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Agenda

=» Boas-Vindas — Prof2 Doutora Teresa Ponce de Leao, Vice-Presidente do

INETI
% 1&D para Inovar Destinos - Joaquina Barrulas, INETI/CITI

% A RIAT Destino Digital — Alexandra Bispo, ANRET - Associa¢ado Nacional

das Regibes de Turismo

% Higiene e Seguranca: um problema de todos — Maria do Céu Costa,

Investigadora do INETI

% Higiene e Seguranca Alimentar — Susana da Silva Leitdo, responsavel
pelo Gabinete Técnico Alimentar da ARESP - Associacdo da Restauracao e

Similares de Portugal

®» Debate
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Maria Joaquina Barrulas

» Doutorada em Gestao de Informacao,

Universidade de Sheffield, UK

®» Professora convidada na Universidade da Beira
Interior e Instituto Superior de Ciéncias do

trabalho e da Empresa (ISCTE)

=% Investigadora do Instituto nacional de

Engenharia, Tecnologia e Inovagao - INETI

% Directora do Centro de Informacgao Técnica

para a Indastria — CITI (INETI)

INETI -
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Maria Joaquina Barrulas

INETI / CITI
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Inovacgao

=» Uma definicdo abrangente:

“..uma ideia, pratica, ou objecto percebido como novo,

pelo individuo...”
(E. Rogers, 1971)

=®» ...mais do que tecnologia ou equipamentos
Inovacdo como sindbnimo de utilizacdo de conhecimento
(Innovation = Knowledge utilisation)

Pensamento inovador

mudanca, semente de progresso
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Acesso a recursos estratégicos

®» Informacao e Conhecimento
V¥ Gestao da Informacao

V¥V Gestao do Conhecimento

Criar
0’ .0
o "‘
* Usar/Reutilizar Partilhar ~
‘,‘.. "‘0
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Do projecto eLIVE...

®» Rede de inovacao e formacao electronica
acelerada para PME Europeias

1&D
~ N\

Investigadores

Catalizador
INETI

A
...para a RIAT do Turismo
CO LT

Info —

Especializada
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Contactos '“

Equipa INETI:

i-g;'..g.' - ]

Maria Joaquina Barrulas joaquina.barrulas@ineti.pt
Aurora Cardoso aurora.cardoso@ineti.pt

Dualia Ticl6 dualia.ticlo@ineti.pt

Monica André monica.andre@ineti.pt

Rosalia Cera rosalia.cera@ineti.pt

Tel: 210924639
Fax: 217127059

[=5=) Bich
DIGITA
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Alexandra Bispo

»

-

Curso de Estudos Superiores Especializados

em Gestdo de Empresas de Turismo

Licenciada em Gestdo de Empresas de

Turismo

P6s-Graduada em Planeamento e

Desenvolvimento de Produtos Turisticos
Secretéaria Geral Adjunta da ANRET

Gestora da RIAT Destino Digital

—

= ANRET

= pogiini e Tl
i Fartugal
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Alexandra Bispo

ANRET — Associacao Nacional das Regides de Turismo

e ANRET )
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RIAT Destino Digital

A Rede de Informacao e Assisténcia Técnica do Turismo

= Objectivos:

V A sensibilizacao das PMEs nacionais do sector do turismo
para as vantagens da adopcao das TIC, e em particular

da adesado a Economia Digital;

V A realizacdo gratuita de um Diagnostico e de um Plano

de Accéao para 200 empresas;

V A criacdo da Rede Electronica para o Turismo (RETUR).

