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Orientacoes sobre Servico de Refeicoes Adjudicado para Escolas

Objectivo:

Estas orientacdes servem para relembrar ao pessoal e aos professores/supervisores
encarregados do servico de refei¢des escolares as questdes de seguranca alimentar
e higiene a serem observadas na seleccio de fornecedores de refeicdes e na
recepcao de refei¢des, a fim de reduzir a incidéncia de doengas transmitidas por
alimentos no campus da escola e garantir que as refei¢des fornecidas por terceiros

sejam seguras para 0 consumo.

Ambito de aplicacio:

Todas as escolas com estabelecimentos de alimentagdo e similares.

Contetdo:
1. Seleccionar fornecedores idéneos, com boas condi¢des de higiene
1) Os fornecedores de refei¢des terdo de possuir licenca vélida, emitida pelo
Instituto para os Assuntos Municipais, pela Direccdo dos Servicos de
Turismo ou pela Direc¢ao dos Servicos de Economia;
2) Antes de seleccionar um fornecedor, a pessoa responsavel da escola devera
inspeccionar pessoalmente o local de trabalho e a cozinha dos candidatos a
fornecedores durante a sua opera¢do para assegurar que cumprem OS
seguintes requisitos:
® Todas as matérias-primas para a confecc@o de refei¢cdes estdo em boas
condic¢des, as embalagens intactas e dentro do prazo de validade;

® Os alimentos crus, cozinhados e prontos a servir estdo guardados em
locais separados;

® Todos os ingredientes alimentares sdo bem lavados e limpos antes da
confec¢ao;

® (s alimentos, bem cozinhados, sio mantidos a mais de 60°C e os
refrigerados a menos de 5°C;

® As refeicoes a servir estio bem embaladas ou guardadas em
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recipientes com tampa;

® As zonas de manuseio de alimentos estdo limpas e arrumadas, com
medidas eficazes de controlo de pestes;

® Todos os equipamentos € utensilios estdo limpos e desinfectados e as
instalacdes possuem espaco suficiente para os arrumar de forma
apropriada;

® Todo o pessoal indicia prética de boa higiene pessoal, com lavagem de
maos antes de manusear alimentos e vestidos de trabalho de forma
limpa e asseada;

® Os veiculos utilizados para a entrega de refei¢des estdo limpos e
arrumados;

® Mantém registos das entradas e saidas de mercadorias e bem assim

dos pedidos, recibos e facturas.

3) As escolas sdo obrigadas a avaliar se o seu proprio equipamento (p. ex.,
para refrigeracdo, congelacdo e reaquecimento) tem capacidade para o
nimero de refei¢cdes a serem fornecidas ou servidas;

4) A escola deve realizar inspec¢des, com intervalos regulares, no local da
fabrica de alimentos ou cozinha do fornecedor escolhido, durante o seu
hordrio de operagdo, para assegurar que este cumpre os requisitos de

higiene acima mencionados.

2. Aspectos a considerar no acto de entrega de refeicoes
1) Criar um sistema de inspecc¢do das refei¢des fornecidas

® As escolas devem designar uma pessoa responsavel pela inspecgao
das refei¢des durante o acto de entrega;
® Os aspectos a inspeccionar devem incluir:
» Condigdes de higiene do veiculo das entregas e do pessoal das
entregas (Impresso 1);
» Condigdo e estado de limpeza das caixas térmicas ou caixas de

refei¢do;
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» Utilizar um termémetro para avaliar a temperatura dos alimentos,
Se necessario;

» Verificar se o conteido das refei¢des entregues condiz com o
pedido. Este e outros registos relacionados devem ser arquivados
em local seguro para futura consulta dos servigcos competentes em
caso de necessidade.

2) Com base na situacdo vigente e necessidades, as escolas deverdao rever
periodicamente o nimero de refeicdes encomendadas, bem como 0s tipos
de alimentos, para se evitar desperdicio;

3)  Evitar a entrega de refeicdes na escola com demasiada antecedéncia. E
necessdrio definir com o fornecedor um hordrio para as entregas de
refeicOes, que € em regra 30 minutos antes da hora do almogo. Caso
disponibilizadas em caixas térmicas, a entrega pode ser feita até uma hora
antes da hora do almogo. O prazo para a entrega e distribui¢do (servico)
das refei¢Oes deve ser o mais curto possivel e os alimentos deverdo ser
mantidos sempre a temperatura correcta. Consumir sempre os alimentos o
mais cedo possivel,

4)  Colocar as caixas térmicas ou caixas para alimentos em prateleiras limpas,
acima do solo, ou em mesas apropriadas, a temperatura e em ambiente
correctos;

5)  No caso de surgirem quaisquer dividas quanto a qualidade das refei¢des,
interromper de imediato a sua distribuicdo e contactar o fornecedor para

acompanhar 0O Caso.

Seleccao de alimentos para refeicoes nas escolas

Durante os seus anos de estudo os alunos desenvolvem-se fisica e mentalmente e
por isso € importante que recebam alimentacdo apropriada na escola, criando
assim habitos alimentares correctos desde tenra idade. A seleccdo de alimentos
para as refeicOes escolares deve levar em conta a idade dos alunos e as suas
necessidades nutricionais, com vista a um crescimento e desenvolvimento sadios.

A fim de assegurar a sua saude dietética, as refeicoes fornecidas ndo devem ser
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demasiado ricas em calorias, gorduras e colesterol, para se evitar consumos
excessivos por parte dos alunos. O sabor da comida ndo deve ser nem muito
salgado nem muito doce. Recomenda-se consultar um nutricionista ou
profissional do ramo para obter orientacOes cientificas sobre ementas escolares

correctas.

Actualizado em Janeiro de 2019
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Impresso 1 — Relatério de inspeccao na entrega de refeicoes

O responsdvel da escola/Preenchido por: Data:

Nome do fornecedor:

Nao
satisfatorio

Normas Satisfatério | Aceitdvel Naf) Obs.:
aplicdvel

Uniformes
limpos e

Higiene arrumados
pessoal

Maios
limpas

Alimentos
em
recipientes
apropriados
e com
tampa
estanque
Alimentos
quentes
mantidos a
>60°Ce
alimentos
refrigerados
a<5°C

Higiene
alimentar

Limpo e
arrumado

Veiculo
de
entregas

Nao
utilizado
para outros
fins (p. ex.,
entregas de
alimentos
crus)
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