:Leva a refeicdo para o local de trabalho?

Questdo 25: Como aprendeu a cozinhar?

Conhecimento das boas praticas

Quadro 21 Avaliagdo da aplicag@o das boas praticas de seguranga alimentar

Questio 14: Durante a compra de alimentos em que fase compra
carne/peixe?

Questao 15: Acha importante a duragdo do transporte desde o
momento da compra de carne/peixe cru até a casa?

Questiao 16:Quando compra produtos congelados ou refrigerados
utiliza saco de conservacdo de frio ou geleira para o transporte até
casa?

Questdo 17: Como armazena/conserva a carne/peixe cru em casa
apds a compra?

Questiao 35: A que temperatura esta o interior do seu frigorifico?

Questiio 36: A que temperatura esta o interior do seu congelador?

Cadeia de frio

Questio 18:Quando armazena a carne/peixe cru no frigorifico fa-lo?

Questiao 38: Na preparacdo dos alimentos segue os seguintes passos?

Questiio 43: Se utilizar uma faca para cortar carne/peixe cru e depois
utilizar a mesma faca para cortar carne/peixe cozinhados, em seguida
ha...?

Contaminag¢do Cruzada

Questio 46: Os animais domésticos podem contaminar os alimentos.

Contaminagdo externa

Questio 27: Cozinhar bem os alimentos inclui cozinhar a carne até
que esta atinja no seu interior?

Questio 29: Verifica a temperatura de cozedura dos alimentos?

Questao 30: Apos a confegdo da refeigdo, e esta ndo ¢ consumida
logo, coloca—a ?

Questiao 31: O que faz as sobras das refeicdes?

Questio 32: Como reaquece uma refei¢do/ as sobras de uma refeigao?

Questdo033: Durante quanto tempo reaquece uma refei¢ao?

Questido 34: Ao reaquecer uma sopa ou um guisado estes devem
ferver durante quanto tempo?

Confegao
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Quadro 22 Avaliagdo da aplicagdo das boas praticas de higiene alimentar

Questdo 28:Com que frequéncia lava as maos antes ¢ durante a
preparacdo dos alimentos?

Questio 26: Na confecdo das refei¢des, lava as maos?

Higiene pessoal

Questao 44: Com que frequéncia limpa o balcdo da sua cozinha?

Questiio 45: E importante limpar as superficies e os equipamentos
utilizados na preparagcdo dos alimentos antes de reutiliza-los noutros
alimentos?

Higiene de superficies

Questdo 39: A fruta que consome crua limpa-a da seguinte forma?

Questdo 40: Os vegetais que consome crus (em saladas) limpa-os da
seguinte forma?

Questdo 41: Ao preparar os vegetais crus, usa a mesma faca para
cortar outros alimentos?

Questdo 42: Na preparagcdo dos alimentos, ao cortar os vegetais ou
outro alimento cru em cima da tdbua de corte, usa depois a tabua de
corte para cortar outros alimentos?

Higiene dos produtos

Quadro 23 Questdes e as boas praticas aplicaveis

Questao 14: Durante a compra de alimentos em que
fase compra carne/peixe?

Boa pratica Devem ser os tltimos a ser comprados

O porque da boa pratica

Para que ndo contaminagdo
cruzada dentro do carrinho das
compras.

Questao 15: Acha importante a duragdo do
transporte desde o momento da compra de
carne/peixe cru até a casa?

O transporte dos produtos alimentares deve ser o mais

Boa pratica rapido possivel.

Para evitar que estejam expostos a
temperaturas a que 0
microrganismo possa crescer.

Questdo 16:Quando compra produtos congelados ou
refrigerados utiliza saco de conservagdo de frio ou
geleira para o transporte até casa

Os alimentos congelados e os refrigerados devem ser

Boa pratica o
P transportados em sacos isotérmicos

Para ndo haver a quebra a cadeia
de frio; e evitar que estejam
expostos a temperaturas a que o
microrganismo possa crescer.

Questido 17: Como armazena/conserva a carne/peixe
cru em casa apos a compra?

Guarde os alimentos em embalagens ou recipientes
Boa pratica fechados, para que ndo haja contacto entre alimentos
crus e alimentos cozinhados

Questdo 18:Quando armazena a carne/peixe cru no
frigorifico fa-lo?

No frigorifico guardar carne e peixe crus por baixo dos
Boa pratica alimentos cozinhados ou prontos a comer, para que nao
haja contaminacéo cruzada.

Alimentos crus, especialmente a
carne, peixe e os seus exsudados,
podem conter microrganismos
perigosos que podem  ser
transferidos para outros alimentos,
durante a sua preparagdo ou
armazenagem

Questio 26: Na confegdo das refeigdes, lava as maos?

Os manipuladores de alimentos devem lavar as suas
Boa pratica ma&os sempre antes de preparar alimentos.

A melhor forma de prevenir a
contaminagdo cruzada dos
alimentos através das méos ¢ a sua
lavagem frequente

Questio 27: Cozinhar bem os alimentos inclui cozinhar
a carne até que esta atinja no seu interior?

Os alimentos devem atingir os 70 °C de forma a garantir
que ¢ segura a sua ingestdo. A esta temperatura, mesmo

Boa pratica  elevados teores de microrganismos sdo destruidos em 30
segundos.

Uma cozedura adequada consegue
matar quase todos 0s
microrganismos perigosos.
Estudos  demonstraram  que
cozinhar os alimentos a uma
temperatura acima dos 70 °C
garante um consumo mais seguro.

Questdo 28:Com que frequéncia lava as maos antes e
durante a preparacdo dos alimentos?

Lave as mados antes de iniciar a preparacdo dos

Boa pratica .
P alimentos e, frequentemente, durante todo o processo.

Embora a maior parte dos
microrganismos ndo provoque
doengas, grande parte dos mais
perigosos encontram--se no solo,
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na Aagua, nos animais e nas
pessoas. Estes microrganismos
sdo veiculados pelas maios,

passando para roupas ¢ utensilios,
sobretudo para as tabuas de corte,
donde facilmente podem passar
para o alimento e vir a provocar
doengas de origem alimentar.

Questdo 29: Verifica a temperatura de cozedura dos
alimentos?

Boa pritica

Use um termometro para confirmagdo. No caso das
carnes, assegure- se que os seus exsudados sdo claros e
ndo avermelhados.

Uma cozedura adequada consegue

matar quase todos 0s
microrganismos perigosos.
Estudos demonstraram que

cozinhar os alimentos a uma
temperatura acima dos 70 °C
garante um consumo mais seguro.

Questao 30:Apos a confecdo da refeigdo, e esta ndo ¢
consumida logo, coloca—a ?

Boa pratica

Se confecionar alimentos que ndo serdo servidos de
imediato, arrefeca-os o mais rapido possivel e coloque-
os de seguida numa unidade de refrigerag@o.

Podem crescer e multiplicar-se

bactérias patogénicas em
alimentos que sdo arrefecidos
lentamente.

Questao 31:0 que faz as sobras das refeigdes?

Boa pratica

Nédo deixe alimentos cozinhados, mais de 2 horas, a
temperatura ambiente; Refrigere rapidamente os
alimentos cozinhados e/ou pereciveis (preferencialmente
abaixo de 5 °C);

Questao 32: Como reaquece uma refei¢do/ as sobras de
uma refei¢do?

Boa pratica

Em local onde possa estar o tempo suficiente para
ferver.

Questao33: Durante quanto tempo reaquece uma
refei¢do?

Boa pratica

Quando reaquecer alimentos deve deixa-los ferver por
completo.

Questdo 34: Ao reaquecer uma sopa ou um guisado
estes devem ferver durante quanto tempo?

Boa pratica

Os alimentos de base liquida, como sopa e guisados,
devem ferver durante pelo menos 1 minuto.

Os  microrganismos  podem
multiplicar-se muito depressa se
os alimentos  estiverem a
temperatura ambiente. Mantendo
a temperatura abaixo dos 5 °C e
acima dos 60 °C, a sua
multiplicagdo ¢ retardada ou
mesmo evitada.

Questdo 35: A que temperatura esta o interior do seu
frigorifico?

Boa pratica

E recomendado que os equipamentos de refrigeragio
estejam programados para uma temperatura igual ou
inferior a 5 °C.

Mantendo a temperatura abaixo
dos 5 °C e acima dos 60 °C, a sua
multiplicagdo ¢ retardada ou
mesmo evitada.

Questdo 36: A que temperatura esta o interior do seu
congelador?

Boa pratica

A temperatura ideal de conservagdo de alimentos
congelados/ultracongelados ¢ de -18°C

Porque na  congelagdo  os
alimentos ndo tem agua para que
haja crescimento microbiano. E a
maior dos microrganismos nao se
multiplicam a baixas
temperaturas.

Questdo 37: Como descongela uma peca de carne
/peixe?

Boa pratica

Idealmente, planei com antecedéncia as suas
necessidades de alimentos para descongelar e faca-o em
pequenas quantidades equipamento de refrigeracao.

Se o alimento se mantém total ou
parcialmente congelado, o tempo
de confecdo sera muito mais longo
que o normal. Colocar o alimento
num equipamento de refrigeracdo
vai proporcionar uma temperatura
de descongelagdo segura foco de
bactérias patogénicas.

Questdo 38: Na preparacdo dos alimentos segue os
seguintes passos?

Boa pratica

Prepare carnes, peixes e hortofruticolas em zonas

Isto previne a contaminagdo
cruzada entre alimentos de
diferentes naturezas.
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distintas. Se ndo for possivel, prepare os alimentos de
diferentes naturezas em horarios distintos, devendo
sempre limpar e desinfetar a zona de preparagdo
eficazmente no fim de cada preparagao.

