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Alimentos:Alimentos:

Todos os produtos em bruto, Todos os produtos em bruto, 
processados ou preparados, que processados ou preparados, que 
entram na alimentaentram na alimentaçção do homem.ão do homem.

OMSOMS
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Saneamento dos aSaneamento dos alimentos:limentos:

Conjunto de medidas necessário para 
assegurar a inocuidade, a salubridade* e a 
boa conservação dos produtos alimentares 
em todos os estádios:

Produção primária (colheita, abate, ordenha), 
preparação, transformação, fabrico, embalagem, 
armazenagem, transporte, distribuição, 
manuseamento, venda e consumo.

* Salubridade:  atributo dos alimentos propícios à saúde
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Insalubridade dos aInsalubridade dos alimentos:limentos:

Alimentos contaminadosAlimentos contaminados // polupoluíídosdos

ProblemasProblemas PerdasPerdas
de sade saúúdede econeconóómicasmicas

•• Mortalidade •• Perdas de confiança
•• Morbilidade •• Perda de consumo
•• Diminuição da produtividade
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ProgramaPrograma

Zona de intervenZona de intervençção:ão:
Concelho de BragaConcelho de Braga

PopulaPopulaçção alvo:ão alvo:
Utentes das cantinas escolares Utentes das cantinas escolares (alunos, (alunos, 

professores, restante pessoal)professores, restante pessoal)

Finalidade:Finalidade:
Prevenir a ocorrência de Prevenir a ocorrência de toxinfectoxinfecççõesões

alimentares nos utentes das cantinasalimentares nos utentes das cantinas
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ProgramaPrograma
Objectivos Objectivos (1)(1)::

11-- Promover a salubridade dos alimentos Promover a salubridade dos alimentos 
fornecidos aos utentes das cantinas, atravfornecidos aos utentes das cantinas, atravéés s 
de:de:

•• Vigilância do estado de asseio dos Vigilância do estado de asseio dos 
manipuladores de alimentos;manipuladores de alimentos;

•• Vigilância dos procedimentos dos Vigilância dos procedimentos dos 
manipuladores de alimentos;manipuladores de alimentos;

•• Vigilância do seu estado de saVigilância do seu estado de saúúde de (atrav(atravéés s 
de rastreio por EOF)de rastreio por EOF);;
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ProgramaPrograma
Objectivos Objectivos (2)(2)::

11-- Promover a salubridade dos alimentos fornecidos aos utentes das Promover a salubridade dos alimentos fornecidos aos utentes das 
cantinas, atravcantinas, atravéés de:s de:

•• Vigilância das caracterVigilância das caracteríísticas sticas 
microbiolmicrobiolóógicas dos alimentos fornecidos;gicas dos alimentos fornecidos;

•• Vigilância do estado de higiene e Vigilância do estado de higiene e 
““inocuidade microbiolinocuidade microbiolóógicagica”” dos utensdos utensíílios lios 
(pratos, copos, talheres, panelas, superf(pratos, copos, talheres, panelas, superfíícies de cies de 
trabalho, etc.);trabalho, etc.);
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ProgramaPrograma
Objectivos Objectivos (3)(3)::

11-- Promover a salubridade dos alimentos fornecidos aos utentes das Promover a salubridade dos alimentos fornecidos aos utentes das 
cantinas, atravcantinas, atravéés de:s de:

•• Melhoria das condiMelhoria das condiçções de salubridade dos ões de salubridade dos 
locais de armazenamento e confeclocais de armazenamento e confecçção de ão de 
alimentos alimentos (despensas, copas, cozinhas, etc.);(despensas, copas, cozinhas, etc.);

•• Melhoria das condiMelhoria das condiçções de salubridade das ões de salubridade das 
salas de refeisalas de refeiçção, incluindo a sua limpeza e ão, incluindo a sua limpeza e 
conservaconservaçção.ão.
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ProgramaPrograma
Objectivos Objectivos (4)(4)::

22-- Promover a adopPromover a adopçção de medidas de ão de medidas de 
higiene individual e colectiva pelos utentes higiene individual e colectiva pelos utentes 
das cantinas e manipuladores de alimentos, das cantinas e manipuladores de alimentos, 
atravatravéés de:s de:

•• AcAcçções de sensibilizaões de sensibilizaçção e educaão e educaçção/ão/inforinfor--
mamaççãoão, mormente no que se refere , mormente no que se refere àà
lavagem das mãos lavagem das mãos (antes das refei(antes das refeiçções, apões, apóós  s  
a utilizaa utilizaçção de sanitão de sanitáários, rios, etcetc.).);;

•• Existência permanente de sabão e Existência permanente de sabão e 
toalhetes nos lavattoalhetes nos lavatóórios existentes.rios existentes.
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ProgramaPrograma
EstratEstratéégias:gias:

•• Vistorias para avaliaVistorias para avaliaçção genão genéérica das rica das 
condicondiçções de higiene e seguranões de higiene e segurançça das cantinas, a das cantinas, 
e dos estabelecimentos de restaurae dos estabelecimentos de restauraçção com ão com 
serviserviçço de o de cateringcatering para cantinas para cantinas –– anual;anual;

•• Vigilância das condiVigilância das condiçções de higiene alimentar ões de higiene alimentar 
(amostras de alimentos e (amostras de alimentos e esfregaesfregaççosos de utensde utensíílios e de lios e de 
mãos de manipuladores de alimentos)mãos de manipuladores de alimentos) –– trimestral;trimestral;

•• Vigilância do estado de saVigilância do estado de saúúde dos de dos 
manipuladores de alimentos manipuladores de alimentos (EOF) (EOF) –– anual.anual.
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ProgramaPrograma
AvaliaAvaliaçção 2005ão 2005--2006:2006:
•• Unidades de observaUnidades de observaçção: ão: 101101
•• Amostras de alimentos Amostras de alimentos (116 amostras)::

•• Bom ou aceitBom ou aceitáável: vel: 85%85%
•• Não aceitNão aceitáável ou mau: vel ou mau: 15%15% (mau: (mau: 1%1%))

•• EsfregaEsfregaççosos de utensde utensíílios lios (88 esfregaços)::
•• Bom ou satisfatBom ou satisfatóório: rio: 77%77%
•• Não satisfatNão satisfatóório ou mau: rio ou mau: 23%23% (mau: (mau: 6%6%))

•• Exsudados Exsudados orofarorofarííngeosngeos (242 manipuladores)::
•• Positivos: Positivos: 27%27% (estafilococo: (estafilococo: 8%8%))
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