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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

IV — Resumo

O presente relatdrio de estagio curricular foi elaborado para a obtencdo do grau de Mestre em Gestao
da Qualidade e Seguranca Alimentar. O estagio decorreu nas instalacdes da Camara Municipal de
Lisboa (CML), mais precisamente no Laboratério de Bromatologia e Aguas e no Nucleo de Apoio aos
Refeitdrios localizados em Lisboa, durante o periodo de 28 de Outubro de 2020 a 31 de Agosto de
2021.

A agua que consumimos nas torneiras deixou de ser apenas uma preocupacao de saude publica e
passou a ser considerada um produto alimentar de primeira necessidade, pelo que importa garantir a
sua elevada qualidade e exceléncia.

O principal objetivo deste relatério foi o estudo da qualidade da agua para fins de consumo humano
em Refeitérios da CML, deste modo o relatério encontra-se mais focado na colheita, analise das
amostras e auditoria dos locais onde foi feita a recolha da agua de consumo.

Para o efeito, para além da realiza¢do de andlises microbioldgicas a qualidade da dgua de consumo
(como ponto central do estagio), foram também realizadas analises microbioldgicas a dguas de recreio
e rega, a alimentos, zaragatoas a superficies e a maos de trabalhadores, que manipulam os alimentos,
e ainda analise ao ar dos refeitoérios.

Para além destas analises microbioldgicas, em amostras de alimentos e de dguas, foi também analisada
a quantidade de cloro; adicionalmente as andlises realizadas, foram executados também
procedimentos no ambito da Legionella pneumophila, a bocais e a torneiras nos balnedrios dos
refeitérios da CML. Por fim, foram realizadas diversas auditorias aos diferentes refeitorios
pertencentes a CML.

Sendo possivel afirmar com este relatdrio, que a grande maioria das amostras analisadas para a agua
para consumo humano entre os anos de 2019 a 2021, em 6 refeitdrios diferentes da CML, apresentam
resultados compativeis com os requisitos estabelecidos pelo DL n2306/2007 para as aguas para
consumo humano.

Perante as atividades realizadas ao longo deste estagio, concluiu-se que o foco deste relatério na
colheita das amostras, analise microbiolégica e auditoria nos locais onde foi feita a recolha da agua de
consumo, é importante para garantir aos utilizadores dos refeitérios da CML, seguranca e qualidade,
isto so é possivel com o cumprimento dos regulamentos em vigor.

Palavras-Chave: “Analise de Aguas”, “Seguranca Alimentar” € “Microrganismos”
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

V - Abstract

This curricular internship report was prepared to obtain a Master's degree in Quality Management and
Food Safety. The internship took place at the Lisbon City Council (CML), more precisely at the
Laboratory of Bromatology and Water and at the Support Center for Canteens hosted in Lisbon, from
28 October 2020 to 31 August 2021.

The water we consume in taps is no longer just a public health concern and is now considered a staple
food product, so it is important to guarantee its high quality and excellence.

The main objective of this report was to study the quality of water for consumption purposes in CML's
Canteens, thus the report is more focused on the collection, analysis of samples and auditing of the
places where the collection of drinking water was made.

For this purpose, in addition to microbiological analyzes of the quality of drinking water (as the central
point of the internship), microbiological analyzes were also carried out on recreational and irrigation
water, food, as well as swabs on surfaces of canteens and at the hands of workers, who handle the
food, and air analysis of the canteens.

In addition to these microbiological analyses, to the collection of food and water samples, the amount
of chlorine was also analyzed; Along with the analyzes carried out, procedures were carried out within
the scope of Legionella pneumophila, nozzles and taps in the changing rooms of the CML canteens.
Finally, several audits were carried out at the different canteens belonging to the CML.

It is possible to state, with this report that the vast majority of samples analyzed for water for human
consumption between the years 2019 to 2021, in 6 different canteens of the CML, present results
compatible with the requirements established by DL n2 306/2007 for water for human consumption.
In view of the activities carried out during this internship, it was concluded that the focus of this report
on sample collection, microbiological analysis and auditing in the places where the drinking water was
collected, is important to guarantee the users of the CML canteens, safety and quality, this is only

possible with compliance with the regulations in force.

Key words: “Water analysis"”, "Food Safety" and "Microorganisms"
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

Introducao

O presente relatério, surge no ambito da unidade curricular de Estdgio, de Mestrado de Gestdo da
Qualidade e Seguranca Alimentar, do Politécnico de Leiria, Escola Superior de Turismo e Tecnologia do
Mar.

O estagio realizou-se na Camara Municipal e Lisboa, na Direcao Municipal do Ambiente, Estrutura
Verde, Clima e Energia, Departamento do Ambiente, Energia e Alteracdes Climaticas, Divisdo do
Ambiente e Energia no Laboratério de Bromatologia e Aguas e também na Direcdo Municipal de
Recursos Humanos, Departamento de Saude, Higiene e Seguranga no Nucleo de Apoio aos Refeitdrios,
no periodo de 28 de outubro a 31 de agosto de 2021, num total de 1620 horas.

O presente relatdrio encontra-se estruturado em quatro capitulos.
Do presente capitulo consta a estrutura do relatdrio.

No segundo capitulo, é feita uma descri¢cao das entidades nas quais o trabalho se desenvolveu ao longo
deste tempo.

No terceiro capitulo, enquadram-se as tematicas que vao desde os procedimentos de desinfecdo e de
colheita das amostras, a analise das amostras e a auditoria aos refeitorios.

No quarto capitulo relaciona-se o Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas de Consumo
em Refeitdrios da CML, com a colheita das amostras e as auditorias realizadas aos mesmos. Por fim,
faz-se a comparacdo dos resultados obtidos dos ultimos 3 anos (2019, 2020 e 2021) de analises dguas
de consumo.

13



Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

Objetivos do estagio curricular:

» Verificar a existéncia de uma correlagéo entre o nivel de conhecimento de questdes de higiene
e seguranca alimentar, os habitos dos manipuladores e os resultados microbioldgicos dos

operadores, superficies e equipamentos.

» Verificar a existéncia e cumprimento dos planos de higienizagdo e de manutencgao, do sistema
de rastreabilidade, gestao de residuos, controlo de pragas, controlo analitico, e controlo da
qualidade da agua.

» Analisar os resultados obtidos no ambito do guia para “Interpretagdo de resultados de ensaios
microbioldgicos em alimentos prontos para consumo e em superficies do ambiente de
preparacao e distribuicdo alimentar” publicado pelo INSA.

» Analisar os resultados no dmbito da legislacdo aplicavel a d4guas de consumo.

» Acompanhar auditorias higieno-sanitarias a diversos refeitérios da CML.

» Verificar os procedimentos no controlo de higiene, de seguranga, de aguas, de maos e

alimentar dos refeitdrios e respetivos trabalhadores.

» Proceder ao controlo ambiental e colheita de amostras aguas (cloro livre e total, temperatura,

microrganismos totais, entre outros).
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

1. Breve caraterizacao do Camara Municipal de Lisboa

A Camara Municipal de Lisboa é o érgdo executivo representativo do municipio de Lisboa, tendo por
missao definir e executar politicas que promovam o desenvolvimento do concelho.

A Camara Municipal de Lisboa é a maior do pais, tendo 17 vereadores, representando diferentes forcas
politicas. Assume o cargo de Presidente da Camara Municipal o primeiro candidato da lista mais votada
em elei¢do autdrquica ou, no caso de vacatura do cargo, o que se lhe seguir na respetiva lista.

As suas atribuigdes e regime juridico estdao consagradas na Lei das Autarquias Locais.

Os municipios dispdem de atribui¢des nos dominios da a¢do social; ambiente; comunicagdes;
cooperagdo externa; cultura e ciéncia; defesa do consumidor; desporto; educagdo; energia;
equipamento rural e urbano; habitagao; ordenamento do territério e urbanismo; patrimonio; policia
municipal; promog¢do do desenvolvimento; protecdo civil; saneamento bdsico; saude; tempos livres;
transportes.

A reorganiza¢do administrativa de Lisboa, em 2012, definiu um novo mapa da cidade. Lisboa tem hoje
24 freguesias, com novas competéncias e mais recursos financeiros. A descentralizagao favorece a
democracia participativa do cidaddo, aproximando os servigos publicos das necessidades especificas
de cada area da cidade.

RELACOES INTERNACIONAIS

A geminacdo e a ligacdo entre Lisboa e outras cidades, cimentam relagdes de amizade, intercambio e
solidariedade, contribuindo para fomentar a confianca mutua, a amizade e compreensdo a um nivel
pessoal e civico, de celebrar e reforcar os fortes lagos histéricos e culturais que unem as cidades, e de
reconhecer um interesse mutuo no comércio, industria e educacgao.
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

2. Caracterizac¢ao das Instituicoes de Acolhimento

2.1 - Nucleo de Apoio aos Refeitérios (NAR) e Cantinas da Regido de Lisboa

O Servigo de Recolha de Amostras em Refeitérios tem como objetivo efetuar a colheita das mesmas,
com vista a detetar ndo conformidades, de modo a garantir a seguranga dos funcionarios da CML e
dos alunos, docentes e restantes funcionarios das escolas.

Gulbenkian

AZUL

Av. Joao Crisostomo

Avenida Ressano Garcia
2,1070-095 Lisboa

S&o Sebastiao)

El Corte lngleso o Tatho

Figura 1 - Vista aérea local onde situa o NAR (Fonte: Google Maps)

2.2 - Laboratério de Bromatologia e Aguas

Ativo desde 2012 como Laboratério de Bromatologia e Aguas faz parte da Divisdo do Ambiente e
Energia da Camara Municipal de Lisboa. O edificio abrange dois laboratdrios: um dedicado a analises
fisico-quimicas, e outro a analises microbioldgicas e é responsavel pela monitorizacdo da qualidade de
aguas de consumo, ornamentais, recreio, subterraneas e residuais no Municipio de Lisboa, assim como
de alimentos provenientes de cantinas escolares e refeitdrios municipais.

[ic2]
Portela T

Moscavide

m <
'Laboratono de
ENCARNAGAO Bromatologia e Aguas

OLIVAIS NORTE

PARQUE DAS
NACOES

Figura 2 - Vista aérea Laboratério de Bromatologia e Aguas (Fonte: Google Maps)

Logotipo: *{_I} LISBOA

|||||||||||||||||
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

3. Enquadramento Teodrico

3.1 — Procedimento de Desinfecdao e de Colheitas de Amostras

A recolha das amostras e desinfecdo é realizada nos diferentes refeitdrios, na area de Lisboa,
pertencentes a CML, que realizam refei¢cOes destinadas a ser consumidas no dia. Para tal foram feitos
diferentes procedimentos, que foram aplicados de forma pratica nos locais.

Sdo realizadas também analises ao cloro livre (a mesma andlise é realizada também para o cloro total),
de acordo com o procedimento (Anexo n) )

A higienizagdo feita no ambito da Legionella pneumophila dos bocais das torneiras e crivos dos
chuveiros, é realizada de acordo com o procedimento (Anexo o) ). Também no ambito da Legionella
pneumophila, é feita a recolha de agua para garantir que o processo de desinfe¢do foi bem realizado,
de acordo com o procedimento (Anexo q) ).

Toda a colheita de amostras é feita de forma asséptica e as mesmas sado analisadas, no dia da colheita,
no Laboratério de Bromatologia e Aguas ou no Laboratério de Andlises Clinicas da Pontinha, onde sdo
realizadas as analises microbioldgicas as dguas, alimentos e zaragatoas recolhidas.

Para analise de aguas, a recolha foi feita de acordo com o procedimento (Anexo p) ).

Os diferentes procedimentos referidos encontram-se nos diversos anexos no relatdrio.

17



Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

3.2 — Analise das Amostras

3.2.1 Importancia da Agua

Quando abordado o conceito da qualidade dos alimentos este é, essencialmente, multivariado,
abrangendo um numero de propriedades tais como cor, teor de humidade, textura, aroma e gosto
(Gowen, 2012). A importancia da presenca de microrganismos nos alimentos é grande, pois estes
podem representar um risco para a saude publica (Vilar, 2012). Quando se encontram presentes na
agua poderdo afetar a salde humana, quer pelo seu consumo direto, quer pelo seu uso indireto na
produgdo e/ou processamento de alimentos (Amenu, 2014).

A agua é indispensavel a manutenc¢do da vida no planeta e, por esse motivo, desperta o interesse de
diversos sectores, nomeadamente os que estudam a qualidade deste recurso (Jodo et al, 2011). O
conceito de qualidade da dgua é relativo, ja que depende do uso a que se destina, ou do seu objetivo.
A qualidade da dgua pode definir-se como o conjunto das suas caracteristicas fisicas, quimicas e
biolégicas. De acordo com a sua utilizagdo, existe um conjunto de critérios e normas para a qualidade
da agua que variam com a sua finalidade, seja ela para consumo humano, para uso industrial ou
agricola, para lazer, ou para a manutenc¢ao do equilibrio ambiental (Mendes, 2010). A qualidade da
agua para consumo humano é um indicador essencial para a avaliagdo do nivel de desenvolvimento
de um pais e do bem-estar da populagdo (ERSAR, 2011).

3.2.2 - Legislacao

Em Portugal, a conformidade legal da qualidade da dgua na torneira dos consumidores é verificada
regularmente, pela entidade gestora, de acordo com um Programa de Controlo de Qualidade da Agua
(PCQA) aprovado anualmente pela entidade reguladora dos servigos de aguas e residuos (ERSAR).
Nestes PCQA sao definidos o numero de analises a realizar ao longo do ano seguinte, bem como as
caracteristicas organoléticas, quimicas e bioldgicas da dgua, cujos valores limite estdo especificados na
legislacdo em vigor (DL n2306/2007). Este decreto indica as entidades gestoras responsaveis por
disponibilizar dgua prépria para consumo humano, devidamente controlada e com a requerida
qualidade.