Questdo 39: A fruta que consome crua limpa-a da
seguinte forma?

Boa pritica

Lave frutas e vegetais, especialmente se forem comidos
crus.

Questao 40: Os vegetais que consome crus (em saladas)
limpa-os da seguinte forma?

Boa pritica

Lave frutas e vegetais, especialmente se forem comidos
crus.

As matérias-primas, incluindo a
agua e o gelo, podem estar
contaminadas com
microrganismos  perigosos  ou
quimicos.  Podem  formar-se
quimicos toéxicos em

alimentos estragados ou com
bolor. Tenha atengdo na escolha
das  matérias-primas ¢  no
cumprimento de praticas simples
que podem reduzir o risco, tais
como a lavagem e o descascar.

Questao 41: Ao preparar os vegetais crus, usa a mesma
faca para cortar outros alimentos?

Boa pratica

Utilize diferentes equipamentos e utensilios, como facas
ou tabuas de corte, para alimentos crus ¢ alimentos
cozinhados.

Alimentos crus, especialmente a
carne, peixe ¢ os seus exsudados,
podem conter microrganismos
perigosos que  podem  ser
transferidos para outros alimentos,
durante a sua preparagdo ou
armazenagem.

Questdo 42: Na preparacdo dos alimentos, ao cortar os
vegetais ou outro alimento cru em cima da tibua de
corte, usa depois a tabua de corte para cortar outros
alimentos?

Boa pratica

Lave e desinfete, apos a preparagdo de alimentos e
sempre que necessario, superficies de trabalho e tabuas
de corte. Utilize um pano de limpeza novo ou,
preferencialmente, papel.

Questio 43: Se utilizar uma faca para cortar carne/peixe
cru e depois utilizar a mesma faca para cortar
carne/peixe cozinhados, em seguida ha...?

Boa pratica

Lave os utensilios de cozinha, tais como panelas,
colheres espatulas, etc., o mais rapido possivel e
coloque-os numa zona limpa.

Questao 44: Com que frequéncia limpa o balcdo da sua
cozinha?

Boa pratica

Higienize todos os equipamentos, superficies e
utensilios utilizados na preparagdo dos alimentos.

Lave os utensilios de cozinha, tais como panelas,
colheres espatulas, etc., o mais rapido possivel e
coloque-os numa zona limpa.

Este procedimento previne a
acumulac¢do de residuos e
gorduras alimentares, que sdo uma
fonte de nutrientes essenciais
param a  multiplicagdo de
microrganismos patogénicos.

Questio 45: E importante limpar as superficies e os
equipamentos utilizados na preparacdo dos alimentos
antes de reutiliza-los noutros alimentos?

Boa pratica

Higienize todos os equipamentos, superficies e
utensilios utilizados na preparag@o dos alimentos.

Lave os utensilios de cozinha, tais como panelas,
colheres espatulas, etc., o mais rapido possivel e
coloque-os numa zona limpa.

A acumulagdo de residuos de
alimentos nos utensilios utilizados
na preparagéo e confegdo de
alimentos facilitam o
desenvolvimento e proliferagao de
microrganismos patogénicos

Questio 46: Os animais domésticos podem contaminar
os alimentos.

Boa pratica

Proteja as areas de preparagao e os alimentos de insetos,
pragas e outros animais.

Maior parte dos microrganismos
ndo provoque doengas, grande
parte dos mais perigosos
encontram--se no solo, na agua,
nos animais € nas pessoas
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5. Apresentacido dos resultados e discussiao

5.1. Caraterizacao da amostra
5.1.1. Caracterizagdo por género

A populacdo de amostragem deste questiondrio, foi composta na sua maioria por

mulheres (66,99 %) e por 33,01 % de homens, como esté representada na figura seguinte.

66,99 %
80
60 Feminino
Y 40 B Masculino
20
0 - T

Sexo?

Figura 4 Sexo

O facto de ter havido um maior nimero de respondentes do sexo feminino neste
trabalho deve-se a em Portugal a percentagem de habitantes do género feminino ser
superior ao do género masculino. Os dados obtidos no censo de 2011 (Instituto Nacional
de estatistica (INE), 2013); revelam que 52 % dos habitantes de Portugal sdo do género
feminino e 48 % sdo do género masculino. E trabalhos deste tipo verificou-se,
nomeadamente, nos de Faustino, (2012) que o niimero de respondentes do género feminino
foi de 75 % com 25 % de individuos do género masculino, € no de Amorim (2012) em que
essas percentagens foram de, respetivamente, de 78 % do género feminino e de 21 % do
género masculino.

5.1.2. Caracterizacido por idade

Em relagdo as idades, 45,15 % dos respondentes tinham idades compreendidas
entre os 19 e 29 anos de idade, 29,13 %, 30-40 anos, 14,08 %, 41-50 anos, 10,68 % com

idade superior a 50 anos, 0,97 % com idade inferior a 19 anos.
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Figura 5 Qual a sua faixa etaria?

No estudo de Jevinsk et al, (2007), cerca de 40 % dos inquiridos tinham idades
inferiores a 30 anos, assim como neste estudo a maioria dos inquiridos estavam nessa
faixa etaria. Podera ser pelo facto dos inquiridos serem jovens e estarem a estudar ou
terem iniciado a vida académica muito cedo e assim terem — se formando muito
jovens.

5.1.3. Caracterizacio por area geografica

No que respeita aos locais de residéncia dos inquiridos, a maioria residia no centro do

pais (77,67 %), 17,48 % no sul e os restantes 3 % distribuiram-se pelo norte e ilhas.

Norte

Centro
u Sul

Ilhas

%

zona do pais

Figura 6 Reside em que zona do pais?

Esta distribuigdo, esta de acordo com os dados obtidos no Censos de 2011 (2013),
com maior percentagem de habitantes a residir na zona centro do pais (49 %), 35 % Norte
do pais, 11,4 % no Sul e 5 % nas Ilhas.

Em trabalhos idénticos a este, nomeadamente, no de Faustino (2012) em que o
numero de respondentes ao inquérito, vivem na sua maioria no centro do pais (ca. 70 %),
14,2 % no Sul, 8,7 % nas ilhas e 8,6 % no Norte. Comprovando o que anteriormente
referenciado através do Censos 2011.

Quanto 4 dimensdo dos aglomerados populacionais, constata-se que cerca de

metade 47,8 % vivem em cidades, 21,46 % em vilas e 30,73 % em aldeias.
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Figura 7 Onde reside?

5.1.4. Caracterizacio pelo estado civil

As maiorias dos respondentes eram solteiros (56,37 %), 26,47 % casados, 8,33 %

em unido de fato, 6,86 % divorciados e, por ultimo, os vitvos sendo 1,96 % do total.
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Figura 8 Qual o seu estado civil?

Em trabalhos deste tipo verificou-se, nomeadamente, nos de Amorim (2012), que
cerca de 70 % dos inquiridos eram casados ou vivia em unido de facto, 17 % era solteiro,
6,1 % divorciado e 3,9 % viavo, e no estudo de Jevsnik et al, (2007), a maioria (62,1 %)
era casada ou vivia em unido de fato, 0,6% era solteira ¢ 17,3% era divorciada.
Contrariamente a este estudo em que a maioria (56,37 %) era solteira, possivelmente
porque a maioria dos inquiridos serem estudantes e terem idades compreendidas entre 19 e

29 anos.

5.1.5. Caraterizagao pela dimensao do agregado familiar
Cerca de 70 % dos respondentes pertenciam a um agregado familiar com 3 ou mais

elementos, com 2 elementos cerca de 18 % e apenas com 1 elemento 11,27 %.
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Figura 9 Qual a dimensdo do seu agregado familiar?

No estudo de Amorim (2012), as respostas obtidas & mesma pergunta, foram, cerca
de 60 % pertenciam a um agregado familiar com mais de 3 elementos, com 2 elementos
cerca de 30 % e apenas com 1 elemento 7,9 %. Comparativamente a este estudo os
resultados sdo idénticos, podendo concluir que em Portugal existem familias numerosas.

5.1.6. Caracterizacio pelo grau de instrucio

Em relacdo ao grau de escolaridade dos respondentes (Figura 10) cerca de 54,37
%, cerca metade sdo licenciados, provavelmente devido a este inquérito ter ser dirigido a
populagdo de estudantes e técnicos formados na Escola Superior Agraria de Santarém, em
menor percentagem, seguem-se 14,08 % de mestre, 10,19 % com o 12° ano de
escolaridade, 6,8 % com formacdo técnico-profissional, 3,4 % com o 9° ano de

escolaridade € 2,91 % com doutoramento.

€0 - / 54,37 % Estudante
50 / B Até 9° ano de escolaridade.
% 40 / B Até 12° ano de escolaridade.
30 ? B Formagio técnico-
° ,08 % profissional.
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. 3,40 2,91 %
10 | * Mestrado.
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Grau de escolaridade/grua de instrugdo Doutoramento.

Figura 10 Qual o seu grau de escolaridade/grau de instrug@o?

No estudo de Amorim (2012), o grau de instru¢do dos inquiridos, era, 41,5 %
tinham formagdo até ao 9° ano de escolaridade, 32,3 % tinha formagdo nivel superior e
26,2 % até ao 12° ano. Faustino (2012), obteve como respostas, que 62,3% dos inquiridos
tinham formacao a nivel do ensino superior, 33,2 % tinham o 12° ano de escolaridade, 3,0

% o 9° ano de escolaridade e cerca de 2 % tinham a 4%classe ou menos como grau de
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instru¢do. E no de Jevsnik, et al. (2007), cerca de 40 % tinha formagdo a nivel do
secundario, 34,8 % do ensino basico e 22,1 % com formacao a nivel do ensino superior.

