Brenda Micaela Viveiros Melo

Licenciada em Engenharia Alimentar

o od VAID S'NWO
O

R

S »
€ o5 noN S

Verificacdo das condicdes higio-
sanitarias e técnico-funcionais de
alguns estabelecimentos comerciais de
géneros alimenticios do municipio de
Vila do Porto, ilha de Santa Maria,
Acores

Dissertacdo para obtencédo do Grau de Mestre em
Tecnologia e Seguranca Alimentar

Orientador: Professora Doutora Ana Luisa Almaca da Cruz
Fernando, Professora Auxiliar, FCT/UNL

Jdri:

Presidente: Professora Doutora Benilde Simdes Mendes

Vogal: Mestre Pedro Miguel Lucas Franco
Vogal: Professora Doutora Ana Luisa Almaca da Cruz Fernando

FACULDADE DE
CIENCIAS E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE NOVA DE LISBOA

Setembro de 2013



Brenda Micaela Viveiros Melo

Licenciada em Engenharia Alimentar

Verificacdo das condicdes higio-
sanitarias e técnico-funcionais de
alguns estabelecimentos comerciais de
géneros alimenticios do municipio de
Vila do Porto, ilha de Santa Maria,
Acores

Dissertacdo para obtencdo do Grau de Mestre em
Tecnologia e Seguranca Alimentar

Orientador: Professora Doutora Ana Luisa Almaca da Cruz
Fernando, Professora Auxiliar, FCT/UNL

Jari:
Presidente: Professora Doutora Benilde Simdes Mendes

Vogal: Mestre Pedro Miguel Lucas Franco
Vogal: Professora Doutora Ana Luisa Almacga da Cruz Fernando

Setembro de 2013



VERIFICACAO DAS CONDIGCOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

Copyright — Brenda Micaela Viveiros Melo, FCT/UNL, UNL

A Faculdade de Ciéncias e Tecnologia e a Universidade Nova de Lisboa tém o direito,
perpétuo e sem limites geogréaficos, de arquivar e publicar esta dissertacdo através de
exemplares impressos reproduzidos em papel ou de forma digital, ou por qualquer outro meio
conhecido ou que venha a ser inventado, e de a divulgar através de repositérios cientificos e de
admitir a sua copia e distribuicdo com objetivos educacionais ou de investigacdo, nao

comerciais, desde que seja dado crédito ao autor e editor.






O terminar desta etapa da minha vida jamais estaria completo se ndo deixasse uma
palavra de agradecimento a todos aqueles que de alguma forma contribuiram e estiveram
presentes no alcancar desta meta.

Em primeiro lugar quero deixar o meu muito sincero obrigado a Professora Ana Luisa
Fernando por ter aceite orientar-me ao longa desta caminhada, pela sua sempre
disponibilidade e paciéncia, pelos conhecimentos transmitidos e pelo seu apoio e
encorajamento. Sem tudo isto a elaboracao desta dissertacéo nao teria sido possivel.

Nao posso também deixar de agradecer a todos os professores da FCT/UNL que
transmitiram todos os seus conhecimentos de forma exemplar, fazendo com que estes 2 anos
valessem todo o esforgo exigido. Aos amigos, em especial aqueles que partilharam a mesma
ambicéo, obrigado por todo o companheirismo e amizade.

A todos os colegas da Camara Municipal de Vila do Porto que contribuiram para a
realizacdo desta dissertacdo. Este agradecimento estende-se também a todos os comerciantes
de Santa Maria que colaboraram em todas as vistorias realizadas e que fizeram com que o
meu interesse por esta area em particular aumentasse.

Por ultimo, mas de todo ndo os menos importantes, quero agradecer aos meus pais por
estarem sempre presentes, apesar de a distancia ter sido grande, e por sempre acreditarem
que sou capaz de alcancar tudo aquilo a que me proponho. A minha irma pelo seu sempre
apoio e motivacdo, obrigado. Ao meu namorado pelo apoio incondicional, pela preocupacéo e
pela paciéncia, muito obrigado. Sem estes pilares, a constru¢do do meu futuro tornar-se-ia uma
tarefa muito mais dificil.