Este decreto-lei define:

» As normas de qualidade a que a 4gua destinada ao consumo humano deve respeitar;
As obrigacbes de qualidade de dgua disponibilizada pelas entidades gestoras;

O programa de controlo da qualidade da dgua que as entidades gestoras devem dispor;
O procedimento em caso de incumprimento;

As regras de aptiddo dos laboratérios de ensaio;

YV V VYV

As regras de fiscalizacdo e regime de contraordenacdo.
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Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

Estas entidades gestoras sdo as Juntas de Freguesia, Camaras Municipais, Servicos Municipalizados ou
empresas concessiondrias. O conceito de contaminacdo da dgua é muitas vezes apresentado para
caracterizar a introducdo e/ou descarga de microrganismos patogénicos, ou de substancias toxicas na
agua, tornando-a impropria para consumo publico e/ou usos domésticos (Mendes, 2010).

3.2.3- Microrganismos indicadores de polui¢ao

A 3agua nos ultimos anos tem constituido um dos fatores preocupantes a nivel mundial, pois em
diversas regides do globo uma parte da populagdo morre por infe¢des provocadas por aguas
provenientes de varios focos contaminados. Grande parte dos microrganismos poluidores das dguas
encontram-se presentes nas matérias e residuos fecais, ou urinarios, provenientes do metabolismo de
animais de sangue quente, estando presente em valores muitos elevados, isto é, 1g de fezes contem
cerca de 10° microrganismos, alguns destes s3o0 patogénicos e outros ndo patogénicos. De acordo com
Mendes (2010), a maior parte dos microrganismos indicadores de poluicdo sdo utilizados para
monitorizar e avaliar a presenga potencial de organismos patogénicos da agua, devendo a selegdo
desses microrganismos obedecer aos seguintes critérios:

» A concentragdo dos microrganismos indicadores de polui¢do da dgua contaminada deve ter
uma relac¢do direta com o grau de contaminacao;

» O microrganismo indicador deve ser suficientemente conhecido, de forma a permitir a
atribuicdo de valores-limite;

» A uma metodologia de andlise dos microrganismos indicadores deve ser padronizada e
especifica para o microrganismo em causa e suficientemente sensivel para detetar niveis
baixos dos indicadores;

» Aanalise dos microrganismos indicadores deve ser rapida, inequivoca e de baixo custo;

» Os microrganismos indicadores devem estar presentes sempre que microrganismos fecais
patogénicos estejam também presentes, e em quantidade superior aos patogénicos;

» O microrganismo indicador deve ser mais resistente aos agentes desinfetantes que os
microrganismos patogénicos;

» Os microrganismos indicadores ndo devem reproduzir-se na agua (para ndo causar sobre
estimativas da poluicdo);

» Os microrganismos devem distribuir-se de forma aleatdria na massa de agua;

» Os microrganismos indicadores devem ser propicios para analise de todos os perigos de agua:
torneira, rios, subterranea, barragens, estuarios, oceanos, dguas residuais (devem ser capazes
de sobreviver nos vdrios tipos de dgua);

» Os microrganismos indicadores devem ser inofensivos para o ser humano.
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3.2.3.1 — Enterococcus

Enterococcus sdo bactérias Gram positivas, anaerdbias facultativas e ocorrem isoladamente, em pares
ou em cadeias curtas; sao bastante resistentes a solu¢cdes com elevadas concentracdes de sal e
crescem a temperaturas que variam entre 10 e 45°C e a pH 6timo 9,6 (Conama, 2005).

Para além de indicadores de poluicdo fecal, sdo ainda considerados como bons indicadores, apds
reparacdo, ou intervengao, nos sistemas de distribuicdo de dguas (Conama, 2005; Forsythe, 2002). A
maioria das espécies de microrganismos ndo se multiplica em ambientes aquaticos.

O numero de Enterococcus faecalis em fezes humanas é geralmente numa ordem de grandeza menor
do que a de E. coli e tendem a sobreviver mais tempo em ambientes aquaticos, sendo mais resistentes
a desinfegdo por cloro (Conama, 2005). A presenga de Enterococcus faecalis na agua tratada fornece
evidéncias de contaminac¢do fecal recente, e a sua detecao deve levar a consideracao de medidas
adicionais, que podem incluir repeticdo da amostragem e investigacdo de potenciais fontes de
contaminagao, tais como tratamento inadequado ou situagdes anémalas que afetam a integridade do
sistema de distribuicdo (Franco, 1999).

No caso de uma contaminagdo de origem fecal, podem estar presentes microrganismos patogénicos
(bactérias, virus e protozodrios) os quais podem representar um elevado risco para a saude publica. A
manifestacdo mais comum na saude deste tipo de contaminagdo através da 4dgua é o desconforto
gastrointestinal (nduseas, vémitos e diarreias), sendo, de forma geral, de curta duracgdo.

3.2.3.2 — Coliformes e E. coli

A contaminacdo da 4gua por bactérias do grupo coliformes é, segundo Porto et al (2011), muito
frequente. Este grupo é constituido por bactérias da familia Enterobacteriaceae e inclui os coliformes
fecais e os coliformes nao fecais. Os primeiros sdo habitantes do aparelho intestinal do homem e de
outros animais homeotérmicos (Escherichia coli), enquanto os segundos ndo estdo limitados a origens
fecais, pois podem ser sapréfitas (seres vivos que se alimentam absorvendo substancias organicas
normalmente provenientes de matéria organica em decomposicao), que proliferam no solo, ou estar
associados a plantas (Enterobacter aerogenes, Erwinia, Klebsiella) (Mendes, 2010).

Sao bacilos Gram-negativos, ndo esporulados, apresentam reacdo oxidase negativa, sdo aerdbios ou
anaerdbios facultativos, capazes de crescer na presenca de sais biliares e normalmente, fermentam a
lactose a 37°C, com a producdo de acido e gds (Fernandes, 2014). Estas bactérias, ndo sendo os
melhores indicadores da presenca de microrganismos patogénicos de origem seguramente fecal,
constituem, contudo, um bom indicador do estado de higieniza¢do e de integridade dos sistemas de
distribuicdo e da presenca potencial de biofilmes (Abelho, 2010). A legislacdo define um valor
paramétrico para coliformes totais de 0 NMP/100mL de dgua (DL n2306/2007).

E. coli € um microrganismo pertencente ao sub-grupo dos coliformes fecais devido a sua origem
exclusivamente fecal. Pelo facto de se multiplicar a temperatura de 44°C é designado por
termotolerante, caracteristica que nao é partilhada pelos coliformes nao fecais (APDA, 2012).
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Este € um dos microrganismos mais usados como indicador de falta de higiene, devido a sua origem
fecal. O trato intestinal dos animais homeotérmicos, nos quais se inclui o ser humano, é uma fonte
natural de E. coli e, portanto, virtualmente, todos os humanos e animais domésticos saudaveis
apresentam esta bactéria na flora do seu intestino (na ordem de aproximadamente 105 ufc por grama
de fezes). Apesar de a maioria das bactérias desta espécie ser inofensiva, apresentando uma relacdo
de comensalismo com o intestino de humanos e animais, algumas espécies de E. coli sdo patogénicos,
sendo responsdveis pela producdo de toxinas que originam diarreias, encontrando-se também
associados a infegdes urindrias e intestinais (EFSA, 2015).

A temperatura da agua e as concentragdes de nutrientes ndo sdo, nas redes de distribuicao,
geralmente suficientes para favorecer a multiplicagao da E. coli na forma plancténica ou em biofilmes,
pelo que a sua presenca fornece uma clara evidéncia de poluigcao fecal recente e da indicagdo de que
poderdo estar presentes microrganismos patogénicos de origem fecal, tais como protozodrios,
bactérias e virus (APDA, 2012). A legislagdo define um valor paramétrico para Escherichia coli de 0 NMP
/100 ml de dgua (DL n2306/2007).

3.2.3.3 — Microrganismos a 22°C e 37°C

Na analise microbioldgica das aguas para consumo, recorre-se, com frequéncia, a contagem de
microrganismos a 22°C e a 37°C. Estas analises, apesar de ndo apresentarem significado como
indicador de poluicdo fecal, permitem controlar a variagao de microrganismos presentes, servindo, a
temperatura, como fator seletivo entre os microrganismos saprofitas, cuja origem estd associada ao
solo (22°C), e aqueles que poderdo ter origem humana ou animal (37°C).

Estas amostras foram processadas de modo a averiguar a concentragao de microrganismos viaveis
(formadores de coldnias) presentes. O método foi baseado na norma ISO 6222:1999.

3.2.4. Métodos usados para detecao de microrganismos em aguas de consumo
3.2.4.1 — Enterolert - DW

Enterolert - DW é projetado para detetar espécies de Enterococcus em amostras de agua potavel.
Juntamente com o sistema IDEXX Quanti-Tray (Dw 2017), fornece resultados quantitativos
confirmados em 24 horas.

Enterolert-DW utiliza Ortho-Nitrophenyl-R-D-glucoside como um indicador de nutrientes, sendo que
este tem naturalmente uma cor azul. Quando o substrato é metabolizado por Enterococcus, a amostra
muda de azul para verde, indicando a presenca do microrganismo em estudo. Qualquer mudanca da
cor original para verde é, assim, considerada um resultado positivo. Nenhuma fonte de luz ultravioleta
é necessaria para se proceder a detecdo de alteracdo de cor.

Foram entdo realizadas as andlises para detetar a presenca de Enterococcus, utilizando a técnica
Enterolert-DW.

Nesta técnica, sdo utilizados 100 ml de cada amostra de 4dgua de consumo e, 0s mesmos,
homogeneizados com uma ampola do substrato de Enterolert-DW.
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De seguida é colocada a solugdo num tabuleiro Quanti-Tray (figura 5), ou Quanti-Tray 2000 (figura 7)
e é selado pelo Quanti-Tray Sealer (figura 6). Apds 24 horas de incubacdo a 41°C, pode-se observar os
resultados.

Estes resultados sdo lidos, contabilizando o nimero de pogos positivos (a verde) no tabuleiro e depois
consultada a tabela NPP de Quanti — Tray fornecida com os tabuleiros, para obter um ndmero mais
provavel.

Os sistemas Quanti-Tray e Quanti-Tray /2000, possibilitam contagens bacterianas de forma facil, rapida
e exata. Estes sistemas sdo usados para a quantificagdo de coliformes, E. coli, Enterococcus,
Pseudomonas aeruginosa e contagens de placas heterotroficas (Heterotrophic Plate Counts, HPC).

Com Quanti-Tray, uma amostra de 100 mL é dividida em 51 pogos. Em seguida, é feita a abordagem
do Numero Mais Provavel (MPN) dos Métodos Padrdo, que é usada para determinar o nimero de
bactérias na amostra original. O nimero relativamente grande de pogos permite uma maior contagem
de 1-200 (sem dilui¢des) e limites de confianga de 95% muito restritos.

No Quanti-Tray /2000 a amostra é automaticamente dividida nas por¢des adequadas quando selada
pelo Quanti-Tray Sealer. O sistema Quanti-Tray ndo requer o uso de tubos de ensaio, tubos Durham,
ou quaisquer diluicdes. Distribuindo automaticamente a amostra em 97 pogos de 2 tamanhos
diferentes. O Quanti-Tray /2000 produz uma maior contagem 1-2.419 ufc com um limite de confianca
de 95%.

Figura 3 - Aguas de Consumo — Com presenca de Enterococcus (poco a verde indica positivo)
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Figura 5 - Tabuleiro Quanti-Tray
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Figura 6 — Equipamento Quanti-Tray Sealer

3.2.4.2 — Colilert 18

Deteta simultaneamente coliformes totais e Escherichia coli na agua, ou coliformes fecais nas aguas
residuais, dando resultados em 18 horas.

O método usado é baseado na Recomendacdo ERSAR n.2 01/2011, Método Alternativo Colilert - 18
/quanti-tray para a pesquisa e a quantificacdo de bactérias coliformes e E. coli na agua destinada ao
consumo humano.

Tem até 15 meses de vida Util a temperatura ambiente. Flexivel, pode ser usado para testes de
quantificacdo com Quanti-Tray e Quanti-Tray /2000.

Foram realizadas as andlises aos coliformes totais, E. coli e coliformes fecais, usando o método para a
analise bacteriolégica da dgua Colilert-18. Este método baseia-se na identificacdo dos microrganismos
pela analise das suas enzimas constituiveis (Covert, 1989; Marquezi, 2010; Brasil, 2014). Verifica-se
uma alteragdo de cor e aparecimento de fluorescéncia, sem necessidade de mais testes confirmativos.
Esse método é especifico para os microrganismos alvo, sendo rapido e eficaz.

Nesta técnica, sdo utilizados 100 ml de cada amostra de 4dgua de consumo e, 0s mesmos,
homogeneizados com uma ampola do substrato de Colilert 18. De seguida é colocada a solu¢do num
tabuleiro Quanti-Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Apds 18 horas de incubagdo a 35 +
0.5°C, pode-se observar os resultados.

Para a detecdo de E. coli a amostra é incubada a 35 + 0.5°C, o substrato MUG (4-metilumbeliferil-B-D-
glucoronideo) sofre a acdo da enzima B-glucoronidase, que é caracteristica dessa bactéria. Ao ser
degradado, MUG liberta a 4-metilumbeliferona que, quando submetida a luz ultravioleta (UV),
apresenta fluorescéncia (Covert, 1989; Silva, 2005). Caso o0 meio permaneca incolor, indica a auséncia
de bactérias do grupo coliforme e de E. coli na amostra. Se o meio tiver a cor alterada para amarelo, e
ndo apresentar fluorescéncia sob luz UV, indica presenca de bactérias do grupo coliforme e auséncia
de E. coli na amostra.
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Caso a cor do meio seja alterada para amarela e apresentar fluorescéncia sob luz UV, significa que
bactérias do grupo coliforme e E. coli estdo presentes na amostra analisada.

Estes resultados lidos, sdo contados o niumero positivo de pocos no tabuleiro e depois consultada a
tabela IDEXX Quanti — Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um nimero mais provavel.
Nesta andlise de resultados é utilizada uma lampada ultravioleta com comprimento de onda de 265
nm.