Comparativamente este estudo em que a maioria dos inquiridos cerca 70 % tem
instrucao a nivel do ensino superior, deve —se ao facto do inquérito ter ser dirigido ao
universo da Escola Superior Agréaria de Santarém.

5.2.1. Avaliacdo dos conhecimentos sobre higiene e seguranca alimentar
detidos pelos consumidores

5.2.1. Formacao na area alimentar

Dos 204 respondentes que responderam a pergunta se “Estuda ou estudou na Escola

Superior Agraria de Santarém?”, 59,8 % responderam sim e 40, 2 % nao.
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Figura 11 Estuda ou estudou na Escola Superior Agraria de Santarém?

Conclui-se que cerca de 60 % dos respondentes terd formagdo ou experiéncia em
ciéncias agrarias ou em ciéncia e tecnologia dos alimentos, em particular, tendo, por isso,
conhecimentos acerca da origem dos alimentos ou até de etapas posteriores.

Dos que responderam que sim a pergunta “Estuda ou estudou na Escola Superior
Agréria de Santarém?”. Quando questionados (Figura 12) “ Se respondeu sim a pergunta
anterior, foi num curso da area alimentar?”, cerca de 73,72 % responderam que
frequentaram ou frequentam um curso da area alimentar e 26,28 % ndo frequentou um

curso da area alimentar.
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Figura 12 Se respondeu sim a pergunta anterior, foi num curso da area alimentar?

Conclui-se que os resultados estdo afetados pelo facto de um elevado niimero de
respondentes ter conhecimentos na area alimentar.

Na Figura 13, estdo as respostas a questdo “tem formag¢do na area alimentar”, dos
204 que responderam a essa pergunta, 58,11 % responderam que sim e cerca de 41,67 %,

responderam que nao.
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Figura 13 Tem formagdo na area alimentar?

Conclui-se mais uma vez que, dado haver um elevado nimero de respondentes com
formagdo na area alimentar, esse facto afetou os resultados.

Quando questionados acerca da forma como aprenderam a cozinhar: 75,74 %
indicaram ter sido com familiares; 13,86 % sozinhos; 3,47 % em livros; e 6,93 % de outras

formas. Ninguém era cozinheiro ou tinha formagao profissional.
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Figura 14 Como aprendeu a cozinhar?

A forma de aprendizagem a cozinhar podera influenciar o conhecimento e a
aplicagdo da boas praticas de higiene e seguranca alimentar. Pois poderdo ndo estar
devidamente informados sobre o que sdo e como aplicar as boas praticas de higiene e
seguranca alimentar. JevSnik et al., (2007), relataram que 53, 8 % dos inquiridos, um
numero inferior ao nosso, também aprenderam a cozinhar com familiares. O facto de se ter
aprendido com familiares pode indicar uma maior cultura alimentar pratica, com provaveis
reflexos ao nivel de um maior conhecimento dos alimentos e das boas praticas na sua
utilizagdo. Pelo contrario, podera induzir ideias feitas e vicios, mas que ndo podemos aqui
analisar, o que tera de ser feito noutro estudo.

5.2.2. Responsabilidade de garantir a higiene e seguranca alimentares

Relativamente 4 questio (Quadro 24), “Quem ¢ responsavel pela seguranga
alimentar?”, 85,29 % das respostas indicaram que “todos”- os que estdo envolvidos na
cadeia alimentar sdo responsaveis pela seguranca alimentar-, 7,84 %, respondeu que quem
tem responsabilidade pela seguranca alimentar € a industria, 3,43 % que sdo os produtores,
2,45 % que ¢ o consumidor e 0,98 % responderam que ninguém € responsavel pela

seguranca alimentar.

Quadro 24 Quem ¢ responsavel pela seguranca alimentar?

Quem ¢ responsavel pela seguranga alimentar? 204 %
O consumidor 5 2,45
O produtor 7 3,43
A industria 16 7,84
Nenhum 2

Todos 174

Os respondentes acharam que a responsabilidade esta distribuida por todos os

intervenientes, no entanto, de forma nao muito evidente, ¢ possivel reparar que para além
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de “todos”, “a industria” ¢ considerado em maior percentagem como responsavel, depois o
“produtor” e s6 por ultimo o “consumidor”.

Estes resultados também permitem pensar que no universo de consumidores
respondentes ndo ha atribui¢do da responsabilidade a um s6 grupo. E provavel que se os
respondentes ndo fossem mais de metade formados ou trabalhadores na area alimentar as
respostas tivessem sido diferentes.

A mesma pergunta, efetuada num estudo em 2006 na Eslovénia, Jevsnik, et
al,.2007), as respostas obtidas foram, 990 responderam que a responsabilidade era dos
consumidores, 993 responderam que a responsabilidade era dos produtores, 1007 que a
responsabilidade era da industria. Neste estudo ndo partilharam da mesma opinido dos
inquiridos no presente inquérito, o que poderd ser devido ao grau de informacdo e/ou

formacao dos respondentes na area alimentar.

5.2.3. Locais onde come com mais higiene e seguranca alimentares

Na Figura 15 estio as respostas a pergunta “ Onde se com mais seguranca?”’: 86,41

% nas suas casas; 10,19 % fast-food; e 3,4 % nos restaurantes.
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Figura 15 Onde come com mais seguranga alimentar?

De acordo com Eurobarémetro (EFSA, 2006), 71 % dos consumidores portugueses
estavam preocupados com o nao cumprimento das regras de higiene quando comiam fora
de casa (lugares publicos, cantinas, restauracdo), enquanto apenas 42 % destes se
preocupavam com ma manipulacdo dos alimentos em sua casa Os consumidores parecem
mais preocupados com a higiene dos alimentos preparados fora de casa do que com os que
sao preparados em casa, talvez porque ai ndo detém controlo sobre a preparacao,
(Worsfold, 2006). Porém, como mencionado, nos dados fornecidos pela EFSA, uma
elevada percentagem de surtos de origem alimentar ocorre precisamente nas refei¢des
confecionadas em casa. Dados que podem ser confirmados com o Figura 1, ja

anteriormente referido.
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5.3. Avaliacio da aplicacdo das boas praticas de higiene e seguranca
alimentares

No Figura 16, estdo as respostas & questdo “E quem faz as compras de alimentos

para casa?”’: 78,92 % sim e 21,08 % nao.
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Figura 16 E quem faz a compra de alimentos para casa?

E provavel que grande parte dos respondentes tenha mais conhecimentos acerca da
seguranca alimentar, uma vez que quase 80 % regularmente procedem a compra de
alimentos pelo que em principio terd contacto e experiéncia relacionada com o assunto.

Esta assunc¢ao sera esclarecida em questdes subsequentes.

5.3.1. Na aquisicao de compras- manutenciio da cadeia de frio

No Quadro 25 estio os resultados a questdo “Durante a compra de alimentos em
que fase compra carne/peixe cra?”, 65,37 % no final das compras, 11,22 % em algum
momento das compras, para 20 % depende, 2,44 % assim que entram no supermercado e

0,98 % nao sabe em que momento o faz.

Quadro 25 Durante a compra de alimentos em que fase compra carne/peixe cru?

Durante a compra de alimentos em que fase compra carne/peixe cru? 205

De imediato assim que entra no supermercado 5

Em algum momento durante as suas compras 23 11,22
No final das compras 134

Depende 41 20
Nao sei 2 0,98

As respostas obtidas por Faustino (2012) a mesma pergunta, que a deste estudo, foi

que 68,9 % dos inquiridos compram os alimentos frescos/congelados no final das compras,
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28,5 % em qualquer altura e 2,6 % no inicio das compras. No estudo de Jevsnik et al.
(2007), em que a 36,4 % dos inquiridos compram a carne/peixe cru em algum momento
das suas compras, 36,1 % depende, 14,4 % assim que chegam, apenas 10% dos inquiridos
fazem-no final das compras. Estes resultados sao piores que os do estudo de Jay et
al.,(1999 b), em que 58,3% dos inquiridos compram a carne/peixe cru no final das
compras, do que os de Faustino e mesmo com os resultados deste estudo, em ambos os
estudos mais de 60% dos inquiridos compram carne/peixe cru no final das compras. Podera
ter como interpretacdo os resultados obtidos o seguinte; por um lado, podemos dizer que
existe informagdo sobre higiene e seguranca alimentares ¢ que os consumidores colocam
em pratica o que sabem, por outro, os resultados podem estarem influenciados devido facto

que o grosso de inquiridos tem formacao académica sobre higiene e seguranga alimentares.

No Quadro 26, estdo as respostas relacionadas com a pergunta “Acha importante a
duracdo do transporte desde o momento da compra de carne/peixe cru até casa?”: 61,58 %
acha muito importante; 21,18% acha bastante importante; 15,76 % acha importante; e

1,48% acha que nado ¢ importante.

Quadro 26 Acha importante a duracdo do transporte desde do momento da compra de carne/peixe cru até
casa?

Acha importante a duracdo do transporte desde do momento da compra de carne/peixe cru

até casa? 203
Nao é importante 3
Importante 32
Bastante importante 43
Muito importante 125
Nao sei 0

Por Jevsnik et al., (2007), verificou que 58,1 % dos inquiridos achou muito
importante a duracdo do transporte, 33,8 % acha importante, 3,7 % nao sabe e 5,3 % ndo
acha importante. Estes resultados comparativamente com os deste estudo estio em
reciprocidade pois em ambos mais de metade dos respondeste tem a consciéncia da
importancia da dura¢do do transporte dos alimentos desde o momento da compra até a
colocacdo nos equipamentos de frio.