CO LI T



Accoes

®» Accoes de divulgacao: Seminarios Presenciais, Webinars,
Accoes de Mailing

=®» Diagndstico Digital composto por:

V¥ Diagndstico Estratégico, analise de situacao actual da
empresa, identificacado as principais areas que necessitam de
“digitalizacao”e indicacéo de direccdes de evolucao concretas e
quantificadas de todas as suas areas tendo em vista a
optimizacdo dos seus processos, a requalificacdo dos recursos
humanos e a consequente reducao de custos e aumento de
competitividade;

V¥ Plano de Accao, com indicacédo das actividades a realizar,
respectivos custos e esforc¢o;

V¥ Documento de Seguranca Integrada, descrevendo os
passos a tomar para uma correcta implementacéao.

CO LI
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Accoes

®» A Rede Electrbonica para o Turismo (RETUR)

V¥ A RETUR apresenta-se como uma plataforma que
demonstra, na pratica, grande parte dos beneficios da
adesdo das PMEs do sector do Turismo a Economia
Digital.

V Serao desenvolvidas accoes integradas de sensibilizacao
e de proposta de adopcéao da solucao, tendo em conta os
objectivos de partilha de informacéo turistica,
estatistica, comercial, formativa e demais considerada
relevante.

V¥ Com esta plataforma a partilha de informacéao e/ou a
disponibilizacdo de servicos é facilitada e simplificada,
ocorrendo de forma automatica sem necessidade de
intervencao técnica regular e sem preocupacdes com as
especificidades técnicas de cada sistema.

[SE=Yieiat |,



Ambito

= O universo de actuacdo da RIAT Destino Digital integra as
principais actividades desenvolvidas pelas empresas do
sector do Turismo em todo o territorio nacional:

V Hotelaria, Agéncias de Viagem, Rent-a-car, Animacao
Turistica e Estabelecimentos de Restauracao e Bebidas.

ANRET - Associacao Nacional das Regides de Turismo
Tel. 213 433 672 Fax 213 242 939
E-mail: info@destinodigital.org

Website: www.destinodigital.org

BANY

e DESTIM
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Doutorada em Quimica Farmacéutica

Responsavel da Unidade de Quimica Farmacéutica no

INETI

Lecciona na Universidade da Madeira e na

Universidade Lusofona
Responsavel de Seguranca Departamental

Coordenadora do Grupo de Trabalho — GTO5

“Funcionamento dos Laboratérios e o Meio Ambiente”

Tem representado Portugal no Working Group on
Chemical Agents under the EU Health Security

Commitee

Fez duas vezes o Programa de Treino para Proteccao

contra Armas Quimicas

INETI

DESTIM

ITA

i TarigMmG
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INETI

Maria do Céu Costa
Investigadora do INETI
prime
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Higiene e Segurang¢a no Sector do Turismo

®» Uma definicdo abrangente:

“... E a protecgdo da Saude Publica entendida como:

V¥ A ciéncia e a arte de prevenir as doencas, de prolongar a vida e
melhorar a saude e a eficiéncia fisica e mental dos individuos,

V¥ O esforco organizado da comunidade tendo em vista:
= 0 saneamento do meio ambiente, a luta contra as doencas que
apresentam importancia social, o ensino aos individuos das regras
de higiene pessoal, a organizacédo de servicos meédicos e de
enfermagem com a finalidade do diagndéstico precoce e do
tratamento preventivo das doencas,

V¥ A execucéo das medidas sociais convenientes para assegurar a cada
membro da colectividade um nivel de vida adequado a manutencéao
da sua saude, por forma a que cada individuo possa usufruir o seu
direito a saude e a longevidade”

WINSLOW, 1923
Definicdo adoptada para “Saude Publica”, pela OMS, 1953
CO R

18



Saude Publica, Seguranca e Higiene

®» Higiene Individual e Higiene do Meio Ambiente
V¥ Aguas de Abastecimento e Saneamento (Tratamentos..)
V Higiene dos Alimentos e Luta contra Doencgas Infecciosas

V¥ Atmosfera e Poluicédo do Ar (Praias, Fumos, Vapores, Poeiras..)

V¥ Habitacao e Instalacoes em geral (proteccéo contra incéndios,
conforto térmico, arejamento, iluminacao, ventilacédo, ar ...)