Figura 7 - Tabuleiro Quanti -Tray 2000

Figura 8 - Exemplo de tabuleiro com contaminacgao de E.coli
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Figura 9 - Exemplo de tabuleiro com contaminagdo de Coliformes Totais

3.2.4.3 — Contagem de Microrganismos a 22°C e 37°C

Este método é baseado na ISO 6222-1999, que tem como titulo, Qualidade da Agua - Enumeracdo de
Microrganismos Cultivaveis - Contagem de coldnias por inoculacdo em meio de cultura de yeast agar.

No que diz respeito ao valor paramétrico, a legislacao portuguesa refere, para estes dois parametros,
- “Sem alteracdo anormal”, o que significa, segundo a mesma fonte, “... com base num histérico de
analises, resultados dentro dos critérios estabelecidos pelas entidades gestoras. Quando ocorre uma
alteracdo anormal, é desejavel que a entidade gestora averigue as respetivas causas”. Refere ainda, o
DL n2 306/2007, que “ndo é desejavel que o nimero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100
ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente”.

3.2.4.4 Métodos usados para detecao de microrganismos em aguas de recreio e rega

Os testes realizados para amostras de aguas de recreio e rega, sdo para além do teste acima descrito
Colilert — 18 (que tanto pode usado para dgua de consumo como para aguas de recreio e rega), os
testes Pseudalert e Enterolert - E.

a) Enterolert—E

O teste de Enterolert-E, € um método de facil uso, com recurso a autoclavagem de material e sem
necessidade de efetuar contagem de coldnias; é capaz de enumera até 2.419 ufc Enterococcus por 100
mL (com Quanti-Tray/2000), elimina a interpretagdo subjetiva encontrada nos métodos tradicionais e
permite economizar espaco na estufa, visto que a incubacdo é de apenas 24 horas.
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Utiliza o indicador de nutrientes DST (Defined Substrate Technology) para detectar Enterococcus.
Quando os Enterococcus utilizam sua enzima R-glucosidase para metabolizar o indicador de nutrientes
de Enterolert, 4-metil-umbeliferil 3-D-glucosideo, a amostra apresenta fluorescéncia. Enterolert
detecta Enterococcus até 1 NMP por 100 mL de amostra em 24 horas.

Nas analises a Enterococcus, o método utilizado para a andlise bacteriolégica da dgua foi a técnica
Enterolert-E. Nesta técnica, sdo utilizados 100 ml de cada amostra de agua de consumo e, 0s mesmos,
homogeneizados com o reagente Enterolert. De seguida é colocada a solu¢cdo num tabuleiro Quanti-
Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Apds 24 horas de incubacdo a 41°C, pode-se observar os
resultados. Nesta andlise de resultados é utilizada uma lampada ultravioleta com comprimento de
onda de 365 nm. A falta de fluorescéncia nos resultados, diz-nos que o resultado é negativo para
Enterococcus. No caso de haver uma fluorescéncia azul o resultado é positivo para Enterococcus.

Estes resultados lidos, sdo contados o nimero positivo de pogos no tabuleiro e depois consultada a
tabela NPP IDEXX Quanti — Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um nimero mais
provavel.

b) Pseudalert

O teste Pseudalert deteta a presenca de Pseudomonas aeruginosa em amostras de agua. O teste é
baseado em uma tecnologia de dete¢ao de enzima bacteriana que sinaliza a presenca de Pseudomonas
aeruginosa através da hidrdlise de um substrato presente no reagente Pseudalert.

As células Pseudomonas aeruginosa crescem e reproduzem-se rapidamente através do uso de um
meio rico em aminodacidos, e outros nutrientes presentes no reagente Pseudalert.

Quando ocorre o crescimento das Pseudomonas aeruginosa é produzida uma fluorescéncia azul sob
luz ultravioleta (UV) ao comprimento de onda de 365 nm.

Esta técnica deteta Pseudomonas aeruginosa até 1 NMP em amostras de 100 ml, ou 250 ml, em 24
horas.

Nesta técnica, sdo utilizados 100 ml de cada amostra de agua de recreio e rega e, 0s mesmos, sao
homogeneizados com uma ampola do substrato de Pseudalert. De seguida é colocada a solugdo num
tabuleiro Quanti-Tray 2000 e é selado pelo Quanti-Tray Sealer. Apds 24 horas de incubacdo a 38°C,
pode-se observar os resultados. Nesta andlise de resultados é utilizada uma lampada ultravioleta com
comprimento de onda de 365 nm.

Estes resultados lidos, sdo contados o nimero positivo de pogos no tabuleiro e depois consultada a
tabela NPP IDEXX Quanti — Tray 2000, fornecida com os tabuleiros para obter um nimero mais
provavel.
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3.2.3. — Métodos usados para detecao de microrganismos em alimentos

3.2.3.1 — Contagem de Microrganismos a 30°C ou Contagem de Mesdfilos

O procedimento usado para a contagem dos microrganismos aerébios mesdfilos foi baseado na norma
ISO 4833-1:2013. De acordo com esta norma, foi incorporado em placa de Petri 1 ml de cada diluicao
decimal (10 a 10°) em meio de cultura Plate Count Agar (PCA) e, apds solidificac3o, colocado a incubar
a 30 £ 1°C durante 72 + 3h (horas). Os resultados foram expressos em ufc/g do alimento analisado. O
limite de detecdo para este método é de <10 ufc/g para amostras de alimento.

Houve necessidade de realizagdo de dilui¢des pois, de um modo geral, as popula¢gbes de
microrganismos em ambiente natural estdao em concentragdes que ndo sdo ajustadas aos métodos de
determinacgao e deteg¢do usuais, sendo assim necessario concentrar, ou diluir, as amostras recolhidas.
Amostras com numero elevado de microrganismos podem ser diluidas por diluicGes em série (neste
casode 10a 107).

Neste caso, as fontes de contaminagdo podem ser o ambiente, as matérias-primas e a manipulagado.

Andlise a este parametro, caso o numero de microrganismos totais for elevado, pode revelar um
incumprimento das BPHF (boas praticas de higiene e de fabrico), ou o uso de matérias-primas de ma
qualidade, a quebra da cadeia de frio, a deficiente higienizacdo de superficies, a ocorréncia de
contaminacgdes cruzadas, a falha/(ou) insuficiente tratamento térmico e uma temperatura/tempo
manutencdo e/ou conservacdo ndo controlados (ex. preparacdo com antecedéncia, manutengdo a
guente, ou exposicao a frio, durante um tempo e temperatura inadequados, permanéncia prolongada
a temperatura ambiente, ou a temperaturas de refrigera¢do). A medida que aumenta o tempo de
armazenamento, aumenta também a contagem de microrganismos aerdbios mesdfilos, o mesmo
acontecendo se as temperaturas de refrigeracdo forem inadequadas, ou se o alimento for
frequentemente retirado e reintroduzido no frigorifico.

Perante niveis elevados, isto é, maiores que 10° ufc/g, é importante identificar a flora predominante
por forma a interpretar adequadamente o significado desses valores.

3.2.3.2 — Pesquisa de E. coli

O procedimento usado para a contagem de E. coli, foi baseado na norma ISO 16649-2:2001. De acordo
com a esta norma, o método de contagem é por incorpora¢do em placa de Petri de 1 ml de cada
diluicdo decimal em meio de cultura TBX. Procede-se a inoculacdo de 1mL da suspensdo m3e (107) e
das sucessivas diluicdes decimais (102 a 103) em placas de Petri seguido da sementeira por
incorporacdo em TBX. Os resultados foram expressos em ufc/g do alimento analisado. As placas foram
incubadas a temperatura de 44 = 1°C durante 21 + 3h. O limite de detecdo para este método é de <10
ufc/g para amostras de alimento.

A sua presenca em géneros alimenticios deve-se a contaminacgées cruzadas a partir de matérias-primas
de origem animal e vegetal e do meio ambiente (ex. solo, agua, ambientes marinhos). A sua presenca
indica um incumprimento das boas praticas de higiene (BPH), uma cozedura insuficiente ou
contaminacdo cruzada a partir de alimento cru, em especial carne, do pessoal, ou das superficies em
contacto com o alimento, além de insuficiente temperatura e tempo na confecao.
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A detecdo de E. colinao é um indicador fiavel de que patogénicos fecais estejam presentes no alimento
€ a sua auséncia ndo garante a auséncia de patogénicos entéricos, no entanto é um bom indicador das
BPH.

Figura 10 — Placa de Petri com E. coli

3.2.3.3 - Contagem de Enterobacteriaceae a 37°C

O procedimento usado para a contagem das Enterobacteriaceae esta descrito na norma ISO 21528-
2:2017. De acordo com esta norma, o método de contagem é por incorporacdo em placa de Petride 1
ml de cada dilui¢do decimal (10 a 10°) em meio VRBG.

As placas de Petri foram incubadas a temperatura de 37 £ 1°C durante 24h. Ainda de acordo com a
respetiva norma, o procedimento para a realizacdo desta andlise, pressupde a confirmacdo das
coldnias tipicas de Enterobacteriaceae. O limite de detecdo para este método é de <10 ufc/g para
amostras de alimento.

Podem estar presentes naturalmente no trato gastrointestinal do homem e de animais de sangue
guente, em matérias-primas de origem vegetal, estando algumas também disseminadas no meio
ambiente (ex. solo, 4gua, ambientes marinhos). Permitem avaliar o estado higiénico de um género
alimenticio. A sua presenca em alimentos que sofreram tratamento térmico, significa que este foi
inadequado, ou que ocorreu uma contaminagdo apds o processamento. Também é utilizado para
avaliar a eficiéncia da lavagem e da desinfecdo.

Algumas espécies deste grupo desenvolvem-se em temperaturas de refrigeracdo. Os niveis detetados
em produtos com longos prazos de validade devem ser analisados como indicadores de alteracdo das
condi¢Bes no alimento, e ndo indicadores de higiene.

29



Controlo de Qualidade e Seguranca Alimentar de Aguas em Refeitérios da Camara
Municipal de Lisboa — Relatdrio curricular de Mestrado

As Enterobacteriaceae constituem um bom indicador do cumprimento das BPH no fim do processo de
fabrico de alimentos sujeitos a tratamento térmico. S3o um indicador de uma adequada lavagem e
higienizacdo e de um tempo de utilizacdo controlado, em produtos contendo frutos, produtos
horticolas e outros alimentos crus prontos para consumo. S3o um grupo de microrganismos sensiveis
aos tratamentos térmicos (baixa resisténcia ao calor) e destruidos pela maioria dos agentes
desinfetantes utilizados na produgdo alimentar, na higienizacao de superficies, de equipamentos e de
instalagGes.

Figura 11 — Placa de Petri com Enterobacteriaceae a 37°C

3.3- Métodos usados para detecdao de microrganismos através do uso de
zaragatoas

3.3.1 - Contagem de Enterobacteriaceae a 37°C

E aplicado o método de acordo com a ISO 21528:2017, como descrito acima na dete¢do de
microrganismos em alimentos, sendo os resultados expressos em ufc/cm? de esfregaco de superficie
analisada. O limite de dete¢3o para este método é de <1 ufc/cm? para esfregacos de superficies.

3.3.2 — Contagem de Microrganismos a 37°C

N3o existe nenhuma norma para a contagem de microrganismos a 37°C, é realizado um procedimento
interno, quando o cliente solicita que seja feita este tipo de analise.

No entanto, a ISO 4833:2013 - Microbiologia de alimentos e alimentos para alimenta¢dao animal —
Método horizontal para a enumerag¢ao de microrganismos — Técnica de contagem de coldnias a 30
graus Celcius, apresenta-se como a mais adequada para explicar este tipo de contagem.
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Nesta contagem de microrganismos a 37°C, a pedido do cliente, é aplicado este método horizontal
para a enumeracao de microrganismos, contando-se as coldnias crescidas num meio sélido apds a sua
incubacdo aerdbica a 30°C (neste caso a 37°C). Embora seja um método sujeito a algumas limitacGes,
é aplicado a produtos destinados ao consumo humano, ou a alimentacdo de animais.

3.4 — Analises ao Ar

O ar ndo é um meio propicio ao desenvolvimento de microrganismos, dada a auséncia de fonte
nutritiva e a falta de humidade. Contudo, no ar encontram-se microrganismos provenientes da
microflora do solo, ou de matérias em decomposi¢do, que sao levantadas pela agita¢do do ar. A
qualidade microbioldgica do ar nas industrias/setores alimentares é um parametro que deve ser
controlado, uma vez que os microrganismos presentes no ar acabaram por se depositar sobre os
alimentos ou superficies de trabalho.

De forma a reduzir a contaminagao dos alimentos por microrganismos veiculados pelo ar recomenda-
se cobrir tanto quanto possivel os alimentos, proceder a uma correta higienizagdo e evitar a agitacao
excessiva do ar (Lacasse, 1995).

As anadlises a qualidade do ar sdo realizadas nas diferentes zonas do refeitério em que sdo deixadas as
placas abertas durante 15 minutos. O meio de cultura utilizado é um meio ndo seletivo (PCA) e o
objetivo é saber o grau de contaminacdo através da contagem de microrganismos a 30°C.

As zonas dos diferentes refeitérios que foram sujeitas a esta andlise sdo: o bar, a sala de refei¢bes, a
sala do bar, a zona de confegao das refei¢des, zona de preparagao dos alimentos, a linha de self-service
e a despensa.

O numero de locais onde é feita a analise pode variar de refeitdrio para refeitério de acordo com as
suas dimensoes.
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Figura 12 - Placa com contagem de Microrganismos a 30°C

3.5 — Analises ao Cloro

O processo de desinfe¢do mais aplicado nos sistemas de abastecimento de agua, em todo o mundo, é
0 que emprega o cloro ou produtos a base de cloro como agentes desinfetantes.

Foi introduzido massivamente no ultimo século, no tratamento da agua como complemento do
processo de filtracdo que ja era conhecido e utilizado, constituindo, assim, uma revolugao tecnolégica
no tratamento da agua.

