3. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

As condi¢Oes estruturais dos estabelecimentos, associadas as praticas utilizadas na
manipulagdo e na confecgdao dos géneros alimenticios continuam a ser factores
preponderantes na prevencdo das toxinfeccdes alimentares. Para além da vigilancia
epidemioldgica, continuam a ser necessarias intervencdes no terreno que procurem

restringir a sua ocorréncia.

Apesar da qualidade microbioldgica das refeigdes fornecidas nos refeitérios escolares
do Pré-escolar e 1.2 Ciclo constituir uma das preocupag¢des das Autarquias, o
Departamento de Saude Publica em conjunto com as Unidades de Saude Publica dos
ACES desenvolveram o Programa de Promoc¢do da Qualidade Microbioldgica das
RefeicGes em Estabelecimentos de Educacdo, através de um sistema de vigilancia

microbioldgica, que contempla algumas das e seguintes actividades:
Qualidade Microbioldgica dos Alimentos — Refeitdrios Escolares

e Monitorizagdo da qualidade microbioldgica das refeicbes fornecidas nas escolas da
rede publica do Ensino Pré-escolar e do Ensino Bdsico do 1.° Ciclo;
e |dentificacdo de situag¢des de risco e determinacgdo de medidas correctoras;

e Formacgdo aos manipuladores de alimentos.