A seguinte dissertacdo tem como base os resultados obtidos num projeto desenvolvido
com o apoio da CMVP (Camara Municipal de Vila do Porto), em que se efetuou a verificagdo
das condic¢des higio-sanitarias e técnico-funcionais de alguns estabelecimentos comerciais de
géneros alimenticios do municipio de Vila do Porto. Este projeto foi desenvolvido e executado
com o apoio de trés técnicos estagiarios da CMVP, dado a inexisténcia de um técnico superior

da area na entidade referida, entre 4 de Margo e 12 de Julho de 2013.

Os dados foram recolhidos por observagdo direta das condi¢cdes higio-sanitarias e
técnico-funcionais dos estabelecimentos vistoriados, recorrendo ao auxilio da ficha de

verificagdo elaborada de acordo com a legislagéo aplicavel para o sector alimentar.

Dos 42 estabelecimentos existentes no municipio de Vila do Porto foi possivel proceder
a vistoria de 15, sendo 2 peixarias, 3 talhos, 4 estabelecimentos de venda de frutas e
horticolas, 1 estabelecimento de comércio a retalho de leite e de derivados, 2 estabelecimentos
de comercializacdo de géneros alimenticios, 2 estabelecimentos de restauracdo e bebidas e 1
estabelecimento de bebidas. A taxa de verificacdo dos estabelecimentos foi de

aproximadamente 36%.

Os dados recolhidos permitiram concluir a persisténcia de inconformidades como a
arrumacédo imprépria dos produtos e utensilios de limpeza, a incorreta gestdo de residuos, a
inexisténcia de alguns equipamentos necessérios nas instalagbes sanitarias do pessoal de
servico, a auséncia de colaboragdo do pessoal de servigo para uso de vestuario adequado e
para abstencdo de uso de acessorios durante a laboracdo e a existéncia de um inadequado
programa de controlo de pragas. Tendo em conta que a manutencdo da higiene e seguranca
alimentar € um aspeto fulcral para a disponibilizacdo de alimentos seguros para a saude
publica, recomenda-se a organizacao de programas de acompanhamento e vigilancia, de modo

a atenuar a existéncia destas e outras irregularidades.

Palavras-chave: condi¢des higio-sanitarias e técnico-funcionais; estabelecimentos do sector

alimentar; ficha de verificacdo; higiene e seguranca alimentar; irregularidades.






The present work is based on the results of a Project developed with the support of
CMVP (Céamara Municipal de Vila do Porto), in which was made the verification of hygienic-
sanitary and technical-functional conditions of some food establishments in Vila do Porto. This
project was developed between 4™ of March and 12" of July 2013 by three technical interns of
CMVP.

The data were collected by direct observation of the conditions presents in the food

establishments, according with guidelines based on food laws.

From the existing 42 establishments in Vila do Porto, 15 were visited, with a 36%
verification rate. 2 of them were fishmongers, 3 butchers, 4 fruit and vegetables establishments,
1 dairy products establishment, 2 minimarkets, 2 restaurants and beverage and 1 beverage

only.

It was concluded, by the collected data that it still persists actions such as incorrect
storage of cleaning products, inadequate waste management, bad conditions in workers toilets,
use of non permit accessories and an inadequate urban pest control. Food safety poses a
significant concern for guarantee quality of food, so it is important the organization of regular

support and control of establishments to decrease the occurrence of irregularities.

Keywords: food establishments; food safety; guidelines; hygienic-sanitary and technical-

functional conditions; irregularities.
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11 SEGURANCA ALIMENTAR

1.1.1 Estabelecimentos de restauracao e de comercializacdo de géneros alimenticios

De acordo com o Decreto-Lei n.° 234/2007 sdo estabelecimentos de restauracao,
qualquer que seja a sua denominagéo, os estabelecimentos destinados a prestar, mediante
remuneracao, servicos de alimentacdo e de bebidas no proprio estabelecimento ou fora dele.
As denominag¢des mais comuns sdo restaurante, snack-bar, pizzaria, take-away, entre outros
(Portal do Licenciamento a.). Por outro lado, estabelecimentos de bebidas sdo, qualquer que
seja a sua denominagdo, os estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracao,
servicos de bebidas e cafetaria no préprio estabelecimento ou fora dele. Entre as
denominacbes encontramos, café, bar, pastelaria, gelataria, casa de ch@, cervejaria, taberna,
entre outros (Portal do Licenciamento a.). Estes estabelecimentos podem ainda dispor de salas

ou espacos destinados a danca (Decreto-Lei n.° 234/2007).