O seu éxito deve-se a sua facil acessibilidade em quase todos os paises do mundo, ao seu custo
razoavel, a sua alta capacidade oxidante da matéria organica e inorganica, a sua acdo germicida de
amplo espectro e a boa persisténcia nos sistemas de distribuicdo; para além de poder ser medido
facilmente e monitorizado nas redes de distribuicdo depois da agua ser tratada e distribuida aos
consumidores.

O conjunto das trés espécies de cloro (CI?>, HOCl e OCI" ) designa-se por “cloro livre”, uma vez que
constitui todo o cloro disponivel em solugdo para reagir, embora a espécie Cl? praticamente n3o exista
em aguas de pH superior a 4 (Manuel and Figueiredo 2014).

Esta denominacgdo tem por oposicdo o conceito de “cloro combinado”, que inclui todas as formas
quimicas que contenham simultaneamente 4tomos de cloro e de azoto. A soma de todas as espécies

III

de cloro existentes na agua (cloro livre e cloro combinado) denomina-se “cloro total” (Manuel and

Figueiredo 2014).

As analises ao cloro sdo realizadas com recurso ao aparelho HI 96710C Medidor (ISM) de pH & cloro,
gue consegue executar a analise a trés parametros: pH, cloro livre e cloro total.
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Em caso de andlise as aguas de consumo, apenas se executa analise ao cloro livre, sendo que de acordo
com o decreto de Lei n2360/07 de 27 de agosto é recomendada que a concentragdo de cloro residual
livre em dgua de consumo humano se situe no intervalo de 0,2 a 0,6mg/L.

Figura 13 - HI 96710C Medidor (ISM) de pH & cloro

Figura 14 — Exemplo de medic¢ao de cloro livre.
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4 - Auditorias

As auditorias sao realizadas nos diferentes refeitérios da CML, executadas pela coordenadora de
estdgio do NAR, Engenheira Carla Trindade, onde sdo verificadas as condi¢cdes dos locais de acordo
com a lei em vigor.

Em cada local onde ocorre uma auditoria interna, sdo supervisionados os espacos de acordo com a Lei
de Seguranca Alimentar, definida pela Comissdao do Codex Alimentarius, como a garantia de que os
alimentos ndo causem danos no consumidor quando preparados e/ou ingeridos de acordo com a sua
utilizagdo prevista (CAC/RCP, 4 — 2003).

Em 2004, foi publicado o “Pacote Higiene” pela Comissao Europeia que esta relacionado com a higiene
dos géneros alimenticios. Este pacote compreende o Regulamento (CE) N.2 852/2004 de 29 de Abril
de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento (CE) N.2 853/2004 de 29 de Abril
de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem
animal.

Na lista de verificagdo para refeitdrios, na qual sdo anotados os resultados da auditoria, é avaliada de
acordo com os seguintes parametros: ( anexo r) )

NA - Ndo aplicavel
NFPV - Nao foi possivel verificar
#- - N3o conformidade maior

- Ndo conformidade critica

Os locais onde é feita a avaliagdo de acordo com a lista de verificacdo para os refeitérios sado:

1- Local de Rececdo

2- Armazenagem a temperatura ambiente
3- Armazenamento de produtos e utensilios de limpeza
4- Armazenamento em frio

5- Zona de preparacgdo

6- Zona de cozinha ou confecdo

7- Processo Produtivo

8- Zona de Distribuicdo

9- Zona de Copa Suja

10- Bar

11- Geral
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No contexto pratico na realizacdo da auditoria para além do preenchimento da lista de verificacao,
sdo tiradas fotografias e elaborado um relatério com as ndo conformidades detetadas ao longo da
auditoria ao refeitdrio.

N3ao foi possivel a obter nenhum documento de uma auditoria realizada visto que sdo documentos
confidenciais.

Depois de obtidos os resultados em dado refeitdrio, sdo tiradas as conclusdes e se necessario sao
realizadas formagdes especificas para sensibilizar e melhorar a seguranga e bom funcionamento do
local em causa.
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5. Resultados

Com o principal foco na analise das dguas de consumo nos diferentes refeitérios da CML, foram obtidos
os seguintes resultados para os diversos locais que foram analisados durante o estagio.

Os resultados apresentados, sdo de 6 refeitdrios diferentes, aos quais forma atribuidos numeragao de
1 a 6 como forma de protegdo dos dados pela entendida recetora do estagio. Os dados apresentados
sdo dados que correspondem a diversas analises realizadas ao longo do estagio para cada técnica
aplicada (Enterolert — DW, Colilert — 18, Contagens a 22°C, Contagens a 37°C).

Siglas para as tabelas abaixo:
* - parametro ndo determinado por falta de stock
n.d — ndo detetado

Dados de 2019:

Tabela 1 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 1 de 2019

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus  Contagens a Contagens a
paradguas  coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
de consime - (npp/100ml)  (NMP/100mi) (UFC/1 mli) (UFC/1 mi)
27 0 0 18 27
0 0 0 17 18
0 0 0 n.d n.d
1 0 0 6 9
>201 0 0 16 24
0 0 0 22 n.d
Local 0 0 0 2 1
1 0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d 1
0 0 0 17 >300
0 0 0 1 >300

Tabela 2 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 2 de 2019

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus  Contagens a Contagens a
EICEET{ER Coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
de consumo  (Nnvip/100ml) (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 1 n.d
Local 0 : 0 o n.d
0 0 0 n.d n.d
2 0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d n.d
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Tabela 3 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 3 de 2019

Pardmetros Bactérias Escherichia  Enterococcus  Contagens a Contagens a
paradguas  Coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
de consumo (\\p/100ml)  (NMP/100mi) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
0 0 0 1 n.d
0 0 0 n.d n.d
Local 0 : 0 e n.d
0 0 0 n.d n.d
3 0 0 0 2 1
0 0 0 n.d 1

Tabela 4 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 4 de 2019

Parametros Bactérias Escherichia Enterococcus Contagensa Contagensa
parasguasde  coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
onUme (NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/iml)  (UFC/1ml)

0 0 0 n.d 1

0 0 0 5 1

0 0 0 1 n.d

0 0 0 n.d n.d
Local 4 0 0 2 3 -

0 0 0 4 3

0 0 0 2 1

0 0 0 1 n.d

Tabela 5 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 5 de 2019

Parametros Bactérias Escherichia Enterococcus Contagens Contagens a
para aguas de Coliformes coli (NMP/100ml) a22°C 37°C
ONETO T (NMP/100mI)  (NMP/100ml) (UFC/iml)  (UFC/1ml)

0 0 0 1 n.d

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 4 51

0 0 0 n.d n.d
Local 5 0 0 0 0 0

0 0 0 0 1

0 0 0 0 0

0 0 0 1 n.d

0 0 0 2 147

0 0 0 n.d n.d
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Tabela 6 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 6 de 2019

Parametros  Bactérias Escherichia Enterococcus  Contagens Contagens a
paradguasde  coliformes coli (NMP/100ml) a22°C 37°C
ONEM T (NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/iml)  (UFC/1ml)

0 0 0 n.d 1

0 0 0 n.d 1

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 n.d n.d
Local 6 0 0 : 2 n.d

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 1 2

Dados de 2020:

Tabela 7 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 1 de 2020

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus  Contagens a 22°C Contagens a 37°C
para aguas Coliformes coli (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
de consumo (NMP/100ml) (NMP/100ml)

0 0 0 2 n.d

0 0 0 1 11

0 0 0 1 1

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 2 n.d

0 0 1 3 n.d
Local 1 5 0 0 5 n.d

0 0 0 3 n.d

0 0 0 n.d 1

0 0 2 11 21

0 0 0 n.d 2

Tabela 8 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 2 de 2020

Parametros  Bactérias Escherichia Enterococcus Contagens a Contagens a
paradguas  coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
de consumo (Nvp/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
0 0 0 2 6
0 0 0 2 n.d
Loc al 0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d n.d
2 0 0 0 1 n.d
0 0 0 n.d n.d
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Tabela 9 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 3 de 2020

Parametros
para aguas de

consumo

Local 3

Bactérias Escherichia  Enterococcus  Contagens a 22°C Contagens a 37°C
Coliformes coli (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
(NMP/100ml) (NMP/100ml)
0 0 0 n.d 1
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 1 n.d
0 0 0 4 1
0 0 0 2 1
0 0 0 n.d 1

Tabela 10 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 4 de 2020

Parametros
para aguas de

consumo

Local 4

Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens Contagens a
Coliformes coli (NMP/100ml) a22°C 37°C
(NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)

0 0 0 n.d n.d
0 0 0 10 6

0 0 0 2 n.d
0 0 0 1 n.d
0 0 0 3 n.d
0 0 0 n.d 2

0 0 0 2 6

0 0 0 n.d n.d

Tabela 11 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 5 de 2020

Parametros
para aguas de

consumo

Local 5

Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens Contagens a
Coliformes coli (NMP/100ml) a22°C 37°C
(NMP/100ml) (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
0 0 0 n.d 2
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 3 n.d
0 0 0 9 4
0 0 0 n.d 2
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 29 69
0 0 0 1 1
0 0 0 n.d n.d
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Tabela 12 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 6 de 2020

Parametros Bactérias Escherichia Enterococcus Contagens Contagens a
paradguasde  coliformes coli (NMP/100ml) a22°C 37°C
ONEMO T (NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/iml)  (UFC/1ml)

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 n.d n.d
Local 6 0 0 0 nd e

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 n.d n.d

0 0 0 n.d n.d

Dados de 2021 até 31 de Agosto :

Tabela 13 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 1 de 2021

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens a Contagens a 37°C
para aguasde  Coliformes coli (NMP/100ml) 22°C (UFC/1 ml)
consumo (NMP/100ml) (NMP/100ml) (UFC/1 ml)

0 0 0 * *

0 0 0 * *

0 0 0 * *

0 0 0 * *
Local 1 0 0 0 * *

0 0 0 23 102

5 0 0 n.d 3

Tabela 14 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 2 de 2021

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens a Contagens a
paradguasde  coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
ONEMO T (NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d n.d
Local 2 0 : 0 L n.d
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d n.d
0 0 0 n.d 1
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Parémetros Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens a Contagens a
para aguas de Coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
©NIMe (NMP/100ml) (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)
| 0 0 0 2 n.d
‘Local 3 0 0 0 n.d 2

Tabela 16 — Parametros avaliados para dguas de consumo para o Local 4 de 2021

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens a Contagens a
paradguasde  Coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
ONUMme(NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)

0 0 0 2 n.d

0 0 0 6 6

0 0 0 3 3

0 0 0 2 n.d
Local 4 0 0 0 2 30

0 0 0 n.d 1

0 0 0 1 1

0 0 0 n.d n.d

Tabela 17 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 5 de 2021

Parametros

para aguas de

consumo  (NMP/100ml) (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)

0 0 0 5 5

0 0 0 * *
Local 5 0 0 0 : :

0 0 0 * *

0 0 0 5 5

0 0 0 * *

12 0 0 5 5

0 0 0 * *

Bactérias

Coliformes

Escherichia

coli

Enterococcus
(NMP/100ml)

Contagens a

22°C

Contagens a
37°C

Tabela 18 — Parametros avaliados para aguas de consumo para o Local 6 de 2021

Parametros Bactérias Escherichia  Enterococcus Contagens a Contagens a
paradguasde  coliformes coli (NMP/100ml) 22°C 37°C
ONEMO T (NMP/100ml)  (NMP/100ml) (UFC/1 ml) (UFC/1 ml)

0 0 0 n.d 2

| 0 0 0 n.d n.d

‘Local 6 0 0 0 n.d o

| 0 0 0 n.d 7

| 0 0 0 n.d n.d
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6. Leitura e Andlise dos Resultados

Na andlise e leitura dos resultados obtidos é importante afirmar, que o nimero de ensaios variou
muito ao longo dos 3 anos na analise de dguas de consumo e tal dificulta a sua analise. Ainda assim, os
resultados obtidos mostram que o nivel de detecdo de contaminacdo é sempre muito baixo e sem
grande relevancia como mostram as tabelas.

Aguas de Consumo

Os resultados apresentados sao referentes a seis refeitdrios diferentes, ao longo de trés anos (2019,
2020 e 2021), para os parametros de analise: Bactérias Coliformes, Escherichia coli, Enterococcus e
contagens de microrganismos a 22°C e 37°C.

Em relagdo ao local 1:

Os resultados demonstram que, no ano de 2019, de 11 ensaios realizados para cada parametro
analisado, 3 ensaios apresentaram contaminagao por Bactérias Coliformes; tendo sido os valores de
referéncia para contaminagdo (0 NMP/100ml) ultrapassados. Nos 11 ensaios nunca se revelou haver
qualquer contaminagdo por Escherichia coli e Enterococcus; sendo os valores de referéncia para
contaminacdo de 0 NMP/100ml. No que diz respeito as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C,
apenas se verificaram contagens elevadas em 4 ensaios a 37°C, sendo que ndo é desejavel que o
ndmero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Os resultados demonstram que, no ano de 2020, de 11 ensaios realizados para cada parametro
analisado, 1 ensaio apresentou contaminagao por Bactérias Coliformes e 2 ensaios por Enterococcus
em 2 ensaios, sendo os valores de referéncia para contaminag¢do de 0 NMP/100m| ultrapassados, ndo
houve qualquer contaminac¢do por Escherichia coli, sendo os valores de referéncia para contaminagao
de 0 NMP/100ml. E em relacdo as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram
contagens elevadas em 2 ensaios a 37°C, sendo que nao é desejavel que o numero de colénias a 22°C
e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Os resultados demonstram que, no ano de 2021, de 7 ensaios realizados para cada parametro
analisado, 1 ensaio apresentou contaminagdo por Bactérias Coliformes, sendo os valores de referéncia
para contaminagdo (0 NMP/100ml) ultrapassados; ndo houve qualquer indica¢cdo de contaminagao por
Enterococcus e Escherichia coli, sendo os valores de referéncia para contaminacdo de 0 NMP/100ml.
Em relagdo as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram contagens elevadas
em 1 ensaio a 37°C, sendo que ndo é desejavel que o nimero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior
a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Em relagdo ao local 2:

Os resultados demonstram que nos trés anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 6 ensaios realizados
em cada ano, para cada parametro analisado, ndo houve dete¢do de contaminac¢do por Bactérias
Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referéncia para contaminagao de
0 NMP/100ml. E em relagdo as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, também n3o foi
ultrapassado o que é desejavel, sendo que ndo é desejavel que o nimero de coldnias a 22°C e a 37°C
seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.
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Em relagao ao local 3:

Os resultados demonstram que nos trés anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 6 ensaios em 2019 e
2020, respetivamente, e 2 ensaios em 2021, realizados para cada parametro analisado, ndo houve
detecdo de contaminacdo por Bactérias Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os
valores de referéncia para contaminacdo de 0 NMP/100ml. E em relacdo as contagens de
microrganismos a 22°C e 37°C, também ndo foi ultrapassado o que é desejavel, sendo que nao é
desejavel que o niumero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml,
respetivamente.