Nao ¢ apenas importante o transporte dos alimentos, mas também a forma como se

faz esse transporte. Portanto avaliou-se a utilizagdo ou de sacos térmicos e/ou geleiras.

No Quadro 27, estdo registadas as respostas a questdo se utiliza sacos

térmicos/geleiras no transporte de produtos congelados/refrigerados? Em que 68,14 %
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utilizam saco térmico ou geleira para o transporte dos produtos, 19,12 % ndo acha
necessario usar o saco térmico nem a geleira para o transporte, ¢ 12,75 % ndo tinham

pensado em utilizar o saco térmico nem a geleira para o transporte.

Quadro 27 Quando compra produtos congelados ou refrigerados utiliza saco de conservagao de frio ou
geleira para o transporte até casa?

Quando compra produtos congelados ou refrigerados utiliza saco de conservagdo de frio ou

geleira para o transporte até casa? 204
Sim 139
Néo, nio tinha pensado nisso 26
Nao, nao acho ser necessario 39

O resultado deste estudo foi muito favoravel a utilizacdo dos sacos térmicos ou
geleira no transporte de produtos refrigerados/congelados, visto que mais de metade dos
respondentes utiliza o saco térmico ou geleira. Contrariamente, nos estudos efetuados por
Jevsnik et al. (2007), em que as respostas obtidas a mesma pergunta, 15,3 % utilizam sacos
térmicos ou geleiras, 33,0 % acham que ndo ¢ necessario a utilizacdo dos sacos ou da
geleira e 51,7% nao tinham pensado em utilizar saco térmico ou geleira, para transportar
alimentos congelados ou refrigerados e Jay et al. (1999) em que 32% dos respondentes
acham que ndo ¢é necessario a utilizacdo dos sacos ou da geleira.

Mais uma vez que estd demonstrando que os nossos inquiridos tem conhecimento e
provavelmente colocam em pratica as boas praticas de seguranca e alimentar, neste caso a

utilizagdo de sacos térmicos e geleiras para manter o frio.

No Quadro 28 encontram-se as respostas obtidas a pergunta, “Como
armazena/conserva a carne/peixe cru em casa apds a compra?”’, 71,08 % corresponde a
percentagem de inquiridos que coloca no frigorifico dos alimentos que sdo para o uso
imediato e congela os restantes, 22,55 % coloca-os no congelador, 3,43 % ndo armazena,

pois utiliza logo, e 2,94% coloca-os no frigorifico.

Quadro 28 Como armazena/conserva a carne/peixe cru em casa apos a compra?

Como armazena/conserva a carne/peixe cru em casa apos a compra? 204
Nao armazena/conservo a carne/peixe porque utilizo de uma sé vez 7
Coloca no frigorifico aquela para uso imediato e a restante congelo 145
Coloca no frigorifico 6
Coloca no congelador 46
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O estudo de Jevsnik, et al, (2007), em que as respostas obtidas a mesma pergunta,
54,4% coloca no frigorifico dos alimentos que sdo para o uso imediato e congela os
restantes, 27,8% coloca-os no congelador, 10,1% coloca-os no frigorifico, ¢ 7,6% nao
armazena, pois utiliza logo.

Comparando os resultados do estudo de Jevnisk et al, (2007), com os do presente
estudo, em ambos os resultados foram positivos no entanto os do presente estudo sdo
melhores.

Pela resposta a esta pergunta, e em conjunto com as respostas das questdes que se
encontram nos quadros 25 a 28, pode-se concluir que os nossos inquiridos mantém a
cadeia de frio ou pelo menos tem o conhecimento de como se deve manter a cadeia de frio,

e como aplicar as boas praticas de seguranga alimentar.

5.3.2. Na conservacgao dos alimentos - Temperatura

A temperatura do interior do frigorifico de 76,26 % dos respondentes situou-se
entre 0°C e 5°C, 22,73 % respondeu que o seu frigorifico estd a uma temperatura que se
situa entre os 5°C e os 8°C, 0,51 % a uma temperatura inferior a 0°C e 0,51 % a uma

temperatura superior a 8°C.

Quadro 29 A que temperatura esta o interior do seu frigorifico?

A que temperatura esta o interior do seu frigorifico?

Menos de 0°C 1
0°C - 5°C 151
Entre 5°C - 8°C 45
Mais de 8°C 1

No estudo de Faustino (2012), 43,8 % dos consumidores indicou que a temperatura
do seu frigorifico estava entre 1 e 5°C, 20 % para temperaturas superiores a 5°C e 36,0 %
ndo sabiam qual a temperatura do seu frigorifico. Existem outros estudos que referem
percentagens mais elevadas de individuos que ndo sabem a temperatura ideal dos seus
frigorificos, respetivamente: 44,0 % (Jevsnik et al., 2008a); 65,3 % (Bradie et al., 2006); e
76,0 % (Marklinder et al., 2004).

Quando analisando o conhecimento acerca deste tema, verificamos que mais de
metade dos inquiridos sabe a que temperatura se encontra o ar do seu frigorifico. Valor
mais elevado e melhor que os valores apresentados por Jay ef al. (1999) e Zorba & Katpan,

(2011), de 26,3 % e 48,0 %, respectivamente. O que pode indicar que 0S NOSsos
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consumidores estdo mais informados e atentos acerca as boas praticas alimentares, e, mais

uma vez, demonstram conhecimento de como manter a cadeia de frio.

Relativamente a temperatura do ar no interior do congelador (Quadro 30), 13,86%
indicou ser a mesma de, respetivamente, -5°C (16,34 %),-10°C, (8,42 %) -12°C, (27,23 %)

-18°C e (34,16 %) nao soube indicar qualquer temperatura.

Quadro 30 A que temperatura esta o interior do seu congelador?

A que temperatura esta o interior do seu congelador?

-5°C 28
-10°C 33
-12°C 17
-18°C 55
Nao sabe 69

Contrariamente ao que foi referido anteriormente, em que os inquiridos do presente
estudo sabiam a que temperatura estava o interior dos frigorificos, j4 em relagdo aos

congeladores o conhecimento ja ndo ¢ tdo seguro.

5.3.3. Na confecao das refei¢coes

Quando se perguntou “ E quem confeciona as refeicdes em casa?” (Figura 17), dos

203 inquiridos, 67,49 % respondem que sim e 32,51 % respondeu que ndo.

67,49 %

70
60 -
50
40 -
30 A
20 -
10

Sim

H Nao

%

E quem confeciona as refei¢des em casa?
Figura 17 E quem confeciona as refei¢des em casa?
O facto de serem quem cozinha em casa poder-nos-a levar a deduzir que terdo uma
melhor perce¢do da aplicacdo das boas praticas de higiene e seguranca alimentares e o

contrario se podera deduzir a cerca dos restantes.
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Quando questionados com que regularidade confecionam refeicdes em casa, Figura
18 38,58 % dos inqueridos responderam que o fazem regularmente, 25,89 % cozinham
sempre em casa, 20,30 % apenas cozinham uma refeicao por dia em casa e 15,23% apenas

cozinham ao fim de semana.

/ 38,58 %
40 - / B Sempre
35 1 /
o, 301 20,3-% Regul t
rmen
o o o egularmente
20
15 B Apenas uma refei¢do por dia
10 - (almogo/jantar)
5 7 ¥ Apenas ao fim de semana.
O 1

Com que regularidade confeciona refei¢des
em casa?

Figura 18 Com que regularidade confeciona refei¢cdes em casa?

Anteriormente perguntou-se onde comiam com mais seguranca, obtendo —se como
respostas (86,41 %) que era nas suas casas, o0 que concorda com os 67,49 % que afirmam
que confecionam as refei¢des em casa. Mas no entanto apenas 25,89 % confeciona sempre
as refeigcOes nas suas casas.

Deduzimos também daqui que provavelmente cerca metade devera ser detentores
de um mais adequado nivel de conhecimentos das boas praticas na confe¢dao de alimentos,

o que poderi ser estuado e confirmado ou nao pelas respostas a questoes subsequentes.

No Quadro 31, estdo as respostas a questdo “ cozinhar bem os alimentos inclui
cozinhar a carne até que esta atinja no seu interior?” obtendo-se: para 3,21 % serd menos
de 40°C, para 6,42 % sera entre 40°C a 50°C, para 8,56 % sera entre 51°C a 60 °C, para
24,6 % sera entre 61°C e 70 °C, para 2,67 % devera ser menos de 70°C e para 54,55 % a

temperatura devera ser superior ou igual a 70°C.

Quadro 31 Cozinhar bem os alimentos inclui cozinhar a carne até que esta atinja no seu interior?

Cozinhar bem os alimentos inclui cozinhar a carne até que esta atinja no seu interior? 187

Menos de 40°C 6

40°C - 50°C 12

51°C - 60°C 16 8,56
61°C - 70°C 46 24,6
Menos de 70°C 5 2,67
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Mais de ou igual a 70°C 102 !

Temperatura que se deve atingir durante a cozedura ¢ acima dos 70°C, resposta que
mais de 50 % dos inquiridos deu. O que nos leva a concluir que os inquiridos deste estudo

sabem a que temperatura se deve atingir para obter a seguranca alimentar.

A verificacdo da temperatura da cozedura dos alimentos (Quadro 32) ¢ feita por
73,27 % pelo aspeto dos alimentos, 4,46 % utiliza um termémetro de cozinha e 22,28 %

ndo verifica a temperatura de cozedura.

Quadro 32 Verifica a temperatura de cozedura dos alimentos?