Quando estes dois servicos sdo consolidados em um sé estabelecimento é normalmente
designado por estabelecimento misto de restauracéo e bebidas. O estabelecimento ndo pode
publicitar uma designacao que ndo possua. Por exemplo, um snhack-bar € um estabelecimento
de restauracdo que se distingue pelo servico de refeicdes ao balcdo, uma cervejaria € um

estabelecimento de bebidas especializado na venda de cerveja (Portal do Licenciamento a.).

Numa outra perspetiva da area alimentar existem o0s estabelecimentos de
comercializagcao de géneros alimenticios. Estes podem ser de atividade de comércio por grosso
ou a retalho. Atividade de comércio por grosso designa toda a atividade de venda ou revenda
em quantidade a outros comerciantes, retalhistas ou grossistas, a industriais, a utilizadores
institucionais e profissionais ou a intermediarios de bens novos ou usados, sem transformacéao,
tal como foram adquiridos, ou apés a realizacdo de algumas operacdes associadas ao
comeércio por grosso, como sejam a escolha, a classificagdo em lotes, o acondicionamento e o
engarrafamento. A atividade de comércio a retalho € a atividade de revenda ao consumidor
final, incluindo profissionais e institucionais, de bens novos ou usados, tal como s&do adquiridos,
ou apols a realizacdo de algumas operagfes associadas ao comércio a retalho, como a

escolha, a classificacdo e o acondicionamento, desenvolvida em estabelecimentos e fora dos
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estabelecimentos, em feiras, mercados municipais, de modo ambulante, a distancia, ao

domicilio e através de maquinas automaticas (Decreto-Lei n.° 48/2011).

Para uma melhor compreensdo a figura 1.1 demonstra os diferentes tipos de

estabelecimentos de comercializagdo de géneros alimenticios, assim como alguns exemplos.

ESTABELECIMENTOS DE
COMERCIALIZACAO

Armazém de
Comeércio aretalho produtos
alimentares

Comeércio por
grosso

Especializado de Especializado de Nao especializado de
produtos alimentares produtos alimentares produtos alimentares
I:Ij: :li%:c;?;:::ﬁii:r :: f— Frutaria = Supermercado

— Peixaria —  Hipermercado
— Talho — Mercearia

Figura 1.1 - Tipos de estabelecimentos de comercializagcdo e respetivos exemplos.

A titulo de exemplo, a denominagcdo comum de frutaria corresponde a um estabelecimento de
comércio a retalho de frutas e de produtos horticolas com o CAE (Classificacdo das Atividades
Econdmicas) 52210. Uma peixaria (de peixe fresco ou congelado) corresponderd a um
estabelecimento de comércio a retalho de peixe, crustdceos e moluscos com o CAE 52230

(Portal do Licenciamento b.).

Todos estes estabelecimentos mencionados acima sdo cada vez mais utilizados pelos
consumidores, sendo eles a origem dos produtos que compdem a despensa de uma familia,
uma vez que o recurso a hortas e criagdo de animais para alimento € escasso nos dias que
correm. Esta mudanca de habitos por parte dos consumidores tem vindo a realcar cada vez
mais a importancia da higiene e seguranca alimentar, estando assim o sector da restauracao e
comercializacdo de géneros alimenticios em constante evolugcdo. Este crescimento exige a

evolucdo das técnicas de preparacdo, confecdo, conservacdo e transporte dos produtos

alimentares, de modo a oferecer aos consumidores alimentos com qualidade sensorial, nutritiva N
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e dietética, respeitando as adequadas condi¢cdes higio-sanitarias na sua produgdo e

armazenamento.

1.1.2 Perigos de origem alimentar

Para uma eficiente prevencdo da higiene e seguranga alimentar torna-se necessario
conhecer as caracteristicas dos perigos associados aos alimentos, nomeadamente a sua
natureza. De acordo com a ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications
for Foods), um perigo alimentar é qualquer contaminacdo ou crescimento inaceitavel,
sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afetar a sua inocuidade ou qualidade
(deterioracéo), a producédo ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou produtos
resultantes do metabolismo microbiano em alimentos. Isto €, perigo € tudo o que possa estar
presente num alimento, de forma natural ou ndo, e que pode afetar a saude do consumidor

causando-lhe lesdes ou doengas.