Em relagdo ao local 4:

Os resultados demonstram que nos trés anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 8 ensaios realizados
em cada ano, para cada parametro analisado, ndo houve dete¢do de contaminag¢do por Bactérias
Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referéncia para contaminagdo de
0 NMP/100ml. Em relacdo as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, foi ultrapassado o que é
desejavel num Unico ensaio a 37°C no ano de 2021, sendo que ndo é desejavel que o nimero de
coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Em relagdo ao local 5:

Os resultados demonstram que no ano de 2019, de 10 ensaios realizados para cada parametro
analisado, houve dete¢do de contaminagdo por Bactérias Coliformes em 1 ensaio, tendo sido os valores
de referéncia para contaminag¢do (0 NMP/100ml) ultrapassados; ndo houve qualquer detecdo de
contaminacgao por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os valores de referéncia para contaminagao
de 0 NMP/100ml. Em relagdo as contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram
contagens elevadas em 2 ensaios a 37°C, sendo que n3o é desejavel que o numero de colénias a 22°C
e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Os resultados demonstram que no ano de 2020, de 10 ensaios realizados para cada parametro
analisado, ndo houve detecdo de contamina¢do por Bactérias Coliformes, Escherichia coli e
Enterococcus, sendo os valores de referéncia para contaminacdo de 0 NMP/100ml. Em relacdo as
contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, apenas se verificaram contagens elevadas em 1 ensaio a
37°C, sendo que ndo é desejavel que o nimero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml
e 20 ufc/100ml, respetivamente.

Os resultados demonstram que no ano de 2021, de 8 ensaios realizados para cada parametro
analisado, ndo houve detecdo de contaminagdo por Bactérias Coliformes, Escherichia coli e
Enterococcus, sendo os valores de referéncia para contaminacdo de 0 NMP/100ml. Em relacdo as
contagens de microrganismos a 22°C e 37°C, estas ndo foram possiveis realizar devido a rutura de stock
durante o tempo de realizacdo do estagio.
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Em relagao ao local 6:

Os resultados demonstram que nos trés anos analisados (2019, 2020 e 2021), de 7 ensaios em 2019 e
2020, respetivamente, e 5 ensaios em 2021, realizados para cada pardmetro analisado, ndo houve
detecdo de contaminacdo por Bactérias Coliformes, por Escherichia coli e Enterococcus, sendo os
valores de referéncia para contaminacdo de 0 NMP/100ml. Em relacdo as contagens de
microrganismos a 22°C e 37°C, também ndo foi ultrapassado o que é desejavel, sendo que nao é
desejavel que o nimero de coldnias a 22°C e a 37°C seja superior a 100 ufc/ml e 20 ufc/100ml,
respetivamente.

Comparagao por anos (2019, 2020 e 2021)

No ano de 2019 existiram 229 amostras conformes e 11 que estavam nao conformes de 240 amostras
analisadas.

No ano de 2020 existiram 234 amostras conformes e 6 que estavam ndo conforme de 229 amostras
analisadas.

No ano de 2021 existiram 177 amostras conformes e 3 que estavam ndao conforme de 180 amostras
analisadas.

Comparacgao por locais (2019, 2020 e 2021)
Local 1 existiram 131 amostras conformes e 14 que estavam ndo conforme de 145 amostras analisadas.

No local 2 existiram 90 amostras conformes e nenhuma estava ndo conforme de 90 amostras
analisadas.

No local 3 existiram 70 amostras conformes e nenhuma estava ndo conforme de 70 amostras
analisadas.

No local 4 existiram 118 amostras conformes e 2 amostras que estavam ndao conforme de 120 amostras
analisadas.

No local 5 existiram 136 amostras conformes e 4 amostras que estavam ndo conforme de 140 amostras
analisadas.

No local 6 existiram 95 amostras conformes e nenhuma estava ndo conforme de 95 amostras
analisadas.
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7. Consideragoes finais

Neste estagio desenvolvido no ambito do Mestrado de Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar,
foram cumpridos todos os objetivos propostos pelos coordenadores de estdgio ao longo das 1620h
previstas, quer no Laboratério de Bromatologia e Aguas, bem como no Nucleo de Apoio aos
Refeitérios.

Tendo por base o principal objetivo definido no resumo deste trabalho, a colheita, analise e auditoria,
relacionada sempre com o tema principal a 4gua para consumo humano, foi possivel observar que em
relacdo aos parametros microbioldgicos indicados no Decreto-lei n2306/2007 para uma agua de
consumo humano e que seja destinada a industria alimentar, os resultados obtidos, entre os anos de
2019 a 2021 em 6 refeitdrios diferentes da CML, mostram que o nivel de dete¢do de contaminagdo é
sempre muito baixo e sem grande relevancia. Deste modo é possivel afirmar que a grande maioria das
amostras analisadas apresentam resultados compativeis com os requisitos estabelecidos pelo DL
n2306/2007 para as aguas para consumo humano.

Ao longo do estagio, foram também desenvolvidas diversas atividades descritas no relatério, entre as
quais a colheita de amostras, na qual foram criados documentos essenciais para a colheita das mesmas
em ambiente prdtico nos diversos refeitdrios da CML. Estes documentos permitem garantir a
seguranca e confianga na forma como sdo colhidas as amostras, sempre de acordo com a legislagdo
em vigor para cada tipo de andlise que vai ser realizada.

Por outro lado, em relagdo as auditorias realizadas aos refeitdrios, foi possivel compreender e
aprender a conduc¢do de uma auditoria em contexto laboral e também observar e compreender a
importancia do desenvolvimento de procedimentos de seguranca adaptados as atividades de cada
local.

Deste modo com a realiza¢do deste trabalho torna-se visivel a importancia da qualidade da agua para
consumo humano. Essencial para garantir aos funcionarios da CML que frequentam os espacgos dos
refeitérios, a qualidade e segurancga para o consumo da mesma e a propria utilizagcdo desta na confe¢do
de refei¢cdes, bem como nos processos de colheita de amostras realizados que devem estar de acordo
com o regulamento em vigor, que sdo mais um fator que transmite ainda maior seguranca, qualidade
e confiangca ao consumidor final.

Como complemento a colheita e analise das amostras, as auditorias realizadas aos refeitérios sdo
essenciais para garantir que o regulamento aprovado pela Comissdo Europeia. Este regulamento esta
relacionado com a higiene dos géneros alimenticios, de modo a garantir mais uma vez a qualidade e a
seguranca necessarias para o consumo dos géneros alimenticios utilizados nos refeitérios da CML.

Por fim, com estes 3 passos essenciais, a colheita das amostras, a analise microbiolégica das mesmas
e a auditoria dos locais onde estas sdo recolhidas, é possivel garantir uma boa gestdo da qualidade e
da seguranca dos refeitérios e proporcionar aos colaboradores um local seguro para tomarem as suas
refeicGes.
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9. Anexos

a)

Folheto sobre procedimento para colheita de dguas de consumo

lho regular de colheita
3 potavel nos refeito-

priada para o con-;
ara_beber,

as.

A colheita de amostras tem como objeti-
vo detectar anomalias na dgua e execu-
tar, quando necessario, agdes comretivas .

TRABALHAMOS PARA SI. ASSEGURAMOS!
QUE A AGUA UTILIZADA NOS REFEITO-
RIOS = ESTABELECIMENTOS ESCOLARES
ESTAEM CONDIGOES DE CONSUMO.

Veja no interior deste folheto como pro-

cedemos para garantir o seu bem estar,

CML | DMRH | DSHS | Niicleo de Apoio aos

Refeitorios

Av. Ressano Garcia, n°2—1070-228 Lisboa
Tel: 913892695

Email: dmrh dshs@an-lisboa pt

Tnstrucio de Trabalho |

1-Colocara farda de trabalho, utilizan-
do uma bata ou umkit descartavel

2 -Verificar se o local de recolha da
amostra foi devidamente higienizado

3 - Numerar os frascos de acordo comas
tomeiras que vai ser recolhida a amostra

4 —Desinfetar as areas de recolha da
amostra

ﬁ.m&nqaﬁndaapué'?g;
auxilio do aparelho demiedicic’ -

© Qo >

PROCEDIMENTO PARA
COLHEITA DE AGUAS DE

CONSUMO

7- Fechar a tomeira

8 - Desinfetar a tomeira por onde sai a
agua com alcool a 90% e acender o fos-|
foro e colocar a tomeira a flamejar para
proceder 2 esterilizagio

~ m"m

9 - Esperaraté que a chama se apague

110 - Deixar de seguida a dguaa comer|
wvamente B - -

13 - Proceder a recolha da a

frascos esterilizados de 5005‘1‘1ﬂ m
amostras da microbiologia nio enchen-
do até cima o frasco e pama frascos de
1L em amostras de quimica encher até.
cima o frasco

—
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b) Folheto sobre o procedimento para determinar o cloro livre em 4dguas de consumo

A dgua é um bem essencial na vi-
da do planeta Da veracidade des-
ta afirmacdo ndo existem duvidas,
Por este motivo e porque a Cima-
ra Municipal e Lisboa, através do
Departamento de Satde Higiene e
Seguranca / Nucleo de Refeits-
rios, se preocupa com a satide dos
seus trabalhadores e da comuni-
dade escolar, desenvolve um tra-
balho regular de colheita de
amostras de dgua potavel nos re-
feitérios municipais e escolas de
cidade.

Diferenca entre cloro livre e total

0 cloro livre refere-se as formas
disponiveis de cloro, como dcido
hipocloroso e hipoclorito, que sio

> - . /

- Quando o cloro livre $& agregd aos
contaminantes, este=trgasforma- *
se em cloro combinad®, também
conhecido como cloraminas,

Assim podemos determinar a
quantidade- de cloro total, visto
que_esta € a soma do cloro livre e
do cloro combinado. Ou sejaoclo- _
ro~Jiyre sera sempre inferior ao
—
cloro total. .

0 decreto de Lei n2360/07 ?!27 de
Agosto recomenda a concentragio de
cloro residual livre de em dgua de con-
sumo humano se situe entre o intervalo
de 0,2 a0,6mg/L. \

£

Aparelho de medicdo HI 96710C de pH
e cloro € o usado para a d £t '

Medigdo Cloro Livre

1 - Encher a cuvette até a marca com 10 mL
de amostra ndo reagida e recoloque a tam-
pa.

2- Colocar a cuvete no suporte e certifique-
se de que o encaixe da tampa estd posicio-
nado de forma segurana ranhura

-
3- Pressionar ZERO / CFM e a lampada,

cuvette e os icones do detetor aparecerdo
no viser, dependendo dafase de medi¢a

do cloro livre e total.

TRABALHAMOS PARA SIL ASSEGURA-
MOS QUE A AGUA UTILIZADA NOS RE-
FEITORIOS e ESTABELECIMENTOS ES-
COLARES ESTA EM CONDICOES DE
CONSUMO. o

Veja no pagina seguinte deste folheto
como procedemos para garantir o seu
bem estar,

J & —~ e >
5 4- Apés alguns segundos, o visor ird m

traf #-0,0-". 0 medidor agora estd zerado e
a rontdpara medicdo.

- Remover a cuvette

6- Adicionar o conteiido de um pacote de
Reagente HI 93701-0 (caso esteja a medir
cloro livre) ou HI 93711-0 (caso esteja a
medir cloro total). Substituir a tampa e agi-
tar suavemente por 20 segundos (ou 2 mi-
nutos no caso de andlise de dgua do mar).

PROCEDIMENTO PARA
DETERMINAR O CLORO
LIVRE EM AGUAS DE
CONSUMO

7- Substituir a cuvette no suporte da
cuvette e certifique-se de que o encaixe
na tampa € posicionado de forma segu-
rana ranhura.

8- Pressionar e segure READ / TIMER
por trés segundos. O visor mostrard a

ambos os casos, os icones da limpada,
cuvette e detetor irdo aparecer no vi-
sor, dependendo dafase de medicdo.
10 - 0 instrumento exibe diretamente.
a concentracio em mg / L de cloro li-
VTe no visor.
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Folheto Laboratdrio de Bromatologia e Aguas da Camara Municipal de Lisboa — Estagio de

Mestrado

0 Labaratdrio de Bromatolagia & Aguas da CML tem
como objetive a realizagio de analises fisico-
quimicas e microbioligicas de foma a garantir 2
sequranga da dgqua, alimentos, swerficies & mios
dos refeitdrios municipais e escolas de Lishoa

A andlise de alimentos e dguas apresenta um gran-
de numera de exigéncias requlamentadas por leis
bem definidas, que contém procedimentos laboratd-
rios que permitem demonstrar a sequranga dos
mesmos.