V¥ Ruido (construcdes higiénicas,...)

V¥ Riscos de exposicao individual e colectiva
= Biologicos (Luta contra roedores, insectos, plantas nocivas),

< Radiologicos e quimicos (poeiras, gases)

V¥V Redes de Esgotos, Detritos domeésticos (lixos)



Saude Publica, Seguranca e Higiene

®» Regulamento Geral sobre o Ruido (RGR), aprovado pelo
D.L. n® 251/87, de 24 de Junho e alterado pelo D.L. n®
292/2000, de 14 de Novembro e artigos 6° a 9° do D.L. n°®
251/87, de 24 de Junho

CO LI T



Higiene <> epidemiologia...

®» Estuda e descreve o padrao da doenca na
sociedade

Condicoes
de
Trabalho

Cuidados
de Saude

Prevencao
dos

Avaliacao
dos
Riscos

Controlo
dos
Riscos

DESTIM
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Exemplos

Construcao dos edificios:

[ Materiais apropriados a finalidade da construcao

 Localizacao (proximidade de aguas paradas,
pantanos, ventos, sol ou obscuridade)

Paredes lavaveis até altura de 2m
Controlo de humidade, ruidos (isolamento)
Prevencao de incéndios (extintores, mangas)

Prevencao de acidentes eléctricos e mecanicos

O 0O 0O 0O O

Altura optima média de 3-4m e 2m3/pessoal
http:/7/www.idict.gov.pt

DESTIM
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Higiene e Seguranca no Sector do Turismo

=®» Sabia que ?...

V¥ O ar viciado causa perturbacdes que vao do simples
mal-estar ao coma?

- Vasodilatacao dos capilares da pele

Aumento da massa sanguinea periférica

Isquemia dos Oorgaos internos e cérebro

Cefaleias, astenia e vertigens com taquicardia e
hipotensao

Aumenta a temperatura central (SN)

Perturbacdes da memoria e da atencéao

Diminui o rendimento de trabalho

CO LI T



Higiene e Segurang¢a no Sector do Turismo

=» Um exemplo !?

e Em relacédo a um ambiente com 20°C e
50% RH o rendimento no trabalho baixa
de ca. 30% a 30°C + 80% RH !

- Para condi¢cdes — de iluminacao, o
rendimento & ¥ 10-20% quando nio

ha movimentacao de ar

DESTIM
CO P v



NP 4397

A Organizacao estabeleceu e mantém um
Sistema de Gestao da Seguranca e Saude do
Trabalho (SGSST), em conformidade com os
requisitos enunciados na clausula 4 da
Norma NP 4397:20017

DESTIM
CO P .



NP 4397- Planeamento

3.3.1 - ldentificacao dos perigos e avaliacao e
controlo do risco mpl

1 - A Organizacao estabeleceu e mantém
procedimentos para identificar os perigos, avaliar
os riscos e implementar as medidas de controlo
necessarias, de forma sistematica, das suas
actividades, produtos e servicos?



Higiene e Segurang¢a no Sector do Turismo

®» Medidas Preventivas e Correctivas
V¥ Renovacao do ar em média de 30 m3 por hora
V¥ Conforto térmico com grau higrométrico de ca. 50%
V¥ Cubagem de 10 m3 por pessoa

V Eliminacao de Substancias Toxicas e/ou Perigosas
- (Gases, poeiras, microrganismos

e Substancias Perigosas?