Os perigos que surgem em produtos alimentares podem ser classificados em perigos
biolégicos, quimicos e fisicos, tal como refere o quadro 1.1.

Bactérias Aditivos alimentares Carogos
Fungos Alergénos Madeira
Parasitas Metais pesados Metal
Virus Pesticidas Ossos
Residuos veterinarios Objetos de uso pessoal

Resultantes do processo de confecéo Pragas

Toxinas naturais Pedras
Plastico
Vidro

Quadro 1.1 - Tipos de perigos associados a alimentos (Adaptado de Baptista e Linhares, 2005).

Os perigos biolégicos s@o 0s que representam uma maior ameaca para a inocuidade dos
alimentos, uma vez que estdo associados a manipulagdo dos alimentos pelos operadores e
aos produtos crus contaminados que sejam utilizados como matéria-prima. Estes organismos
podem ocorrer naturalmente no ambiente de processamento dos alimentos, assim como
podem ser destruidos ou inibidos por tratamento térmico ou ainda controlados através de
adequadas praticas de manipulagdo e armazenamento dos géneros alimenticios (Baptista e
Linhares, 2005).
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I Bactérias — Ao contrario do que acontece com o0s virus e parasitas, as
bactérias tém capacidade de se multiplicar nos alimentos, sendo as principais responsaveis
pelos casos de doencas de origem alimentar. Apesar de indetetaveis a olho nu, as bactérias
estao presentes na agua, no solo, no ar, na pele, no cabelo e até mesmo no interior dos seres
vivos. Assim sendo, a sua presenca nos produtos alimentares pode advir desde o inicio, nas

matérias-primas, ou surgir ao longo do seu processamento (Baptista e Linhares, 2005).

Estes microrganismos estédo disponiveis na maioria dos alimentos (quadro 1.2), como o
leite e a carne, a um determinado nivel que nédo é prejudicial ao consumidor. Porém, caso
encontrem condi¢cdes adequadas poderdo multiplicar-se no alimento, passando assim a um
nivel inaceitdvel quando atingem a dose infetante (niUmero minimo de microrganismos
necessarios para o alimento ndo ser indcuo, causando doencas a quem o consumir). Este
crescimento bacteriano ocorre quando ha inadequado armazenamento de produtos ou
manipulagcdo inadequada dos alimentos crus, no entanto uma confe¢do adequada destes
alimentos leva a destruicdo da maioria das bactérias. Contudo, algumas bactérias, como as
pertencentes aos géneros Bacillus e Clostridium, poderdo existir na forma de esporo, sendo
este um revestimento que protege a bactéria das condicdes adversas, podendo assim
sobreviver durante a confegcdo até que se criem de novo as condi¢cdes que favorecem a sua

multiplicagéo (Lawley et al, 2008).

Bactéria Alimentos associados Sintomas

Brucella
B. abortus o Dores musculares, cefaleia,

: : Lacticinios )
B. melitensis calafrios e febre ondulante
B. suis
Campylobacter Lacticinios e carne crua ou mal ] ] ]

- ] Gastroenterite aguda e diarreia

C. jejuni cozinhada
Clostridium Pratos de carne pré-cozinhados, Diarreia, dores abdominais,
C. botulinum alimentos enlatados ou embalados a nauseas, visao dupla e perda de
C. perfringens vacuo consciéncia
Escherichia ) . . . i

: Carne de bovino, queijo e leite cru Diarreia, febre e nduseas
E. coli
Listeria Carne fresca e leite cru ou Febre, dores musculares e
L. monocytogenes deficientemente pasteurizado possibilidade de aborto
Salmonella
S. enteritidis Leite, queijo, chocolate e carne fresca | Diarreia, dores abdominais, febre
S. newport (inclusive de ave) e vomitos
S. typhimurium
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Shigella
S. boydii
S. dysenteriae Saladas, fruta, leite e ovos Diarreia e fezes sanguinolentas
S. flexneri

S. sonnei

Vibrio

_ ) Diarreia, dores abdominais,
V. cholerae Peixe, moluscos e crustaceos

: vomitos e febre
V. parahaemolyticus

Yersinia . Dores abdominais, nauseas,
- Laticinios e carne branca . o
Y. enterocolitica diarreia e vomitos

Quadro 1.2 - Exemplos de bactérias associadas a contaminacdo de alimentos, alimentos em que
podem ser encontradas e respetivos sintomas (Adaptado de Lidon e Silvestre, 2008 e Pires, 2011).