Verifica a temperatura de cozedura dos alimentos? 202

Pelo aspeto 148 | 73,27
Termoémetro de cozinha 9

Nio verifica 45

Estudos demonstram que os consumidores ndo sabem qual a temperatura de
confe¢do aconselhada. Em Plang & Bruhn (2011) apenas 13 % dos inquiridos sabiam a
temperatura interna recomendada. Anderson et al, (2004) verificaram que em 94
consumidores apenas 5 usam termodmetro para verificar a cozedura da carne, 76 individuos
verificam a finalizagdo da cozedura utilizando uma faca ou outro utensilio para cortar ou
picar e verificar a alteragdo da cor. Para Bradie et al, (2006) ¢é pratica corrente junto dos
consumidores julgar a finalizagdo da confe¢do pela aparéncia dos alimentos. O que foi
confirmado no presente estudo ja que mais de 70 % dos inquiridos verificam a confe¢do
dos alimentos pelo seu especto. Isto podera ser justificado por ser um habito adquirido por
observacao de familiares a cozinharem, como foi confirmado por 75,74 % dos inquiridos
que responderam ter aprendido a cozinhar com familiares (Figura 14). S6 5 % ¢ que
verifica com o termometro, valores idénticos ao do estudo de Anderson et al. (2004), valor
inferior ao estudo realizado por Plang & Bruhn, (2011) 13%, o que nos leva a poder
concluir que este ¢ um aspeto/boa pratica que podera ser trabalhado no sentido de haver

uma maior aderéncia a utilizagdo deste método de objetivo de medir a temperatura.

“Ap0s a confegdo da refeicdo, se esta ndo ¢ consumida logo, coloca-a?” (Quadro
33), 73,27 % deixa-a arrefecer primeiro e depois coloca-a no frigorifico, 11,88 % colocam
diretamente no frigorifico, 9,41 % deixam a refeicdo em cima do fogao, 3,47 % deixam a

refeicdo em cima do balcao da cozinha e 1,98 % coloca a refeicao dentro do micro-ondas.
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Quadro 33 Apos a confecdo da refeigdo, e esta ndo é consumida logo, coloca—a ?

Apos a confegdo da refeicdo, e esta ndo ¢ consumida logo, coloca —a ? 202
Em cima do balcio da cozinha 7
Em cima do fogao. 19
No micro-ondas 4
Coloca diretamente no frigorifico 24
Deixa arrefecer primeiro e depois coloca no frigorifico 148

Daqui conclui-se que a maioria dos inquiridos mostra saber que se deve deixar
arrefecer primeiro e s6 depois se deve colocar a comida no frigorifico. Mais uma vez o
universo de respondentes demonstra conhecer as boas praticas que garantem a manutengao

da cadeia de frio.

No Quadro 34, estdo as respostas a pergunta, “O que faz as sobras das refeicdes?”,
34,52 % servem de alimento para os animais domésticos, 27,41 % coloca-as no frigorifico
ainda quentes, 15,23 % congela as sobras, 12,69 % deixa as sobras em cima do fogdo e

10,15 % coloca-as no lixo.

Quadro 34 O que faz as sobras das refei¢cdes?

O que faz as sobras das refei¢des? 197
Deixa em cima do fogio 25
Coloca no frigorifico ainda quente 54
Congela 30
Coloca no lixo 20
Serve de alimento aos animais domésticos (cio, gato) 68

No estudo efetuado por Faustino (2012), 67,8 % indicou guardar as sobras no
frigorifico ou em cima da bancada para posterior utilizacao. Bradie et al. (2006), obtiveram
indicacdo de que 63,5 % dos consumidores deixam as sobras mais de duas horas a
temperatura ambiente e voltam a servi-las e Gilbert et al. (2007) verificaram que 73,1 %
opta por arrefecer as sobras por mais de duas horas ¢ temperatura ambiente antes de as
armazenarem no frigorifico ou no congelador.

No presente estudo mais de 50 % dos inquiridos aplicam as boas praticas de higiene
e seguranca alimentar, valor mais baixo do que Gilbert et al. (2007). No entanto vai de
acordo com as boas praticas de higiene e seguranca alimentar, que mais de 70 % disseram

aplicar na questao anterior (Quadro 33).
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No Quadro 35, estdo as respostas a questdo “Como reaquece uma refeicao/as
sobras de uma refei¢do?”, ¢ realizado por 81,77 % no microondas, o forno para reaquecer
as sobras ¢ utilizado por 5,91 %, a utilizagdo da frigideira ou da wook ¢ feita por 5,42 %

dos respondentes, 0,49 % ndo reaquece e 6,4 % utiliza outro método de reaquecimento.

Quadro 35 Como reaquece uma refei¢do/ as sobras de uma refeicdo?

Como reaquece uma refei¢do/as sobras de uma refeigdo? 203
Microondas 166 81,77
No forno 12

Numa frigideira ou wook com gordura 11

Niao reaquece 1

Outro método 13

No estudo de Jevsnik et al. (2007), 36,5 % dos inquiridos reaquecem as refeigdes/
sobras no microondas, 46,1 % numa frigideira ou wook com gordura, 6,3 % no forno, 9,1
% nao reaquece e 2,0 % utiliza outro método para realizar o reaquecimento.

Comparando os valores anteriores referidos pelo Jevsnik et al. (2007), com os do
presente estudo, verifica-se que em termos da forma mais rapida de reaquecimento, que ¢é
utilizar o microondas, os valores obtidos neste estudo sdo superiores (mais de 80 %), mas
pelo contrario quando se utiliza uma técnica mais correta os valores sdo muito inferiores
(20 %). O que podera indicar que apesar da maioria dos respondentes deste inquérito ter
formagdo na area alimentar, no entanto, ndo aplicam corretamente as boas praticas de

seguranga alimentar.

As respostas a questdo “Durante quanto tempo reaquece uma refeicdo?”, Quadro
36, 70,56 % dos inqueridos fa-lo pelo tempo necessario para que esta se torne quente e
pronta a ser consumida, 13,43 % deixa a refei¢do ferver durante alguns minutos, 12,44 %
deixa que ferva, 2,49 % utiliza outro método para reaquecer uma refeicdo e 1 % nao

reaquece a refeicao.

Quadro 36 Durante quanto tempo reaquece uma refeicdo?

Durante quanto tempo reaquece uma refei¢io? 201

Nao reaquece 2

Pelo tempo necessario para que se torne quente e pronta para consumo 142 = 70,65
Até ferver 25 12,44
Deixa ferver durante alguns minutos 27

Outro método 5
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Os valores obtidos no estudo de Jevsnik et al. (2008a), em que 42,2 % dos
individuos reaquecem a sua refei¢do até parecer quente, 29,6 % até ferver e 18,2% deixam
ferver um pouco. Comparativamente ao do presente estudo os valores sao idénticos, no
entanto sdo um pouco superiores ao de JevSnik ef al. (2008a), respectivamente 13 % e 18
%. No entanto, sdo menos positivos que os de Gilbert et al. (2007) em que 83,7 % dos

consumidores indicam que reaquecem as refeicdes até estarem extremamente quentes.

No Quadro 37 estdo descritas as respostas para a questao “Ao reaquecer uma sopa
ou um guisado estes devem ferver durante quanto tempo?”, foi indicado por 11,44 % dos
participantes como sendo inferior a 1 minuto, dos restantes, 57,71 % indicou reaquecer a

sopa ou guisado entre 1 a 2 minutos e 30,85 % mais de 3 minutos.

Quadro 37 Ao reaquecer uma sopa ou um guisado estes devem ferver durante quanto tempo?

Ao reaquecer uma sopa ou um guisado estes devem ferver durante quanto tempo? 201
Menos de 1 min 23
Entre 1 e 2 min 116
Mais de 3 min 62 30,85

Relativamente ao reaquecimento de sopas ou refeicdes com molhos, como os
guisados, as boas praticas de higiene e seguranca alimentares referem que se devem ferver
entre 1 a 2 min. Faustino (2012), indicou que 35, 9 % dos inquiridos dizem fazé-lo, um
valor inferior ao encontrado no presente estudo (57,71 %). Mais uma vez, se comprova que
os inquiridos deste estudo revelam conhecimento acerca das boas praticas de higiene e

seguranga alimentares.

No que diz respeito a forma de descongelacdo de pecas de carne/peixe, cujos
resultados podem ser observados no Quadro 38: 49,75 % dos inquiridos descongelam no
frigorifico, 34,98 % no balcdo da cozinha,8,37 % ndo descongela, come¢am a cozinhar
com a peca ainda congelada, 5,91 % no microondas e 0,99 % nao descongela, pois ndo

utilizam pecas congeladas.

Quadro 38 Como descongela uma pega de carne /peixe?

Como descongela uma peca de carne /peixe? 203
No balcio da cozinha 71
No frigorifico 101
No micro-ondas 12 5,91
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Nao descongela, comeca a cozinhar ainda com a peca congelada 17 8,37

Nao descongela 2 0,99

No estudo de Faustino (2012), cerca de 33,9 % dos consumidores reportaram que
descongelam os alimentos a temperatura ambiente, ou seja, em cima da bancada da
cozinha, 36,9 % descongela no frigorifico, 19,7 % em agua e 9,6 % no microondas.