CO LI T



Riscos Quimicos

=» Documentos de Referéncia Preventivas

V Leis

®» Portaria 732-A/96

- Substancias perigosas

®» Decreto-Lei n° 29072001

- Proteccao de SST/VLE de agentes quimicos

DESTIM
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Higiene e Segurang¢a no Sector do Turismo

= Enquanto no meio rural o homem ainda vive ao ar livre e
na dependéncia do clima local, no meio urbano os
individuos passam a maior do tempo em microclimas
artificiais e em ambiente social permanentemente poluido

§

= A higiene urbana procura melhorar a habitacdo e os locais
de trabalho tornando-os compativeis com a saude e
seguranca de todos os utentes

COLLp
DIBITAL



RIAT Destino Digital

A Rede de Informacao e Assisténcia Técnica do Turismo

=®» Partilha de Informacao:

V¥ Acesso a informacéao on-line sobre Higiene e Seguranca

no Trabalho e actualizacdo permanente da legislacéao;

V Procura de Diagnoéstico e de Plano de Accéo para cada

local de trabalho

V¥ A inclusao das questdes de H&S na Rede Electronica
para o Turismo (RETUR).

CO LI T



Substancias Perigosas

®» Directiva 93/21/EEC, Portaria 732-A/96 e
DL n© 330-A/98

V Categorias de Perigo das substancias perigosas
- Explosivas, E
- Extremamente inflamaveis, F+
< Muito inflamaveis, F
 Inflamaveis, R10
- Oxidantes, O
= Muito toxicas, T+
e Toxicas, T

« Nocivas, Xn

DESTIM
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Substancias Perigosas

®» Directiva 93/21/EEC, Portaria 732-A/96 e
DL n© 330-A/98

V Categorias de Perigo das substancias perigosas

< Corrosivas, C

Irritantes, Xi
Sensibilizantes, R42 ou R43
Carcinogénicas, Carc.Cat.

< Mutagénicas, Mut. Cat.

e TOxicas para a reproducao, Repr. Cat.
- Perigosas para o ambiente,

N ou/e R52, R53, R59

DESTIM
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Agente neurotoxico VX

LD, (mg/humano):
10 - 100 mg

1 g/m2 - 10 mg/dm?2 — LD,, na palma da méo
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Accoes

% Descontaminacao

V¥ Por ex., ap0Os exposicao a aerossois em geral
(vapor ou fumo) a remocao da exposicao, remocao
das roupas e seu isolamento, € seguida de
descontaminacao da pele com agua e sabao como

12 escolha.

V¥ Olhos devem ser lavados com solucao 0,9% NacCl

DESTIM
[SS]5icar ..



F+

Explosivo Extrememante inflamavel Facilmente inflamavel

O Xn Xi

Oxidante Nocivo Irritante

C i
Corrosivo Poluente Toéxico Muito Toxico

CO L
FIRT A Tarisme 36




Gestora e Coordenadora do Programa

SELECCAO
Coordenadora do Gabinete Técnico Alimentar

da ARESP

Coordenadora do Gabinete de Vistorias da

ARESP

Autora da publicacédo "Higiene e Seguranca
Alimentar — Codigo de Boas Praticas para a

Restauracao Publica"

Licenciada em Engenharia Agro-Industrial,

no Instituto Superior de Agronomia

susanaleitao@aresp.

pt

DESTIMNG
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Susana da Silva Leitao

ARESP - Associacdo da Restauracao e Similares de Portugal
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DECRETO - LEIN° 67/ 98, de 18 de Marco

As pessoas que manuseiam alimentos devem dispor de formacao

em matéria de higiene adequada a sua actividade profissional.

REGULAMENTO N° 852 / 2004, de 29 de Abril

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencéo dos
processos de controlo baseados nos principios do HACCP tem

gue possuir formacado adequada na aplicacéo desses principios.

CODIGO DE TRABALHO

E obrigatoria a formacéao profissional ao nivel de todos os colaboradores:
1. Contratados a termo indeterminado — minimo de 20 horas anuais, em 2005

2. Contratados a termo — n° horas de formacdo depende da duracao do

(=Y 5ieh
DGITAL 3

respectivo contrato.