Il. Fungos — este grupo de microrganismos inclui os bolores e as leveduras. Em
alguns casos poderéo ser utilizados beneficamente para a producdo de produtos como o queijo
e a cerveja, mas por outro lado existem determinadas espécies produtoras de micotoxinas, que
sdo substancias toxicas para o Homem. Os fungos propagam-se muito rapidamente em
alimentos &cidos e/ou com baixa atividade da &gua, como fruta, sumos de fruta e cereais,
quando as condi¢cbes de armazenamento sdo desadequadas (Baptista e Linhares, 2005).
Aspergillus, Penicillium e Fusarium sdo exemplos de géneros cujos algumas espécies

produzem micotoxinas.

Il. Parasitas — este tipo de perigo biolégico pode variar desde organismos
microscopicos, como 0s protozoarios, até organismos visiveis a olho nu, como 0s vermes
(quadro 1.3). Estes organismos necessitam de um hospedeiro para crescer e reproduzir, sendo
gue podem chegar ao Homem através de produtos mal cozidos, alimentos prontos para

consumo contaminados ou pelo contacto com um animal afetado, inclusive animais domésticos

(Stranks, 2007).
Parasitas que podem infetar o Homem

Anisakis spp. Giardia lamblia
Diphyllobothrium spp. Taenia saginata
Entamoeba histolytica Trichinella spiralis

Quadro 1.3 - Exemplos de alguns parasitas que podem ter o Homem como hospedeiro (Lidon e
Silvestre, 2008).

V. Virus — estes microrganismos também necessitam de um hospedeiro para se
multiplicarem, no entanto esse hospedeiro raramente € um alimento, uma vez que 0s virus
apenas se multiplicam em seres vivos. Sendo assim, estes chegam aos alimentos por fezes e
urina de individuos contaminados e agua contaminada, pelo que os alimentos que mais estdo

envolvidos neste tipo de surtos sdo 0s mariscos crus, vegetais crus, as saladas € a AgUa g
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contaminada, que sé@o consequéncia de uma ma higiene dos manipuladores, com realce para

as maos (Stranks, 2007).

Os virus da hepatite A e da hepatite E, os rotavirus (principal causa de diarreia infantil) e
os virus da familia Norwalk, que provocam gastroenterites, sdo 0s virus com maior incidéncia
(ASAE b.).

A presenga de um perigo quimico num alimento geralmente ndo é tdo reconhecida tal
como pode ocorrer com 0s perigos biolégicos que se podem tornar bastante visiveis, por
exemplo, com o crescimento de fungos. Aquilo que é usual neste tipo de perigo é a exposicdo
dos consumidores a pequenas doses dos contaminantes por longos periodos, podendo
desencadear doencas crénicas e em alguns casos esses contaminantes podem ser
cancerigenos. Um perigo quimico pode entrar na cadeia alimentar em qualquer fase, desde a
producdo priméria (herbicidas, inseticidas) até serem resultantes da confecdo do alimento
(Lawley et al, 2008).