Estes dados sdo comparaveis com outros estudos em que os individuos também indicaram
descongelar os seus alimentos a temperatura ambiente: 41,6 % (Bradie et al.,2006); 46,2 %
(Gilbert et al., 2007); 56 % (Kennedy et al.,2005); 62,7 % (Langiano et al.,2012); e 76,3 %
(Mitakakis et al., 2004). Nos diversos estudos, a forma mais comum, nao sendo a correta,
foi a descongelagdo a temperatura ambiente, no entanto, comparando com o0s outros
estudos, no presente estudo essa forma foi indicada como sendo menos utilizada 34,98 %
do que nos outros estudos. Ja neste estudo, a forma mais correta de descongelagdo — no
frigorifico — obteve um valor de cerca de mais de 10% de respostas (49,75 %) que no
estudo de Faustino (2012) (36,9 %). O que nos podera indicar qués os inquiridos neste
estudo tém mais conhecimento das boas praticas de higiene e seguranga alimentares e,

mais uma vez, demonstram saber manter a cadeia de frio.

5.3.4 Na contaminacio dos alimentos (contaminacdes cruzadas)

No Quadro 39 estdo as respostas a pergunta “Quando armazena carna/peixe cru no
frigorifico f4-10?”. Em que 60,1 % dos inqueridos utiliza recipientes com tampa para evitar
0 contacto com os alimentos ja cozinhados, 35,47 % coloca no frigorifico ainda da

embalagem de origem e 4,43 % armazena de forma indiferente.

Quadro 39 Quando armazena a carne/peixe cru no frigorifico fa-lo?

Quando armazena a carne/peixe cru no frigorifico fa-lo? 203
Coloca ainda dentro da embalagem de origem 72
Utiliza recipientes com tampa para evitar o contacto com os alimentos ja cozinhados 122
E indiferente como os coloca 9

Em relacdo a forma de armazenagem dos produtos alimentares crus nos
equipamentos de conservagdo de frio, 60,1% dos inquiridos optam por uma boa partica

correta (considera-se como boa pratica a penultima do Quadro 39).

Na questdo acerca da forma como preparam os alimentos (Quadro 40), 21,89 %

indicou lavar primeiro os vegetais e preparar depois a carne/peixe, enquanto 43,28 %
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primeiro prepara a carne/peixe e depois vegetais e outros alimentos. Sem ordem na
preparacdo, 14,43 % indicou ir preparando conforme se lembra dos ingredientes e 20,4 %

nunca reparou na ordem pela qual prepara os alimentos.

Quadro 40 Na preparacdo dos alimentos segue os seguintes passos?

Na preparagdo dos alimentos segue os seguintes passos? 201
Lava primeiro os vegetais, depois prepara a carne/peixe 44
Primeiro prepara a carne/peixe e depois vegetais e os outros alimentos 87
Vai preparando conforme se lembra dos ingredientes 29 14,43
Nunca reparou na ordem 41 20,4

No presente estudo verifica-se que cerca 40 % dos inquiridos tem a preocupagao de
preparar primeiro os alimentos de origem animal e s6 depois os de origem vegetal. Como

anteriormente referenciado no Quadro 23.

A questdo que se encontra no quadro seguinte, em que se pergunta se existe
a possibilidade de haver uma intoxicagdo quando se utiliza a mesma faca em alimentos
crus e em cozinhados, as respostas obtidas foram, 67,17 % dos inquiridos responderam que
existe uma forte possibilidade, 23,23 % respondeu que existe uma pequena possibilidade e

19 % respondeu que ndo afeta a possibilidade de potenciar uma intoxicagao.

Quadro 41 Se utilizar uma faca para cortar carne/peixe cru e depois utilizar a mesma faca para cortar
carne/peixe cozinhados, em seguida ha...?

Se utilizar uma faca para cortar carne/peixe cru e depois utilizar a mesma faca para

cortar carne/peixe cozinhados, em seguida ha...? 198
Uma forte possibilidade de potenciar uma intoxicacio alimentar 133
Uma pequena possibilidade de potenciar uma intoxica¢ao alimentar 46 23,23
Isso nio afeta a possibilidade de potenciar uma intoxicacio alimentar 19

Faustino (2012), quando avaliou os conhecimentos acerca da contaminacao
cruzada, detetou que a grande parte dos individuos acredita que “Se utilizar a mesma faca
para cortar carne crua e depois carne cozinhada, existe uma fraca possibilidade de
contaminagdo”. Estes dados concordam com o concluido por Ventura-Lucas (2004),
relativamente a consumidores portugueses, de que consideravam que o uso de diferentes
utensilios para alimentos crus e confecionados era um dos fatores que menos contribuia
para diminuir o risco a que os alimentos estdo sujeitos. Jevsnik et al. (2008) também

obtiveram resultados preocupantes quando abordaram esta questdo, pois 42,0 % dos
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individuos acreditavam que havia uma forte possibilidade de contamina¢do quando se
utilizava a mesma faca em carne crua e confecionada, 39,8 % acreditava que esta
contaminagdo ¢ minima e 17,8 % acreditava que ndo existia contaminacdo. Ou seja, estes
dois ultimos correspondem a uma percentagem cerca de 58 %, o que corresponde a que a
maioria ndo tem o conhecimento adequado da boa pratica. No entanto, no nosso estudo o
conhecimento da boa pratica ¢ bastante melhor que noutros estudos (Faustino (2012),
Ventura-Lucas (2004) e Jevsnik et al. (2008)) referidos anteriormente. Pois, no nosso caso
mais de 60 % dos inquiridos considerou existir uma forte possibilidade de ocorrer uma
intoxicacdo devido a utilizagdo da mesma faca em alimentos crus e posteriormente em
alimentos confecionados. Estes resultados poderdo dever-se ao facto da maioria dos

inquiridos no nosso estudo terem formacgao na area alimentar.

5.3.5. Na contaminacao dos alimentos (contaminacdes elementos externos)

Na questdo que se encontra descrita no Figura 19, em que 95,07 % responderam

que sim, os animais podem contaminar os alimentos.

95,07 %
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60 -
% 4,93 % Nio
40 A
20 . .
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Os animais domésticos podem contaminar os
alimentos?

Figura 19 Os animais domésticos podem contaminar os alimentos?

Noventa e cinco por cento dos inquiridos sabem que os animais domésticos sao
portadores de microrganismos que podem contaminar os alimentos que sao preparados

nas cozinhas domésticas (ver Quadro 23).

5.3.6. Na higiene do espaco/equipamentos e dos alimentos

No Quadro 42 estdo descritas as respostas obtidas relativamente a questao “A fruta
que consome crua limpa-a da seguinte forma...?”, em que 75,62 % dos inquiridos indicou
lavar a fruta com agua corrente, 1,49% limpa-la fruta com papel de cozinha, 20,9 %

descasca-la e 1,99 % nada faz.
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Quadro 42 A fruta que consome crua limpa-a da seguinte forma?

A fruta que consome crua limpa-a da seguinte forma? 201

Lava —a com dgua corrente. 152 = 75,62
Limpa-a com papel de cozinha. 3 1,49
Descasca-a. 42

Nada faz. 4

A maneira mais segura de consumo de fruta crua €, antes de consumir, lava-la com
agua corrente, ou seja, agua potavel e depois descasca-la, Para que desta forma poder-se
eliminar alguns residuos de pesticidas ou outro tipo de riscos quimicos, que possam estar
na casca da fruta (ver Quadro 23).

Os dados do presente estudo mostram que 75,62 % dos consumidores lava a fruta
antes de a consumir, contrariamente aos dados recolhidos por Faustino (2012) em que 77,8
% dos inquiridos lava e descasca a fruta antes de a consumir, o que indica um maior grau

de pormenor na higiene alimentar.

No Quadro 43, quando colocada a questdo, “Os vegetais que consome crus
(saladas) limpa-os da seguinte forma...?”: 70,3 % dos inquiridos responderam lavar os
vegetais em dgua corrente antes de os consumir; 25,74 % com agua e vinagre; 3,47 % com

agua e desinfetante; e 0,5 % ndo lava os vegetais.

Quadro 43 Os vegetais que consome crus (em saladas) limpa-os da seguinte forma?

Os vegetais que consome crus (em saladas) limpa-os da seguinte forma?

Lava-os em agua corrente 142
Lava-os com agua e vinagre 52
Lava-os com agua e desinfetante 7
Nao lava 1

Li-Cohen & Bruhn (2002) constataram que 6 % dos consumidores raramente ou
nunca lavam os produtos frescos. Comparando com o nosso estudo, em que cerca de 70 %
lava os produtos frescos antes de consumir, ¢ indicador de que os participantes neste

estudo conhecem esta boa prética.

Relativamente a questdo “Ao preparar os vegetais crus, usa a mesma faca para
cortar outros alimentos?” (Quadro 44): 7,46 % usa a mesma faca para cortar outros

alimentos; 3,48 % limpa a faca com pano humido; 28,86 % lava a faca com agua fria e sem
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detergente; 12,44 % lava a faca com agua quente e sem detergente; 27,36 % lava a faca

com agua quente e com detergente; e 20,4 % usa outra faca.

Quadro 44 Ao preparar os vegetais crus, usa a mesma faca para cortar outros alimentos?

Ao preparar os vegetais crus, usa a mesma faca para cortar outros alimentos? 201

Usa a mesma faca 15

Limpa a faca com pano humido 7

Lava a faca com agua fria e sem detergente 58

Lava a faca com dgua quente e sem detergente 25 12,44
Lava a faca com agua quente e com detergente 55

Usa outra faca 41

No nosso estudo sdo consideradas corretas as duas ultimas questdes, o que
corresponde a uma adog@o da boa pratica correta em 47,76 % dos casos, ou que cerca de
53,24 % adotam uma boa pratica incorreta.