A colheita das amostras e o transporte € feito em
de Apai a0s Refeitdrios

colaboragio com !
d3 autarquia

Municipal de Lisboa — Relatorio curricular de Mestrado

i
Camara Mﬂnﬁblfl‘hﬂ

“ﬁ“"ﬁ%mm do Ambiente, EstruturaVerde, Climae Energia
1 do Ambiente, Energia e Alteracfes Climaticas Divisdo

do Ambiente e Energia
! Labaratiria d Bromatologia ¢ Aguas
Arerida Cidad do Porto /N - 1700-1 sboa
T.geral (+351) 218 72080

1

bLisBoA |

LABORATORIO DE
BROMATOLOGIA E
AGUAS
DA
CAMARA MUNICIPAL DE
LISBOA

D Laboratdrio da Bromatologia & Aquas dispde de
capacidade analtica para efetuar o5 seguintes en-
saios na matriz dquas. alimentos, superficies e
maos

Aquas
Parametros Fisico-Quinicos :

- Azoto Nitrato

- Azoto Nitrito
- [0 (5 dias. %)

- Cloretos

- Clora Residual Livee
- Cloro Residual Total

- Condutividade

- Lo

\Ueurgmtas -

- Dureza Total

~

~Fendis
-Ferra Total

-Fdsfora Total

- Hidrocarbonetos
& Oleas e Borduras
/ - Dxidabilidade
-
-85
- Sulfatos

Parémetros Microbioldgicos: g

- Contagem de Microrganismos Totals a 3720

- Nuantficagdo de Calformes Totais
- Duantfficagdo de Calformes Fecais

- Duantificacio de Esgherichia coli
- Duantificagio de Enterogncas Fecais

- Psudamonas aruginosas
- Saehplacoccys Totais
- Saphylacoccuscam. Positiva

- Contagem de Micrarganismos Tatais a%§

\ Figwa 2 Tragtes wada para andize de saperices

-Contagem microrganismos a. :

-Enterobagteriacer

N

Huantificagdo ot Lsgferichia colf I‘
Pesquss Salnanals y
f |

Superficies e Mdos

- Contagem de Microrganismos 2370
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Impresso dos Resultados Microbiolégicos de Alimentos

53



Controlo de Qualidade e Seguranga Alimentar de Aguas em Refeitérios da CAmara
Municipal de Lisboa — Relatorio curricular de Mestrado

e) Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Agua de Recreio
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Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Agua de Consumo

55



Controlo de Qualidade e Seguranga Alimentar de Aguas em Refeitérios da CAmara
Municipal de Lisboa — Relatorio curricular de Mestrado

g) Impresso dos Registos dos Resultados das Amostras de Agua de Rega/Residuais
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h) Impresso de Entrada de Amostras
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k) Impresso de registo de colheita de dguas e requisi¢do de ensaio
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Impresso de colheita de alimentos
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m) Impresso de colheita de zaragatoas
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1. Objectivo:
O presente documento define o procedimento de determinagio do cloro livre.

2. Ambito:
Aplica-se o procedimento de determinagdo do cloro livre aquando a recolha de amostras de dgua
para andlise, nas instalagdes da Cimara Municipal de Lisboa ou instalagdes sob a sua gestdo,

3. Definigoes e Siglas:

O cloro (C1) ¢ utilizado com seguranga e eficicia na desinfegdo da dgua para consumo humano.
sendo um importante contributo para a saude piblica mundial na medida em que permitiu o
desaparccimento de muitas doengas transmissiveis pela dgua. Quando adicionado & dgua, uma parte
do cloro ¢ absorvida durante o tratamento, enquanto a outra parte se mantém como “cloro residual
livre™, garantindo a qualidade microbioldgica da agua ao longo do seu percurso.

De acordo com a legislaglio em vigor, referente 4 qualidade da dgua destinada ao consumo humano,
compete as entidades gestoras de sistemas de abastecimento de dgua garantir que a dgua destinada
a0 consumo humano seja salubre, limpa ¢ desejavelmente equilibrada, designadamente que ndo
contenha nenhum microrganismo, parasita ou substincia em quantidade ou concentragdio que possa

constituir um perigo potencial para a satde humana.

Para o presente Procedimento Operativo, entende-se por:

Cloro Residual ~ Cloro que permanece na dgua apds desinfegdo.

Cloro Residual Livre ~ E a soma da concentragio das espécies de CL2, HOCI e CIO", sendo o tipo
de cloro que apresenta maior poder desinfetante. Para pH superior a 4, contribuem para o cloro
residual livre essencialmente as espécies de HOCL e CIO,

Cloro Residual Combinado - F a concentragdo do cloro na forma de cloraminas ¢ outros compostos

clorados que resultam da reagio entre o cloro livre ¢ 0 azoto amoniacal e/ou cOmpostos orginicos

azotados. As cloraminas sdo reativas que o cloro livre mas tém ainda algum poder desinfetante ¢

uma ag¢do mais lenta.
Cloro Residual Total — E a soma do cloro residual livre e do cloro residual combinado,
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De acordo com a legislagiio em vigor a concentragio de cloro residual livre em dgnas de consumo

humana & entre 0,2 a 0,6 mg/L.

CML - Cimara Municipal de Lishoa

DSHS — Departamento de Saide, Higiene e Seguranga
NAR - Niicleo de Apoio aos RefeitSrios

NHS — Nicleo de Higiene e Seguranca

COR — Centro de Operagio e Remogiio

UQ - Unidade Organica

CRL - Cloro Residual Livre

CL - Cloro

4. Documentos ¢ Modelos Associados:
MNAR_PO 01 - Procedimento Operativo de Recolha de Agua para Pesquisa de Legionela prgmamhyla
NAR_PO 02 - Procediments Operativo de Recolha de Agua de Consuma

5. Responsabilidades:
As responsabilidades afetas 3 determinagio do cloro residual livre é do DSHS/NAR.

6. Procediment:
6.1 - Procedimento técnico para determinagiio de Cloro Livre em dguas
6.1.1. Instrugfio de Calibracio
1. Ligue o medidor pressionando ON / OFF. Quando o bipe soar brevemente ¢ o LCD exibe
tragos, o medidor esta pronto.
2. Pressione ¢ segure CAL CHECK por trés segundos para entrar no modo de calibragio. O
display ird mostrar “CAL” durante procedimento de calibragem. O piscar “ZERO™ pede a

zeragem do instrumento.
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3. Coloque a cuvete A padrio CAL CHECK Standard HI 96710-11 no suporte da cuvete e

certifique-se de que o encaixe na tampa estd posicionado de forma segura na ranhura.

4. Pressione ZERO / CFM ¢ a lampada, cuvette ¢ icones de detetores aparecerio no visor,
dependendo da fase de medigio.

5. Apds alguns segundos, o display mostrara “-0,0-". O medidor esta agora zerado e pronto

para calibragdo. O piscar "READ" pede por leitura do padrio de calibracio.

6. Remova a cuvete A,

7. Cologque a cuvete B padrio CAL CHECK Standard correspondente no suporte da cuvete ¢
certifique-se de que o encaixe da tampa esta colocado de forma segura na ranhura,

8. Pressione READ / * / TIMER ¢ a limpada, cuvette e os icones do detetor aparecerdo no
visor, dependendo da fase de medigdo,

9. Apos a medigio, o instrumento mostrara por trés segundos o valor padrio CAL CHECK
Standard value,

10. O aparelho estd calibrado.
Nota:

E possivel interromper o procedimento de calibragdo a qualquer momento pressionando
CAL CHECK ou Teclas ON / OFF,

Aviso:
Nao calibre o instrumento com solugdes padréo que ndo sejam HANNA CAL
Padrbes CHECKTM, caso contrario, serdo obtidos resultados com eros.

Ao calibrar, apenas o intervalo selecionado é afetado.

, 6.1.2. Medigéo Cloro Residual Livre

1. Encha a cuvie até a marca com 10 m! de amostra nio

reagida e re ue a tampa.

NAR_MO1. RevO0
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2. Coloque a cuvete no suporte & cerifique-se de que o encaixe da tampa esté posicionado
de forma segura na ranhura.

3. Pressione ZERO / CFM e a |dmpada, cuvette e 0s icones
do detetor aparecer@o no visor, dependendo da fase de
medig¢ao.

4. Apds alguns segundos, o visor ird mostre *-0,0-". O medidor agora esta zerado e pronto
para medigdo.

5. Remova a cuvette.

6. Adicione o contetido de um pacate de Reagente (HI 93701-0).
Cologue a tampa e agite suavemente por 20 segundos (ou 2
minutos no caso de andlise de 4gua do mar).

7. Substitua a cuvelte no suporte da cuvette e
cerlifique-se de que o encaixe na tampa é
posicionado de forma segura na ranhura.

NAR_MO1, Revd0
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8. Pressione e segure READ / * / TIMER por trés segundos. O visor mostrara a contagem
regressiva antes da medig3o. Um “bip” audivel indica o fim do pericdo de contagem
regressiva,

9. Em Alternativa, espere um minuto e basta pressionar READ / * [ TIMER. Em ambos os
casos, os icones da lampada, cuvette e detetor irdo aparecem no visor, dependendo da
fase de medigao,

10. O instrumento exibe diretamente a concentragio em mg / L de cloro livre no visor.

NAR_M01, Rev00
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o) Procedimento de higieniza¢do dos bocais das torneiras e crivos do chuveiro
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1. Objectivo:

O presente documenio define o procedimento de desinfegdo dos bocais das tormeiras e erives dos
chuveiros, nos pontos de distribuicgo.

2. Ambito:

Aplica-se o procedimento de desinfegBo dos bocais das fomeiras e crivos dos chuveiros,, nas
instalagdes da Camara Municipal de Lisboa ou instalagdes sob a sua gestao.

3. Definigbes e Siglas:

Autoridade de salde - a entidade & qual compete a decisdo de intervengdo do Estado na defesa
da salde plblica, na prevengio da doenga & na promegao e protecdo da sadde, bem como no
controdo dos fatores de risco @ das siluagdes suscetiveis de causarem ou acentuarem prejuizos
graves & salde dos cidadios ou dos aglomerados populacionais.

Avaliacio do risco - o processo de recolha e andlise de dados das condigies que levam a
presenca de perigos, efetuado pelas entidades gesloras de modo sistematico ao longa de todo o
sistema de abasteciments, & que levam & decisdo de quals sdo significativos para a seguranga da
4gua para consumo humano.
Perigo - o agente bioldgico, guimico, fisico ou radioldgico presente na dgua com potencial para
causar um efeito adverso na sadde,

i da agua n no - a caracteristica dada pelo conjunto de valores de
pardmetros microbioldgicos e fisico-quimicos na legislagdo em vigor,
Vigildncla sanitdria - o conjunto de agdes deservolvidas pelos servicos competentes da area da
salile, sob a coordenagao e responsabilidade das auloridades de saide, com vista & avaliagao do
risco para a salde humana da qualidade da &gua destinada ao consumo humano e & prevengac
de riscos para a salde decorrentes da sua utilizagdo.
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Rede de distribuicio - o conjunto de tubagens e acessdrios instalados para & distribuicdo da agua
para consumo humano desde os reservatdnios, ou caplagdes ou estacBes de tratamento de agua,
ate a entrada nos sistemas de distribuigio prediais.,

Sistema de abaslecimento - o conjuntc de equipamentos e infra -estruturas que englobam a
captagdo, o Iratamento, & adugdo, o armazenamento & a distribuicio da dgua para consumo

humano.

CML - Camara Municipal de Lishoa

DSHS - Departamento de Salde, Higiene & Seguranca
NAR — Micleo de Apolo acs Refeitdrios

NHS - Nicleo de Higiene e Seguranga

COR - Centro de Operagdo @ Remogio

U0 - Unidade Organica

4. Documentos e Modelos Associados:

= NHS_M20 - Ficha Cuidados de Ulilizagdo e Armazenagem

¢  NHS_M43 - Recepgao de Substancias e Preparagies Quimicas

* NAR_PO 01 - Procedimento Operativo de Recolha de Agua para Pesquisa de Legionella
premopfyla

= MNAR_PO 02 - Procedimento Operative de Determinagdo do Cloro Livre

* NAR_PO 03 - Procadimento Operative de Recolha de Agua de Consumo

5. Responsabilidades:

As responsabilidades afetas & desinfegdo dos bocais das tomeiras e crivos dos chuveiros, & do
DSHSMAR
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6. Procedimento:
6,1, Procedimento técnico de desinfecdo dos bocais das torneiras

1. Uniformizar-se, utilizando uma bata ou o kit descartavel:

2. Lavar as maos e antebragos, desinfetar com alcool etilico a 70% e utilizar luvas
descartaveis (cano alto);

3. Preparar a solugdo de desinfegdo num recipiente devidamente
higienizado, de acordo com a Ficha Técnica e de Seguranga;

4. Esperar que a pastilha se dissolva na solugéo (mais ou menos 5 minutos);

5. Remover o bocal da torneira;

estipulado na Ficha Técnica € de Seguranca,
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6.2.

7.

8.

9.

Apds o tempo de atuago, retirar o crivo da solugio;

Recolocar o crivo;

Por fim rejeitar a solugdo preparada e utilizada.

Procedimento técnico de desinfecdo dos crivos dos chuveiros

1.
2

Uniformizar-se, utilizando uma bata ou o kit descartavel:

Lavar as maos e antebragos, desinfetar com &lcool etilico a 70% e utilizar luvas
descartaveis (cano alto);

Preparar a solugdo de desinfegdo num recipiente devidamente higienizado, de acordo
com a Ficha Técnica e de Seguranga;

Esperar que a pastilha se dissolva na solugdo (mais ou menos 5
minutos);

Retirar a parte do chuveiro (amovivel) que vai ser higienizada desinfetar (mangueira e
o bocal);

Emergir na solugao desinfetante e deixar atuar o tempo definido na Ficha Técnica e de
Seguranga;

Apds o tempo de atuagao, retirar o crivo da solugéo;

Recolocar o crivo;

Por fim rejeitar a solugdo preparada e utilizada.
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1. Objectivo:

O presente documento define o procedimento de recolha de Agua nos pontos de distribuigso para
analise em laboratério das suas condigdes quimicas e microbioldgicas.

2. Ambito:

Aplica-se o procedimento de recolha de dguas para andlise nas instalagdes da Camara Municipal
de Lisboa ou instalagdes sob a sua gestao.