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas intencionalmente aos alimentos
com o objetivo de conservar, intensificar ou modificar as suas propriedades, ndo diminuindo o
seu valor nutritivo (Lidon e Silvestre, 2007). Estas substancias apenas se tornam num perigo
quando utilizadas em quantidades indevidas. J& os alergénos sdo substancias que estédo
presentes na composicdo de determinados alimentos como leite, ovos e peixe e apenas
representam um perigo para individuos cujo organismo tem reacdes adversas perante
substancias como a lactose, glucose e histamina. Os metais pesados podem estar presentes
em produtos como o peixe e a agua e definem-se como substancias tdxicas que sédo
prejudiciais ao nosso organismo mesmo em concentracdes baixas (Lawley et al, 2008). Apesar
de ao longo dos tempos terem sido feitas alteracdes ao nivel da legislacao, nomeadamente no
estabelecimento dos limites em que cada um deles pode estar presente nos alimentos e na
limitacdo do uso de equipamentos e utensilios contendo cobre ou chumbo, estes sao
componentes que ocorrem naturalmente na terra e que a sua destruicdo ndo é possivel
(Baptista e Linhares, 2005). Os residuos de pesticidas e de medicamentos veterinarios que
podem surgir na cadeia alimentar sdo consequéncia da utilizagdo destes aquando da producéo
de determinadas matérias-primas, como vegetais e produtos carneos, respetivamente. Quando
presentes no organismo, tal como acontece com as toxinas naturais presentes em pescado,
marisco, cogumelos, cereais, entre outros, tendem a acumular-se, visto que ndo sédo expulsos
pelo organismo, podendo provocar sérios problemas na salde humana. Outro exemplo de
substancias prejudiciais a salde sao os quimicos resultantes do processo de confecdo dos
alimentos. Normalmente formam-se quando os produtos alimentares sdo sujeitos a elevadas
temperaturas durante um longo periodo de tempo, comec¢ando assim o alimento a deteriorar-se
com a formacgédo de determinados compostos indesejaveis, sendo exemplo disso o Oleo de

fritura (Lawley et al, 2008).
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Relativamente aos perigos fisicos, estes sdo de natureza diversa e podem provir dos
materiais de embalagem e/ou acondicionamento das matérias-primas, de produtos em
preparacao, dos utensilios ou equipamentos ou até mesmo dos operadores (Baptista e
Linhares, 2005).

1.1.3 Doencas de origem alimentar ||

A evolugédo do sector alimentar conjugada com as cada vez maiores exigéncias dos
consumidores e o0s requisitos legais exigidos para o exercicio deste tipo de atividade, obriga a
uma maior atencdo por parte das empresas do sector para questdes relacionadas com a
higiene e seguranca alimentar. E de extrema importancia que os responsaveis pelas empresas
compreendam as mudancas e avaliem adequadamente a forma como desenvolvem a sua
atividade, no sentido de estabelecer medidas preventivas adequadas, garantindo assim a

higiene e seguranca alimentar de todos os produtos (Baptista e Linhares, 2005).

Se por um lado existem vantagens da evolugdo da area alimentar, tais como um maior
reconhecimento e aplicacdo da higiene e seguranca alimentar, por outro lado existem as
consequéncias mais negativas desta repentina evolugdo. A grande disponibilidade de inUmeras
variedades de alimentos e a introducdo de novos sabores e experiéncias de degustacéo
provocou um aumento do ndmero de doengas infeciosas de origem alimentar, tal como é
possivel observar na quadro 1.4, embora esse aumento tenha vindo a ser atenuado pelo maior

rigor na higiene e seguranca alimentar.

NUumero de casos

Doenca / Agente infecioso
2010 2009 2008 2007 2006 2005 2004

Brucelose

Campilobacteriose

- C. jejuni

- C.coli

Echinococcosis
- E. granulosus

Listeriose
- L. monocytogenes

Salmonelose

- S. enteritidis

- S. typhimurium

Triquinose
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5 8 5 n.d 10 n.d 6
Quadro 1.4 - Numero de casos de doencas de origem alimentar em Portugal de 2004 a 2010
(Adaptado de EFSA, 2004-2010).

A campilobacteriose e a salmonelose sdo as doencas que mais tém afetado os
consumidores nos Ultimos anos, com uma incidéncia elevada quando comparadas com as
outras doencas transmitidas por alimentos, sendo de salientar o elevado nimero de casos de
Salmonelose em 2004 e 2006. De 2004 a 2010, em Portugal, foram notificados 2624 casos de
doencas transmitidas por alimentos. No entanto, é de referir que o nimero de casos reais é
muito mais elevado do que o nimero de casos relatados, sendo portanto a sua incidéncia mais
elevada do que o indicado (EFSA, 2004-2010).

