Seguranca Alimentar no Instituto Politécnico de Viseu

A Seguranca Alimentar € uma prioridade essencial nos SAS/IPV, sendo um
fator determinante para a protecao da saude publica e para a confianca da
comunidade académica nos servicos prestados.

Para garantir que todas as refeicdes servidas sao seguras, equilibradas e de
qualidade, as unidades alimentares geridas pelo SAS-IPV, incluindo a Escola
Superior de Tecnologia e Gestao de Lamego, seguem um sistema de Higiene e
Seguranca Alimentar que se baseia nos principios do HACCP, um modelo
amplamente reconhecido na prevencao de riscos e na garantia da qualidade
dos alimentos.

Este sistema € acompanhado por profissionais especializados, que asseguram
a implementacao, monitorizagcao continua e atualizacao das boas praticas em
todas as unidades alimentares.

Reconhecendo a importancia de uma atuacao integrada, o acompanhamento
estende-se igualmente as cantinas e bares das Escolas Superiores (ESTGV,
ESAV, ESSV, ESEV), concessionadas a empresas externas.

E avaliado o cumprimento rigoroso das normas de seguranca alimentar,
atraves de visitas de verificacao, contribuindo para a uniformidade e
qualidade dos servicos prestados em todo o Instituto Politécnico de Viseu.

Este compromisso continuo com a seguranca alimentar reflete a preocupacao
dos SAS/IPV com o bem-estar dos seus estudantes, docentes e
colaboradores, promovendo um ambiente alimentar seguro, responsavel e de
confianca em todas as suas unidades.



No decorrer das auditorias de seguranca e higiene alimentar, sao
realizadas diversas acoes de inspecao, monitorizacao e verificacao em
areas relacionadas com o manuseamento, armazenamento, preparacao
e distribuicao de alimentos.

As atividades desenvolvidas incluem:

. Supervisao das condicdes de armazenamento de materias-primas e
produtos alimentares, assegurando uma organizacao adequada, a
protecdo eficaz contra contaminacdes cruzadas e pragas.

e |nspecdo visual e documental dos produtos alimentares armazenados,

com registo em fichas de controlo, garantindo a conformidade com os
requisitos de rotulagem e acondicionamento.

. Verificacao das temperaturas em equipamentos de refrigeracao e
congelacao, através de termometros digitais calibrados, assegurando que
os alimentos sao conservados dentro dos parametros legais de seguranca

alimentar.

e Avaliacao das condicGes de higiene nas areas de preparacao, confecao e
distribuicao de refeicdes (cozinhas, refeitorios e zonas de apoio), incluindo
observacao direta das praticas de higienizacao, desinfecao e organizacao.

e Monitorizacao dos procedimentos de distribuicao de refei¢cdes, verificando

cumprimento das boas praticas de higiene e manipulacao por parte dos
colaboradores durante o manuseamento e distribuicao dos alimentos.

e Registo e analises sistematica de medicdes e observacfes em formularios
proéprios, contribuindo para a rastreabilidade, conformidade documental e

melhoria continua dos processos de seguranca alimentar.

e Formacao e sensibilizacdo continua das equipas envolvidas nas operacdes
alimentares, assegurando a atualizacao dos conhecimentos sobre higiene,

seguranca e boas praticas de manipulacao.

. Realizacao de reforcos formativos no local, sempre que necessario,
orientando os colaboradores e colaboradoras quanto a correta aplicacao

dos procedimentos operacionais e a prevencao de riscos alimentares.

. Acompanhamento e verificacao do plano de controlo de pragas,

garantindo a existéncia de um plano preventivo e corretivo, com registo
das inspecdes e intervencdes realizadas por empresas devidamente
certificadas.

Estas acdes visam garantir a conformidade legal e normativa, reforcando o
compromisso institucional com a qualidade, seguranca e bem-estar de todos
os colaboradores e utentes.