No estudo de Jevnisk et al, (2007), os resultados para a mesma pergunta foram
respetivamente: 6,6 %, usa a mesma faca; 13,3 %, limpa a faca com um pano htimido; 16,8
%, lava a faca com agua fria e sem detergente; 29,4 %, lava a faca com agua quente mas
sem detergente; 23,7 %, lava a faca com agua quente e com detergente; e 10,1 %, usa uma
nova faca. Ou seja, no estudo destes autores a percentagem de adog¢do da boa pratica
adequada/correta foi inferior (33,8 %) a obtida no nosso estudo (47,76 %).
Comparativamente, podemos, entdo, considerar que os inquiridos no nosso estudo aplicam
da melhor forma o conhecimento que tem sobre as boas praticas de higiene e seguranca

alimentar.

Quadro 45 encontra-se os resultados obtidos quando se pergunta “ Na preparagdo
dos alimentos, ao cortar vegetais ou outro alimento cru em cima da tabua, usa depois tdbua
de corte para cortar outros alimentos?”: 12,5 % usa a mesma tabua de corte, 5,5 % limpa a
tabua de corte com pano humido, 20 % lava a tdbua com éagua fria e sem detergente, 10,5
% lava a tabua de corte com 4gua quente e sem detergente, 29,5 % lava a tdbua de corte

com agua quente e com detergente e 22 % usa uma nova tabua.

Quadro 45 Na preparagio dos alimentos, ao cortar os vegetais ou outro alimento cru em cima da tabua de
corte, usa depois a tdbua de corte para cortar outros alimentos?

Na preparacao dos alimentos, ao cortar os vegetais ou outro alimento cru em cima da tabua

de corte, usa depois a tabua de corte para cortar outros alimentos? 200

Usa a mesma tabua de corte 25
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Limpa a tabua de corte com um pano humido 11
Lava a tabua de corte com agua fria e sem detergente 40 20

Lava a tabua de corte com Agua quente e sem detergente 21 10,5
Lava a tabua de corte com agua quente e com detergente 59
Usa outra tabua de corte 44

A técnica de usar tabuas diferentes para alimentos crus e confecionados ¢ seguida
por 52,5 % dos inqueridos do estudo efetuado por Faustino (2012). Estes resultados foram
melhores que os obtidos por Jevsnik et al (2008), em que mais de um terco dos
consumidores re-usa a mesma faca ou tabua sem a apropriada higienizagdo, 26,3 % lava a
tabua de corte entre preparagdes e 10,4 % utiliza outra tdbua. No estudo de Langiano et al.
(2012), 78,7 % dos participantes afirmam que utilizam a mesma tdbua para alimentos crus
e confecionados sem a devida higienizacdo, muitos deles ndo acham necessario lavar e
desinfetar as suas tabuas entre a preparacao de diferentes alimentos.

No presente estudo cerca de 51,5 % dos inquiridos tem uma agdo correta de boas
praticas (tendo como correta as duas ultimas ag¢des como boas praticas de higiene e

seguranga alimentares), sendo valores superiores aos anteriores estudos referenciados.

Durante a confecdo das refeicdes (Quadro 46): 66,34 % lava as maos entre os

alimentos, 32,18 % no inicio da confecao ¢ 1,49 % nunca lava as maos.

Quadro 46 Na confegdo das refeigdes, lava as maos?

Na confecdo das refei¢des, lava as maos? 202
No inicio. 65 32,18
A meio. 0 0

Nunca. 3

Entre alimentos. 134 -

No estudo Jevsnik et al. (2007), 86,0 % lavam sempre as mdos entre alimentos. Valores

superiores ao presente estudo (66,34 %).

Colocada a questdo “Com que frequéncia lava as maos antes e durante a preparagdo
dos alimentos?” (Quadro 47), 26,11% dos inquiridos indicaram lavar sempre as maos,
22,17% algumas vezes, 21,67% com regularidade, 15,76% com frequéncia, 11,33%

pontualmente, 1,97% raramente ¢ 0,99% nunca lavam as maos.
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Quadro 47 Com que frequéncia lava as maos antes e durante a preparacgdo dos alimentos?

Com que frequéncia lava as maos antes e durante a preparagdo dos alimentos? 203

1 (nunca) 2

2 (raramente) 4

3 (pontualmente) 23 11,33
4 (algumas vezes) 45 | 22,17
5 (regularmente) 44

6 (Frequentemente) 32

7 (Sempre) 53

No seu estudo, Jevsnik et al. (2007), relatou que mais de 80 % dos inquiridos lavam
sempre as maos. No estudo de Faustino (2012), a maioria também indicou lavar as maos
com frequéncia 78 % quando inicia e durante a prepara¢do dos de alimentos. Ambos com

valores muito superiores ao nosso.

Em resposta a questdo “Com que frequéncia limpa o balcdo da cozinha?” (Quadro
48), 75,86 % dos inquiridos responderam que limpam apos cada utilizagdo, 12,32 % limpa
o balcdo depois de cada utilizacdo, 9,8% limpa quando esta sujo ¢ 1,97 % dos inquiridos

limpa o balcao uma vez por dia.

Quadro 48 Com que frequéncia limpa o balcido da sua cozinha?

Com que frequéncia limpa o balc@o da sua cozinha? 203

Apos cada utilizacido 154

Depois de cada refeicao 25

Uma vez por dia 4

Quando esta sujo 20 9,85

Jevsnik et al. (2007), relativamente a mesma pergunta, relataram que: 59,7%
limpam o balcdo da cozinha apds cada uso; 23,2% apds cada refei¢do; 13% uma vez por
dia; e 4,1% apenas quando estd sujo. Comparativamente os valores obtidos no presente
estudo sobre a correta frequéncia de higienizagdo do balcdo da cozinha (apds cada
utilizagdo), foram bastante superiores (75,86 %) em relagdo aos valores obtidos no estudo
de Jevsnik et al. (2007) (59,7%).

O que nos leva a concluir que trés quartos nossos inquiridos aplicam a boa pratica

adequada, e em maior percentagem que a populagdo do estudo utilizado para comparagao.
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No Quadro 49, ¢ questionada a importancia da limpeza das superficies e dos
equipamentos utilizados na preparagdo dos alimentos. As respostas obtidas foram, 92,54 %
(5 a 7) concordam (a verde) com a importancia de limpar as superficies e equipamentos
durante a prepara¢do dos alimentos, 5,98 % indecisos (3 e 4) com essa importancia, por

ultimo 1,5 % discordam dessa importancia.

Quadro 49 E importante limpar as superficies e os equipamentos utilizados na preparagdo dos alimentos
antes de reutiliza-los noutros alimentos?

E importante limpar as superficies e os equipamentos utilizados na preparagdo dos

alimentos antes de reutiliza-los noutros alimentos? 201

0 (discordo totalmente)

1 (discordo)

2 (discordo em parte)

3 (indecisos em parte) 2 1
4 (indecisos totalmente) 10 4,98
5 (Concordo em parte) 22

6 (concordo) 31

7 (concordo totalmente) 133

Comparando os resultados deste estudo com os de Amorim (2012) 100 % verifica-
se que ndo existe uma grande discrepancia entre os dois estudos. Sendo que mais de 90 %
concorda totalmente com a importincia da limpeza das superficies e equipamentos durante
a preparagdo dos alimentos. Estes valores poderdo significar que os inquiridos tem
consciéncia da importancia da propagacdo dos microrganismos e da aplicagcdo das boas
praticas de higiene e seguranca alimentar, este significado ja foi comprovado na questdo

anterior (Quadro 48).

5.3.7. Avaliacio da relacio entre as refeicoes feitas em casa e fora dela

A questdo que esta no Figura 20 “Faz as suas refei¢des fora de casa?”, 54,9 % dos

inquiridos responderam que ndo e 45,1 % respondeu que sim.
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30
20 -

Sim

H Nao

Faz as suas refei¢oes fora de casa?

Figura 20 Faz as suas refei¢cdes fora de casa?

A resposta a pergunta anterior também estd relacionada com a pergunta da Figura
15 efetuada anteriormente “Onde come com mais seguranga?”’, em que a maioria (%)
respondeu ser em casa, provavelmente como resultado da falta de confianga da aplicagao
das boas praticas de higiene e seguranga alimentar por parte dos manipuladores em locais

como restaurantes, entre outros.

Do grupo que indicou fazer as refeigdes fora de casa, quando questionados “ (...)
qual ¢ a refei¢dao?”, a maioria, cerca de 92, 39 % fa-lo ao almoco, 27,17 % fa-lo ao lanche,

15,22 % ta-lo ao pequeno-almogo e 8,7 % fa-lo ao jantar.

/ 92,39 %
100 - e
80 - Pequeno-almoco
60 - 27,17 % Almogo
" o H Lanch
40 - 5 8.7 % anche
20 B Jantar
0 1

Se respondeu, sim a pergunta anterior qual ¢ a
refeicao?

Figura 21 Se respondeu, sim a pergunta anterior qual € a refeicao?
Constata-se que ao almogo uma grande parte dos respondentes ou se encontra longe
de casa e ndo pode, por isso, fazer a refei¢do em casa, ou, entdo, apesar de estar perto de

casa ou ndo tem tempo para cozinhar ou decidiu ndo o fazer.

Das refeicoes que sao efetuadas fora 64,37 % acontecem em cantinas, 39,08 % em

restaurantes, 18,39 % em cafés e 9,2% em restaurantes de fast-food.
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Faz essa refei¢ao onde?

Figura 22 Faz essa refeigdo (fora) onde?

Anteriormente foi afirmado que o local onde se come com mais seguranga era casa.
No entanto, quando se trata de comer fora das suas casas, a maioria (63,7 %) fa-lo em
cantinas. Podera ser devido a que a maioria dos inquiridos ser trabalhadores e realizarem as

suas refeicoes no local de trabalho.

A pergunta se leva a refeigdo para o local de trabalho, 52,11 % responderam que

sim e 47,89 % responderam que nio.