Este tipo de doencas € definido, segundo o Center for Disease Control nos Estados
Unidos, como um incidente que ocorre apés a ingestdo de um alimento, e as analises
epidemiolégicas apontem o alimento como origem da doenca (Baptista e Antunes, 2005).
Associam-se maioritariamente a um conjunto de sintomas como vOomitos, diarreia, nduseas,
dores abdominais, sendo vulgarmente conhecidas por gastroenterites ou doengas diarreicas.
Pode surgir de diversas formas, desde ligeiras indisposi¢Bes até situagBes mais graves que
podem carecer de cuidados hospitalares ou mesmo causar a morte, sendo a sua origem
diversa (figura 1.2) (Soares, 2007).

ORIGEM DE DOENGAS

ASSOCIADAS A ALIMENTOS

Causadas por Causadas por
Causadas por microrganismos cujo microrganismos cujo
contaminacgao quimica alimento é o meio de alimento &€ o meio de
transporte crescimento

Figura 1.2 - Possiveis origens do surgimento de doencas associadas a ingestao de alimentos.

As doencas causadas por microrganismos sao muito mais frequentes que as doencas
causadas por contaminacao quimica. Estas Ultimas trazem consequéncias ndo menos graves a
saude publica, tendo em conta que o consumo prolongado de alimentos (incluindo agua de
consumo) contaminados com toxicos de origem quimica, como sdo 0s casos dos metais
pesados ou das dioxinas, pode resultar numa acumulacdo destes toxicos, o que a médio/longo
prazo pode desencadear diversas doencas dos foros oncolégico, neuroldgico, entre outros
(ASAE a.).

A forma como a doenca se manifesta esta dependente de determinados fatores, tais como os
descritos no quadro 1.5.
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Nivel de contaminacéo do

Tipo de alimento . Tipo de contaminante
alimento
. Caracteristicas do individuo ] ] .
Temperatura ambiente ) Quantidade ingerida
infetado

Quadro 1.5 - Fatores que condicionam a severidade de uma doenca de origem alimentar (Adaptado
de Baptista e Antunes, 2005).

Sao inmeros os fatores que apesar de poderem ser prevenidos, podem contribuir para
a ocorréncia de doencas de origem alimentar, como a ingestdo de ingredientes crus
contaminados (incluindo agua), refrigeracdo ou armazenamento inadequados, alimentos
insuficientemente cozinhados, contaminacdo cruzada, pouca higiene pessoal dos

manipuladores ou das instalagBes ou ainda pessoal ndo formado (Viegas, 2009).

De acordo com o exposto, as enfermidades transmitidas por alimentos séo classificadas
em (Baptista e Venancio, 2003):

I Infec8o — resulta da ingestdo de alimentos contendo microrganismos vivos
prejudiciais, como Salmonella, Shigella, Bacillus cereus, virus da hepatite A e

Trichinella spirallis.

Il. Intoxicacdo — ingestdo de alimentos que contém toxinas, mesmo que 0s
microrganismos que lhes deram origem tenham sido eliminados, ou ingestédo de
alimentos contaminados por quimicos. A presenca destas toxinas geralmente
ndo é detetavel organolepticamente. Clostridium botulinum e micotoxinas s&o

alguns exemplos.

1. Infecdo mediada por toxina — ocorre quando a producao da toxina da-se apés

a ingestdo do alimento, contendo este uma determinada quantidade de
microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar toxinas quando
ingeridos. Esta enfermidade pode ser causada por o Vibrio cholerae e o

Clostridium perfringens.

E considerado surto quando duas ou mais pessoas apresentam 0s mesmos sintomas
apos a ingestdo de um mesmo alimento. No entanto, poderdo ocorrer situagdes em que um
Unico caso é suficiente para desencadear ac¢bes (botulismo ou envenenamento quimico)
(Baptista e Antunes, 2005). De 2004 a 2010, segundo os dados dos relatdrios anuais da EFSA
(European Food Safety Authority), o nimero de surtos em Portugal tem vindo a diminuir, tal

como é possivel observar no quadro 1.6.
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NUmero de surtos

Doenca / Agente infecioso

2010 2009 2008 2007 2006 2005 2004

Bacillus cereus 0 1 3 0 1 n.d n.d

Campylobacteria 0 0 0 0 n.d n.d n.d

Clostridium 1 4 11 0 4 n.d 5

- C. botulinum 0 1 4

- C. perfringens 1 3 1

Escherichia coli 0 0 2 0 1 n.d 1

Listeriose 0 0 0 0 n.d n.d n.d

- L. monocytogenes 0

- S. enteritidis 1 1 2 9

- S. typhimurium 0

Staphylococcus n.d 2 nd 0 2 1 1

Staphylococcal enterotoxins 2 nd nd n.d n.d n.d 2

Shigella 0 nd nd n.d n.d n.d n.d

Yersinia 0 1 0 0 1 n.d n.d

- Y. enterocolitica 0 1 1

Quadro 1.6 - Nimero de surtos em Portugal de 2004 a 2010 (Adaptado de EFSA, 2004-2010).