3. Definicdes e Siglas:

Amostra - é uma quantidade limitada de uma substancia ou um material utilizado para representar
e/ou estudar suas propriedades.

Autoridade de satde - a entidade & qual compete a decisdo de intervengdo do Estado na defesa
da saude publica, na prevengdo da doenga e na promog&o e protecdo da salde, bem como no

controlo dos fatores de risco e das situagdes suscetiveis de causarem ou acentuarem prejuizos
graves & saude dos cidadaos ou dos aglomerados populacionais.

Avaliacao do risco - ¢ processo de recolha e andlise de dados das condigdes que levam 3
presenca de perigos, efetuado pelas entidades gestoras de modo sistematico ao longo de todo o
sistema de abastecimento, e que levam & decisdo de quais s3o significativos para a seguranga da
agua para consumo humano.

Perigo - 0 agente biolégico, quimico, fisico ou radioldgico presente na 4gua com potencial para
causar um efeito adverso na saude.

Ponto de amostragem - o local onde é efetuada a colheita de amostra de agua para verificagdo da
sua conformidade, nos termos definidos na legislago aplicavel,

Ponto de entrega - ¢ local fisico ou conjunto de locais fisicos onde é feita a entrega de agua para
consumo humano por uma entidade gestora a outra entidade gestora, caracterizado por uma

NAR_M01, Rev00
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uniformidade da qualidade de dgua; u) «Populagao servida» o nimero de habitantes ligados a um
sistema de abastecimento, no &mbito de uma zona de abastecimento.

li a consumo_humano - a caracteristica dada pelo conjunto de valores de
parametros microbiologicos e fisico-quimicos na legislagio em vigor.

Vigilancia sanitdria - o conjunto de agdes desenvolvidas pelos servigos competentes da 4rea da
salde, sob a coordenacdo e responsabilidade das autoridades de saude, com vista & avaliagio do
risco para a satde humana da qualidade da Agua destinada ao consumo humano e a prevengao
de riscos para a saude decorrentes da sua utilizagdo.

Rede de distribuicdio - o conjunto de tubagens e acessorios instalados para a distribui¢do da sgua
para consumo humano desde os reservatérios, ou captagdes ou estagdes de tratamento de agua,
até a entrada nos sistemas de distribuigdio prediais.

Sistema de abastecimento - o conjunto de equipamentos e infra -estruturas que englobam a
captagdo, o tratamento, a adugdo, o armazenamenic e a distribui¢io da &gua para consumo

humano.

CML — Camara Municipal de Lisboa

DSHS - Departamento de Salde, Higiene e Seguranga
NAR - Nucleo de Apcio aos Refeitérios

NHS - Nuicleo de Higiene e Seguranga

COR - Centro de Operag&o e Remogao

UO - Unidade Organica

4. Documentos e Modelos Associados:

5. Responsabilidades:
As responsabilidades afetas a preparagdo, recolha, fransporte e entrega de amostras de 4gua &
do DSHS/NAR

NAR_MO1, Rev(0)
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6. Procedimento:
6.1 - Procedimento técnico de colheita de agua

1 - Uniformizar-se, utilizando uma bata ou o kit descantavel,

2 - Lavar as maos e antebragos, e desinfetar com Aalcool etilico a 70% ou ulilizar luvas
descartaveis (cano alto);

3 - Verificar se o local de recolha da amostra foi devidamente higienizado;
4 — Codificar os frascos de acordo com a amostra a recother;
5 — Abrir a torneira e deixar correr um pouco;

6 - Medir a temperatura da agua com ¢ auxilio do aparelho de medigdo (termémetro);

7- Fechar a torneira;

8- Desinfetar a torneira por onde sai a agua com alcool a 90%, acender o
fosforo e colocar a torneira a flamejar para proceder & esterilizagao;

9- Esperar até que a chama se apague,

10— Deixar de seguida a agua a correr novamente;

11- Abrir o recipiente de recolha de agua tendo o cuidado de nao tocar no gargalo e no interior da
tampa;

12- Manter a tampa virada para baixo sem a pousar (se necessario, pousar a tampa em

local limpo virada para cima),

NAR_MO1, RevO0
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13- Proceder & recolha da &gua para frascos esterilizados de 500ml| para amostras da
microbiologia ndo enchendo até cima o frasco e para frascos de 1L em amostras de quimica

encher até cima o frasco ;

14 - Fechar os recipientes de recolha das amostras de agua;

15- Acondicionar na mala térmica que contém os termoacumuladores
de forma a manter a temperatura da amostra,

7. Transporte e Entrega das Amostras no Laboratério

As amostras de agua ap0s & colheita devem ser acondicionadas em mala térmica e entregues no
laboratério o mais rapido possivel, idealmente no mesmo periodo do dia da colheita (manha ou

tarde).

NAR_MO1, Reva0 |
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1. Objective:
O presente documento define o procedimento de recolha de dgua nos pontos de distribuigdo para

pesquisa da Legionella pneumophila.

2. Ambito:

Aplica-s¢ o procedimento de recolha de aguas para anilise de Legionella pneumophila nas
instalagdes da Cimara Municipal de Lisboa ou instalagdes sob a sua gestdo.

3. Definigdes ¢ Siglas:

Amostra - ¢ uma quantidade limitada de uma substincia ou um material utilizado para representar
c/ou estudar suas propriedades.

Autoridade de saide - a entidade & qual compete a decisdo de intervengio do Estado na defesa da
saude piblica, na prevengdo da doenga e na promogdo ¢ protegio da saide, bem como no controlo
dos fatores de risco ¢ das situagdes suscetiveis de causarem ou acentuarem prejuizos graves a satde
dos cidaddos ou dos aglomerados populacionais,

Avaliagio do risco - o processo de recolha ¢ andlise de dados das condigdes que levam & presenca
de perigos, efetuado pelas entidades gestoras de modo sistemitico ao longo de todo o sistema de
abastecimento, ¢ que levam a decisdo de quais sio significativos para a seguranga da dgua para
consumo humano.

Periga - o agente biolégico, quimico, fisico ou radiolégico presente na dgua com potencial para

causar um efeito adverso na saide,

Ponto de amostragem - o local onde ¢ efetuada a colheita de amostra de dgua para verificagdo da

sua conformidade. nos termos definidos na legislagdo aplicdvel.

Ponto de entrega - o local fisico ou conjunto de locais fisicos onde é feita a entrega de agua para
consumo humano por uma entidade gestora a outra entidade gestora, caracterizado por uma

NAR_MO1, Rev00
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uniformidade da qualidade de dgua; u) «Populagio servida» o nimero de habitantes ligados a um

sistema de abastecimento, no dmbito de uma zona de abastecimento.

Qualidade da dgua para consumo humano - a caracteristica dada pelo conjunto de valores de

parametros microbiolégicos e fisico-quimicos na legislagio em vigor.

Vigilincia sanitiria - o conjunto de agdes desenvolvidas pelos servigos competentes da drea da
safde, sob a coordenag¢do e responsabilidade das autoridades de satde, com vista a avaliagdo do
risco para a satide humana da qualidade da dgua destinada ao consumo humano e 4 prevengio de

riscos para a satde decorrentes da sua utilizagdo.

Rede de distribuicdo - o conjunto de tubagens e acessorios instalados para a distribuigio da dgua
para consumo humano desde os reservatorios, ou captagdes ou estagdes de tratamento de agua, até i

entrada nos sistemas de distribuigdo prediais.

Sistema_de abastecimento - o conjunto de equipamentos ¢ infra -estruturas que cnglobam a

captagdo, o tratamento, a adugiio, o armazenamento ¢ a distribui¢io da dgua para consumo humano;

CML - Camara Municipal de Lisboa

DSHS — Departamento de Satide, Higiene ¢ Seguranga
NAR - Nicleo de Apoio aos Refeitdrios

NHS — Niicleo de Higienc ¢ Seguranga

COR - Centro de Operagdo e Remogio

UO - Unidade Organica

4. Documentos e Modelos Associados:
* NHS_M20 - Ficha Cuidados de Utilizagdo ¢ Armazenagem
* NHS_M43 - Recepeio de Substincias ¢ Preparagdes Quimicas

* NAR_PO_01_ Procedimento Operativo de Desinfegiio dos Bocais ¢ Crivos

NAR_MO1, Rev00
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5. Responsabilidades:
As responsabilidades afetas a preparagdio, recolha, transporte e entrega de amosiras de dgua para

pesquisa de Legionella pnewmophila ¢ do DSHS/NAR,

6. Procedimento:
6.1 - Procedimento técnico de colheita de dgua para pesquisa de Legionella pneumophila

1. Uniformizar-se, utilizando uma bata ou o kit descartivel;

2. Lavar as mdos e antebragos, e desinfetar com alcool etilico a 70% ou utilizar luvas descartiveis

(cano alto);
3. Desinfetar a bancada que vai ser utilizada como apoio & recolha de amostras:

4. Codificar os frascos de acordo com a amostra a recolher:

5. Proceder & leitura do cloro residual conforme procedimento
descrito no Procedimento de Determinagdo do Cloro Livre (PO
03);

6. Abrir a torneira, medir a temperatura da dgua (fria e quentc) com

termémetro calibrado e registar a leitura em impresso proprio,

6.1.1. Procedimento de recolha de dgua fria:

a) Abrir o recipiente tendo o cuidado de ndo tocar no gargalo ¢ no interior da tampa;

NAR_MD1, RevD0
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b) Manter a tampa virada para baixo sem a pousar (se necessirio, pousar a tampa em local

limpo virada para cima)
= |
¢) Sem desinfetar o ponto de colheita recolher 1 litro de dgua para o

recipiente; ‘{'\3“

—

y

d) Fechar o recipiente e acondiciond-lo na mala térmica.

6.1.2. Procedimento de recolha de dgua quente:
a) Abrir o recipiente tendo o cuidado de ndo tocar no gargalo € no interior da tampa;

b) Manter a tampa virada para baixo sem a pousar (se necessario, pousar a tampa em local
. c " e — |
limpo virada para cima);

¢) Sem desinfetar o ponto de colheita, recolher | litro de dgua do

-~

primeiro jacto de dgua;

NAR_M01, Rev0)
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d) Fechar a tomeira e desenroscar o chuveiro ou a cabeca da
tomeira e fazer uma raspagem com uma zaragatoa no interior do
bocal;

©) Acondicionar o recipiente € a zaragatoa na mala térmica. ———

6.1.3. Torres de Refrigeracio
a) Abrir o recipiente tendo o cuidado de ndo tocar no gargalo e no interior da tampa;

b) Manter a tampa virada para baixo sem a pousar (s¢ necessdrio, pousar a tampa em local

limpo virada para cima);
¢) Abrir a torre ou a purga da torre e recolher 0 maximo volume até perfazer | litro de dgua;

d) Fechar o recipiente e acondicionar na mala térmica.

NAR_MO1, Rev0Q
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6.1.4. Ar Condicionado (Splits, Fancoils, UTAs e similares)

a) Abrir o esgoto e retirar a dgua do tabuleiro de condensados diretamente para o frasco ou
através de uma seringa até ao mdximo de 1 litro. Se o tabuleiro estiver seco recolher o sedimento do

MEsmao COMm UMma zaragatoa,

b} Transportar 2 zaragatoa em liquide de conservagio ou mergulhada na prépria amostra,

7. Transporte ¢ Entrega das Amostras no Laboratirio:
As amostras de dgua apos a colheita devem ser acondicionadas em mala témmica e entregues no lshoratdrio o

mais rapido possivel, idealmente no mesmo periodo do dia da colheita (manhd ou tarde).

NAR_MO1. Revil
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r) Lista de verificagdo para refeitorios

LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

IDENTIFICACAOQ DO REFEITORIO

Refeitorio Municipal

Comizzio de Geréncia:

Diarfa de Visita: Hora

Lecexma: NA - ndo aplicavel NPV - Nao foi pessivel verificar / &°- Nio Conformidade Mzior &

1.LOCAL DE RECECAQ

Auditoria acompanhada por:

Teécmico:

#*- Mo Conformidade Criticz

Sim | Nao 3-;:,'- Acar adequada
[ 1.1 Existéncia de local especifice? ' | 4 pcistir uma #ona exchsiva [ & receqln dos matdrios-
espaCiteon o
fara do harario de aten: '
S¢ nAo, onde e feito?
1.1 A dimensap 2 adeguada” . dimerefio deve ser prc all is quantidodes rececionades
13. Local de reCazo lmpo = e bom estade de
conservagde (bencadas, balangas, et
| T4 Exizte zoma propmia parz descartonagem’
2 £ idade,
1.3 E realizado o contrelo a recegan dos produtes? &° ln Qnabdad.e 4 Rececis doz P.rud.'uwc.
s argannléticas
[ 1.6, Extz comrolo & regiztedo’? & . verificagio dos produing A meoegio deve ser negistnd
2. ARMAZENAGEM A TEMPERATURA AMEIENTE )
.| N -
Sim | Nao _\-FJ:‘_ Acdo adequada
|21 Existe sconomato 2omazem? [
|77 Aprezentz bom estzdo de Nizienizacin e limpezz? | [
13 Prodotos ammazanades em estrados 2 ou prateleiraz”
(74 Ausinciz d= embalazan: ou produins 2szemtes | [
| diretzmeants no chio? & |
13 Amumagz 2 acondicjomamento  des  produtos
adequados? & \ ks
otz O ]:mdnrus e u.l:il.nnnin{s.hrm] devens snir de scomonzato
| | # verem colecades ma d.e..p-eu.u. do dia.
1.6 Produtos com rotulzzem adeguada? & ks mmeboss de origem devem ser mantidos juno dos produtcs, desde a
| 2.7 Produtos nZo alimertares seperzdos dos alimentares?
|18 Lacal espenfico parz 0 AmRzenAments de batmas el
| 5 que transportam> sujidade)? &
- Elaberade por: /RN ala | nncade 5{ 'y
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