CRISE DA BSE

CRISE DAS DIOXINAS

CRISE DOS NITROFURANOS

ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS
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DECRETO-LEIN®67/98
de 18 de Marco

(alterado pelo D.L. n® 425/ 99)

Estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar

sujeitos 0s géneros alimenticios.

ANEXO — Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios

ARTIGO 3° - Sistema de Autocontrolo

ARTIGO 4° - Cbédigos de Boas Praticas




HIGIENE DA
DISTRIBUICAO

HIGIENE DA
CONFECCAO

M

HIGIENE DA
PREPARACAO

HIGIENE
PESSOAL

M

HIGIENE DAS
INSTALACOES



CODIGO DE BOAS PRATICAS elaborado pela ARESP

HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
CODIGO DE BOAS PRATICAS

RESTAURACAQ PUBLICA

(L) ARESP

A LA N ST A0 P R T PO T

Documento que se destina a
utilizacdo voluntaria pelas
empresas, como orientacao
para a observancia dos

requisitos de higiene.

Aprovado pela DGFCQA e
notificado a Comunidade

Europeia



REGULAMENTO N° 17872002
de 28 de Janeiro

Determina os principios e normas gerais da legislacao
alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de

seguranca dos géneros alimenticios.

Principios e Requisitos Gerais da Legislacdo Alimentar

Principio da Transparéncia

Sistema de Alerta R4pido, Gestao de Crises e Situacdes de Emergéncia

44



REGULAMENTO N° 852/2004
de 29 de Abril

Estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das
empresas dos sector alimentar no que se refere a higiene dos

géneros alimenticios.

ANEXO 2 — Requisitos Gerais de Higiene aplicaveis a todos os

operadores das empresas do sector alimentar

ARTIGO 5° - Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos
ARTIGO 7° - Cédigos de Boas Praticas

ARTIGO 9° - Cédigos Comunitéarios
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REGULAMENTO N° 85272004
de 29 de Abril

Respeito pelos critérios microbiolégicos dos g.a.

Respeito pelos critérios de temperatura aplicaveis aos g.a.

Manutencao da cadeia de frio

Recolha e amostra de analises

Dia Equipamento 1 Equipamento 2
Horas 9.00 17.00 9.00 17.00

Segunda

Terca

Quarta

Quinta -18 °C -17°C 4 °C 6 °C

Sexta

Sabado

Domingo
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Principios da Metodologia HACCP

Identificacéo de perigos

Identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC)

Estabelecimento de limites criticos em PCC's

Estabelecimento e aplicacéo de processos de vigilancia em PCC’s

Estabelecimento de medidas correctivas

Estabelecimento de processos a efectuar regularmente

Elaboracdo de documentos e registos



Principios do Sistema SAFE

Orientar os esforcos de controlo sobre os alimentos de maior risco

e agrupa-os por metodo semelhante de confeccéao

Claramente orientado para o controlo dos perigos microbiolégicos
Baseia-se na verificagcdo de temperaturas e na observacao visual

A monitorizacao orienta-se para 3 aspectos fundamentais:

Normalmente aplicado a Restauragcéo Colectiva
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Deciséo e constituigcdo da equipa

Constituicdo da equipa e andlise de
risco

Identificar alimentos perigosos (de
risco)

Identificar pontos criticos de controlo
(PCO)

Identificar fluxos de producao

Estabelecer limites criticos para as
medidas preventivas associadas a
cada PCC identificado

Identificar os riscos

Fixar requisitos de monitorizacdo dos
PCC

Identificar os pontos de controlo e os
controlos

Estabelecer medidas correctivas para
desvios

Estabelecer um plano de accao

Estabelecer procedimentos de registo
eficazes

Verificacao

Fixar procedimentos de verificacdo

DIGITAL

FinA i Tarigmg
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OBJECTIVO: Seleccionar estabelecimentos de restauracdo e bebidas que se

distingam pela oferta de garantias de

QUALIDADE, HIGIENE e SEGURANCA ALIMENTAR.
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