52,11 %

53 1
52
51 i

%50 - .Is\;m
49 - ao
48 A
47 A
46 -
45 -

Leva a refeicdo para o local de trabalho?

Figura 23 Leva a refei¢do para o local de trabalho?

Sendo que 67,49 % dos inquiridos confeciona as refei¢des em casa, podera ser por
essa razdo que cerca 50 % leva as refei¢des para o local de trabalho. Para além de outras
possiveis razoes, um tdo elevado nimero de respondentes que confecionam refeicdes em
casa e que levam refeicdes para o local de trabalho poderé estar relacionado com o facto de

86,41 % acharem que as refeicdes efetuadas em casa sdo mais seguras.
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6. Conclusoes

Neste inquérito, o grosso dos respondentes tinha idades inferiores a 30 anos, com
formacao a nivel da licenciatura, habitando numa cidade no centro do pais.

Uma grande parte dos inquiridos (59,8 %) estudaram ou estudam na Escola
Superior Agraria de Santarém e num curso da area alimentar.

De um modo geral (85,29 %), consideram que todos os que se envolvem na cadeia
alimentar sdo responsaveis para a manutengao da higiene e seguranga alimentar.

Mais de 80% dos inquiridos fazem as suas proprias compras, esta situagdo permite
avaliar a aplicagdo das boas praticas de higiene e seguranga alimentares nos seus lares.

Do computo geral, das questdes que se referem a manutengdo da cadeia de frio (questdes
14 a 17 e 35 e 36), percebe-se que as boas praticas relacionadas com a mesma sdo amplamente
cumpridas.

Em relagdo a forma de aquisicdo dos alimentos, tém a consciéncia de manter a cadeia de
frio, por isso, a maioria (65,37 %). Faz as compras de carne/peixe cru em ultimo lugar numa sessdo
de compras, utilizam ou acham importante a utilizagdo de saco térmico e/ou geleira (68,14 %).
Achando também importante (61,58 %) o tempo de duracdo da viagem desde o momento da
compra até colocagdo dos alimentos em equipamentos de frio.

No grupo de questdes relativa aos conhecimentos de seguranca alimentar
(da questdo 8 a 13) conclui-se que os inquiridos t€ém na sua mente que o local onde comem
com mais seguranga ¢ nos seus lares, por tal, confecionam com regularidade (25,89 %)
todas as suas refeicdes em casa, levando as suas refei¢cdes para o local de trabalho (52,11
%).

Apesar de, na sua grande maioria, serem quem confeciona as suas refei¢cdes em
casa (67,49 %) e fazerem as suas proprias compras (78,92 %), ndo sabem as temperaturas
Otimas a que devem estar os seus equipamentos de frio para a conservagao dos alimentos.

Em relacao a higienizagdo dos vegetais e/ou frutas), a maioria (70,3 %) apenas lava
os vegetais em agua corrente ¢ 20,9% descasca a fruta, quando o que seria indicado como
boa pratica seria lavar e descascar a fruta antes de a consumir.

Quanto a sequéncia na prepara¢do de alimentos de origem animal e de origem
vegetal, menos de metade dos inquiridos (43,28 %) seguem a boa pratica de (Prepare
carnes, peixes e hortofruticolas em zonas distintas. Se ndo for possivel, prepare os
alimentos de diferentes naturezas em hordrios distintos, devendo sempre limpar e

desinfetar a zona de preparagdo eficazmente no fim de cada preparagao).
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A troca de utensilios ou a limpeza dos mesmos com agua quente ¢ detergente € para a
menos de metade dos inquiridos deste estudo (47,76 %) uma boa pratica para manter a higiene ¢
seguranga alimentar dentro das suas cozinhas.

Os animais domésticos sdo encarados como podendo contaminar alimentos.

4

A confecdo das refeicdes ¢ um ponto crucial para a eliminagdo de microrganismos e
minimizac¢ao do aparecimento de uma doenca de origem alimentar. A verificagdo da temperatura de
confecdo ¢ feita pela maioria dos inquiridos, através da visdo, esta agdo tem por consequéncia o
fato dos inquiridos terem aprendido a arte de cozinhar com familiares.

O grupo de inquiridos deste estudo sendo estudantes ou ex-estudantes da escola Superior
Agraria de Santarém, seria de esperar tivessem conhecimento das boas praticas em higiene e
seguranca alimentares e as cumprissem. Contudo, conforme se pode analisar no Quadro 50
relativamente a adocdo de boas praticas pelo grupo, o valor minimo de respostas corretas
as boas praticas ¢ de 4,46 % e o valor maximo 98,52 %. A média de respostas em que
foram escolhidas as boas praticas corretas foi de 57,53 %. Ou seja, pouco mais de metade
dos inquiridos tem conhecimento e adotam as boas praticas no seu dia-a-dia. Com um
grupo de inquiridos ligados a area alimentar seria de esperar que estes valores fossem mais
elevados. Ao dividir os resultados conforme apresentado no Quadro 50 por grupos de
respostas, pode-se afirmar que dos conjuntos/tipos de boas praticas os respondentes sé
demonstram proficiéncia na manutencdo da cadeia de frio. Todos os outros tipos de boas

praticas ou ndo sao aplicados e conhecidos, ou sdo no parcialmente.

Quadro 50 Quadro resumo de percentagens de repostas corretas relativamente a conjuntos de boas praticas

Médio
~ " 50 51-74
Quadro Questao Boa Pratica % %
24 Quem ¢ responsavel pela Todos
seguranca alimentar?
25 Durante a compra de No final das

alimentos em que fase compras
compra carne/peixe cru?

26 Acha importante a duragdo Importante
do transporte desde do Bastante
momento da compra de importante

carne/peixe cru até casa? Muito importante
27 Quando compra produtos Sim

congelados ou refrigerados

utiliza saco de

conservagdo de frio ou
geleira para o transporte

até casa?

28 Como armazena/conserva  Coloca no
a carne/peixe cru em casa  frigorifico aquela
apos a compra? para uso imediato

€ a restante
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congelo

50
%

Médio
51-74
%

Coloca no
frigorifico
Coloca no
congelador
29 A que temperatura esta o 0°C - 5°C
interior do seu frigorifico?
30 A que temperatura estd o -18°C
interior do seu
congelador?
31 Cozinhar bem os Mais de ou igual
alimentos inclui cozinhar a a 70°C 5455
carne até que esta atinja no ’
seu interior?
32 Verifica a temperatura de Termoémetro de -
cozedura dos alimentos? cozinha
33 Apés a confecdo da Coloca
refeigdo, ¢ esta ndo ¢ diretamente no
consumida logo, coloca —a frigorifico
? Deixa arrefecer
primeiro e depois
coloca no
frigorifico
34 O que faz as sobras das Congela
refeicdes? Coloca no lixo
Serve de
alimento aos o
animais
domésticos (cdo,
gato)
35 Como  reaquece uma No forno
refei¢do/as sobras de uma Numa frigideira
refeicao ou wook com
gordura
36 Durante quanto tempo Deixa ferver
reaquece uma refeigao? durante alguns
minutos
37 Ao reaquecer uma sopa ou Entre 1 e 2 min
um guisado estes devem
57,71
ferver durante  quanto
tempo?
38 Como descongela uma No frigorifico
peca de carne /peixe?
39 Quando  armazena a Utiliza
carne/peixe cru no recipientes com
frigorifico fa-lo? tampa para evitar 60.1
0 contacto com ?
os alimentos ja
cozinhados
40 Na preparagdo dos Primeiro prepara
alimentos segue 0s acarne/peixe e
seguintes passos? depois vegetais e
0s outros
alimentos
41 Se utilizar uma faca para Uma forte 67,17
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Médio

Quadro Questio Boa Prética _ f/? 51‘%74
cortar carne/peixe cru e possibilidade de
depois utilizar a mesma potenciar uma
faca para cortar intoxicacao
carne/peixe  cozinhados, alimentar
em seguida ha...?
42 A fruta que consome crua Descasca-a.
limpa-a  da  seguinte
forma?
43 Os vegetais que consome Lava-os com
crus (em saladas) limpa-os 4gua e vinagre
da seguinte forma? Lava-os com
agua e
desinfetante
44 Ao preparar os vegetais Lava a facacom
crus, usa a mesma faca 4gua quentee
para cortar outros com detergente
alimentos? Usa outra faca
45 Na preparagdo dos Lava a tabua de
alimentos, ao cortar os corte com agua
vegetais ou outro alimento quente e com
cru em cima da tadbua de detergente 51,5
corte, usa depois a tdbua Usa outra tibua
de corte para cortar outros de corte
alimentos?
46 Na confe¢do das refeicdes, Entre alimentos 66.34
lava as maos? ’
47 Com que frequéncia lava 5 (regularmente
as maos antes e durante a 6
preparagdo dos alimentos?  (Frequentemente) 63,54
7 (Sempre)
48 Com que frequéncia limpa Apods cada
o balcdo da sua cozinha? utilizagdo
Depois de cada
refeicdo
49 E importante limpar as 5 (Concordo em
superficies e 0os parte)

equipamentos utilizados na
preparacdo dos alimentos
antes de  reutilizd-los
noutros alimentos?

6 (concordo)

7 (concordo
totalmente)

Para melhor se avaliar a aplicagcdo das boas praticas num préximo inquérito deveria

ser perguntado como ou qual a forma de transporte das refei¢cdes preparadas até aos locais
de trabalho.

Ainda em termos de higienizagdo deveria ter ser colocado a questdo de que forma

limpa as maos no fim de estarem lavadas, se utiliza o pano tradicional de cozinha ou papel.
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