NA .
Sim Nao L. |Ac#oad d
_Armazenazen b Temperarura Ambisnte (cont) 1 . Sae ) Npv | acequada |
10 Enlatzdo: messmos & s singis de Serrusem? Uk endamadas que apreseniam simais de fermigem devem ser considerados

Mot foame

1.10. Prodwios nio conforme sdp identificades e s
sezregades’

111, Produte: dentro do prazo de validade? & I

Lservagiies

3. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS E UTENSILIOS DE LIMPEZA
Sim Nio :; Agio adequada

3.1 Bap ufilizados produtes adeguades?

31 Amersmamento em zopa propriz afastada dos (s produlns de hagiene & hmpeza pim de se
produtos alimentares? anmi fechadn, exclesive par  esse

3.3. Produtos commetamenta armmmade:?

esirados, por lpoe de produscs. EF

Higiene & Seruranca m &
s | i il

| 34 Drodutos comvanizmtemante rotulzdes & fzchadas’ 1 |

|33 Acessorins de Lmpem ad=quadn € am o estdp &2 | 1 | l

| cons=nagdn g limpera? 1

4 AFRMATENAMENTO EM FRIO

.| N .
Sim | Nao \]::. Acio adequada

4 1. Eguipamerio: em bom estade de Bigieme g s=m Uk equipamen: zidas em bo

arumalacdo da peloT imps

4 1 Equipamantos em bom estado de comzervacan T =K
43 Equipemerio com sisema gf MONDONIIGE0 & 1 nhrigsoraments mm sistema de
| ool da temmeramras T

4.4 Sdo efemades resistos do comtrele da tempeanura téen de ser medides deas veres a

dos equipamentosT & o et .
435 Amumacin e z2condiciomAmEnts 405 prOGUROs 1

adequados? &%
|46 Temperatara abservada adaquada 2 conservagan dos
| produmosT & & ] l

47 Boa ciroalzgze de ar o ro Dmerier? Nio e

emcadida a capaddade do equipamenta?
|48 Ausercia da caimas de madeir 2 ou canian] & 1

. VOL 19 06 018 Elaberads por: Ak Cara | nmdade i i'
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

4. Armazesamenco em Frio {cone.)
4.0 Armamagza adeguada dos alimentos {msencia de nsce
d= contzenimardn cruzeada entre produtos existentes)” &

/410, Dmoduto: devidemerie zrondicionades  em
recipientes fochados & bem embelados? &

| 4.11 Produtos devidamerte rotalados e identificados com
data de entrada na c2mara & data de validade? &°

comadin ¢ oo

L iy mMencR, o

411, Descongelache des  alimemtos 2 temperatoras
adequada:T &
Em recipientes adequados? &

por e 1 o
W inox. Deposs de
el )]

'413. A congelacao, czso oz, © fEM@ mRE GEvidEs
condiphes? &

5. ZONA DE PREFARACAOQ

. o= | NA .
Sim | Nao v Acao adequada

51 Zomz de prepmacio COMIEN @ ZONZ 8 COMPRCAD | | [ -
{cozinka)?
52 5 s preparacap individualizadas (kartoietcalzs,

103 g2 52T M2 ZTOnA UMICR pAT2 prEparagnes,
existen  procedimertos  de  higiemizagio emfe
preparagoas de produtes diferantesT &
5.4, Dnmensao adequada’
5.5, Cumprs o= requisites kigie-sanitarios?
5.6. Tuberculos acondicionados coorstaments?
57, O: alimentos nestm zoma sap mertidos em bams | m e
cardipies de hizlene ¢ salubridads? | 1 1 1
5.8 Existercia de mesas de corte o placa: de corte pam s mesas ou (dbmas de cone devem ser de sn, lavinvel
05 diferantes tipos de alimentos? & resitents & comocdn & R0 Mnkn | ko davem ser de
Aprzertam bom est2de de higiens e consarvacde? 1 | | | s mesasiplacas de coric devem spresentar hom e=adc de hi

o i PRERETIlaresn simais O o

e . : . Elsborade por: %Ak Carla | indade i%
Swroe 3 e R
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i Mmenvages

Cobm:  Egquipamento:

6. ZONA DA COZINHA OU CONFECAOQ

Sim | Nao

NA/
Npv

Acdo adequada

§.1. Azpeto geral crganizada?

§.2 Diimersao adequada’

§.3. Permite 2 aplicaco dz2 marcha em frempe?

§.4. Entrada de loiz suja efeniada por loce] distinto da 1
sanda de Loigz limpa e de alimentos?

§35. 0= exzusiores (fimos) apresentam bom asado de |

limpeza? Peripdicidads de limpesm: ..
§.6. Banradas ds material adaguada?

Em o 2stadn de hisions @ conservacin”

6.7. Equipamemtos e ntensilios em bom szado de|
camservagaa & hiziena?

§.8. Equipsmento: & wienstlio: apo: kiziewiracdo sao
protesidos ou colocados em armarios fachades, ap 2brizo
de pozirzs, insstos & outra: contammagdes”

I PEMMIT CEmpee

s mem reirndessos, de

el pecedemy apresentar
npos & desmdeiados

ConlEcam oo alimenis

§. & Armarios e gavetzs de material adeguada

§.10 Eximsncia de placas de corte para oz diferantes
tipos de alimertos?
Hormwfrodolas .

Piz ..
Cm&nuuﬂus

.11 Aprazentze bom astado de hiziene & conservacza?

§.12 Uilizagao de panos de cozinha” &

§.13 Existéncia dz despensa do dia” &

7. PROCESS0 PRODUTIVO

| d.es:l:nm el 2'om p:u.-nc. J.d.rqu.l.dus

Wi e

ks

|'I'\." W ir InEfagan

& ulilizagdo de paos [am o m das mios &

ine pemn de ser evitsda & mhmm.'ldu pelo papel

NAS

Sim | Nao Npv

7.1 Foram obsemadas afifudes que pdem em msco 2
sazurnz dos 2limentos” & e

7.2, Os fandiomarics 'colaboraderes apresentam-se: &

Devidaments fardados?

Vestuzrio em bam estade de conservacao e Linpeza?
Czbalo totalmente protegida?
Sem adormos pessoais?

Com 2s feridas cortes sidos?

.
evem respeilar as How Prabcos de
& pessoal,

s g respeila a hig

-sg  devidornense

2 [robeguios Loam [ereos

73 Apos 3 sz preparacao confecao o alimesto: =ao
mantido: & temperaturas adequadas” &

Elaberade por: SAKCada | nndade i@
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

- L | NAS
Sim Nio Npv
7. Praceszo Producive [cont.) B
74 Encortram-ss devidaments protezidos? &%6°
7.3 E coniralada a temperatra da agua do banko-mara?
7.6 E comtrolada 2 tammperatura doz oleos de fritura” & | |
7.7 E contrelada & qualidade do oleo de fritura? &
sciid f
e regisiade am
ual de Seguranca
'TE  Arrefeciments de shmentor confaciomados | |
adequada? &% &
anlion oo 1 £ gel CI rmpc- de :mﬁel:nneu.;u-u-.i.n; d.n.r:rn
1 I | muceder ul ]mm [dus E[I"E ans T C]
7& Feaguecimento de alimento: confecionados” &4 [ e efetusdo de
inenor oo el e .
UL s i £ niko conaindos
| lns. E imponiaste svitir o resquecimenin dos
7100 E efemada 2 desinfecie doz alimento: a conzumir desmizizdes, o
em oru (dssinfecdo de salades, lezumes & I & o Frocedimento
1 T Erﬂsw de
71l Empratamento” & & 1 ”
711, 5dp recolhifa: amostras testemunba coz pranos 1 recolha diAria i 1o o [TeTEpE——
renferiomadesT & i 55 |.'.'\l..' aalides, sobremesas, ow outms. A recolka
dove wor realizads de o com o Procedimemts de Eecolka de
Apsozrraz Tes:rmu:nlu.. drndnme:une idenitficada (mome do prodoce.
d.l.m.. ]lum & respomcive]l da m]]:r:u.] ] J.'l'mnle!.i.ni.l. enere {I = 4"C.
: srindn de T2 hores, findo o
7.13. Ammarenazsm das sobramesa: = cometa’ 6
§. LONA DE DISTR]BL'IC;\D
- s | N -
Linhs alf | Sim | Nao .‘]: Acao adeguada
8.1. Dimersan adequada? Leve ser equacsorada em fusclo do m® previsio de refescdes servadas &
5.2, Todos os eguipamentos axiswemtes k2 linhe Self sstzo 1
op=racipnais? s respeila &
5.3 Equipamentos, bancadas, estantes, prateleiras e i & ndo Wmaco
utenzilios de mazarial adequade?
Em bom estadn de comservagan 8 hiziens?
2.4, Alimentos mantidos = boas condicoes de hiziens &
salabridads? &%
5.3 Alimentos mantidos 2 temperaturas adequadas” & &
VOL 19 06 018 Elaberads por: Ak Cara | nmdade i ii
e
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

0. ZONA DE COPA SUJA (Lavagem da loica e nten=ilios)

Sim

W |
Nio A

Npv

Acdo adequada

Preferenealmenie devem exstic zonas propras pan 2 bvigem da loiga

9.3 Eximtencia de cubaz d= lzvagem da loiga em n°
adpquade”

mere adequado. Limps-

Em bam estado de conservagan 2 higiene?

9.6 Com azuz quante 8 fria pu pre-misnradas

b do knga devemn esmar peovidos o Ggua guenie @

9.7. Existencia de maquina da [zvar a leiga?

Obzervacies

1. BAR

Lons de Balciio
10.L Aspeto geral organizade? &
10.2. Existencia de cobas de lavagem da loigz em n® 2 levagem de koiga suga, que deve
ﬁiEC_‘Lzﬂ-ﬂ- enrae o, bl N &2jn
Em bom sstado de corservagdo e hiziena? | 1
10.3. Com 2zua quente e fria oo pre-nusnoradas” & em o Iniga devem eslar providos o sgm quente &
10.4. Existencia de maquina de lavar chavenas? mposigdn legal, ¢ sconselhinel exisir uma
10.3. Bancadas limpas & cozanizadas? | |
10.6. Exiztencia de ammarips fachades? & & i
107, Ammarios, zavetas = prateleime lmpes e & devem ser limpos
oizanizadas?
10.8. Equipamenmto: bem limpds @ amumadas (= o limnpeces comforme
mequing de cafe, fambreira, torradedra, eic)
10.5 Utensilies bem limpes e armumados (ex. copos, & serem lavadns &
prEins, fAgas. ...]
10,10 Vitrine: de colocacan de alimentos adsquadas? s de
s de
Em bom eztzde de corservagzo e hiziena?
10.11 Com sistema de meniterizagae e conmolo de CrEgaloTinmEnte WM sisiema
tempeTatras? &
10.12. Temperatura observada adequada a conzervagdo | | mantices & tempenms
doz produtns? &
10.13.320 efatuades ragistos do confrole da femperatum : frin dm de ser medidas duas
doz equipementosT & m de ser regismada (Hegwio de
10.14. Existencia d= panos pera limpar = secar maos? | | it EVEn 567 SE005 0 [HafKes, M
i
{servagiiess
]
. " wdade o
P — Flabarads por: ® 4K ada | rocdade i i
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

11. GERAL
Aplica-ze & todas as secpdes.

| e WA
Sim | Nao :,'I Acio adequada

| 111 Paviments 42 material 2degaads? & | 0 pavi :m::. \:.I.I-.«.-"::.-- \:\_..m......-..-..-.. esislenie &
| Tipa: | | | | com grethas de protsgdn. Deve ser higisnizadn da
| Com sistema de espoamento de 2zuas? 6 | 1 | | de Hagiene
| Bom estado de consancacdo e kigiars” & |

112 Paredes em bom estado de conservagao, kigen: &

com  soperficie Lz e facil  de  limpar?

[ 11.3 Teto em bom astado &2 Comservegio & higiena?
11.4 Portas em bom 2stzde de hisiens, conservagio e da
meteriz] adequada?

[ 115 Japelas protezidas com redes mosquiteiras? 1 | |

nda de msetos. s 1

1 1.6 Inzetecutor fmcionz] & bem localizado? & Werlficar & necessidade Se ensiincia de um inssincsior

or s e hem localesdo o lonmpe
11.7. Numinacin adzouada o lampadas protagida:T &

115 Ventilacan 2dequzda’ &

1 Tipa: narurall 1 areificial[ ]

| 116 Recipientss do live adequados? &
Fomados com sace plastica? &%
Bom estzde da conservaczo e kigiens? &

[ 1110, Existinciz de lava-maos com torneiras de |
acionamente Bio maoual? &

=<

Com 2zua quents e iz oo pre-mizuradas? &

liicn
[TT.IT.Com s2bomate Tiquico dezinfermts adequado’ & | [ | T twvatéeio deve estar providn de desposite

desinfetanie proprio pam a area alimensar

impern, de soordn o' o Mlano de Higesnizagh

=ef

11.12. Com meips de secagem das maps?T & Junto: o lavetdrio deve estor instlodo wm suporte para inalhesss de

papd de

11.13. Existem rolos de papel em todas as secgoes? &°

Conclusbes

B v 1 06 008 Elaborads por: .k Cada Irndade ’t@
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LISTA DE VERIFICACAO PARA REFEITORIOS

CONTROLOS INTEENOS
Equipamentos de Frio _ _
- - T Fritadairas
1 1 1 | 4
2 yperasura
3 Campistig
Polares
4
5
6 Equipementos de Mamizancio 2 Querts
= Tamperabara | Equipemsnta Alimesnta
3 Eanho-Maria
g Ezufa
14
11
= Miquina de Lava-loiga
- 1 2
14 Temperatura |
15
16
17
18 Termometrosz
19 1 2
0 Temperatura ¢
Controlos Fapidos
Controlo Analitico Superficies
- Maos
Aguas
pH
Almmentos
1 Clore Livre
Superficies
4 Clore Total |
WiEes _
- Dezinfagio
Nota: Colocar o n® da recolkas dz ampstras.
Hiziens

Elaberade por: MAH
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