Esta diminuicdo a que se tem vindo a assistir € a consequéncia das melhorias
introduzidas na elaboracdo e manipulacdo de alimentos, contribuindo assim para um aumento
da seguranca alimentar (ASAE b.). Apesar disso, pela andlise da figura 1.3, é de realcar que a
maior parte dos erros que conduzem a surtos alimentares em Portugal tém origem em casa dos
consumidores, podendo-se concluir que estes demonstram falta de alguma informacao basica

no que diz respeito & manipulacdo e conservag¢édo dos géneros alimenticios.

o)
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Local de ocorréncia dos surtos relatados de 2004 a 2010

Catering 3
Casa 24
Feiras, festivais, festas 3
Restaurante, café, bar, pub,pastelaria, 12
hotel
Cantina de escola, local de trabalho ou 17
hospital
0 5 10 15 20 25 30

N° de surtos

Figura 1.3 - Local de ocorréncia dos surtos alimentares confirmados em Portugal de 2004 a 2010
(Adaptado de EFSA, 2004-2010).

No que diz respeito aos alimentos precursores dos surtos de origem alimentar (figura
1.4), num balanco de 2004 a 2010, sobremesas, fiambre, outros peixes e derivados e o
bacalhau e derivados sdo os géneros alimenticios com mais impacto. Nas sobremesas estdo
incluidos mousse de chocolate, gelado, bolo, creme de caramelo, tiramisu e sobremesa a base
de ovo, e pode-se justificar a sua sensibilidade a contaminagdo por possuirem na sua
composigdo produtos pereciveis que necessitam de determinadas condicbes de
armazenamento, manipulacdo e conservacdo como as natas, leite e ovos. Tal acontece
também com o fiambre, outros peixes e derivados e bacalhau e derivados (pastéis de
bacalhau). Uma vez que foram consumidos cozinhados, a justificacdo encontrada foi as néo
adequadas condi¢bes de manipulacdo e conservacao, como € possivel verificar na figura 1.5,
onde estdo discriminados quais os fatores responsaveis pela contaminacdo dos géneros

alimentares, e consequente surgimento de surtos de origem alimentar.

LT
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Alimentos que causaram surtos relatados de 2004 a 2010

Alheira | 1
Doces de pastelaria 3
Sopa de tomate | ]

Queijo de cabra = 1
Outros peixes e derivados 7
Vegetais crus 2

Vegetais cozidos 3
Marisco | 1

Carne indiferenciada 3
AT — 2
Bacalhau e derivados 6
Maionese caseira 1
Mel 1
Arroz de pato 3
Fiambre L 7
Carne de frango 2
Carne de bovino 4
Carne de porco 2
SObI’emesaS _ 9

N° de surtos

Figura 1.4 - Alimentos responséaveis pela ocorréncia de surtos alimentares confirmados em
Portugal de 2004 a 2010 (Adaptado de EFSA, 2004-2010).

Factores responsaveis pela ocorréncia dos surtos relatados de 2004 a
2010

Tratamento térmico inadequado 1

Deficiente re-aquecimento

Processamento/manuseamento

inadequado
Contaminacgao cruzada 3
Utilizacdo de ingredientes crus/néo
processados 4
Abuso de tempo/temperatura de S 9
armazenamento
0 5 10 15 20 25 30

N° de surtos

Figura 1.5 - Fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos alimentares em Portugal de 2004 a
2010 (Adaptado de EFSA, 2004-2010).

Tentando fazer um balango dos surtos alimentares ocorridos em estabelecimentos de =

restauracdo e em estabelecimentos de comercializagdo de géneros alimenticios, é de salientar
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gue o maior nimero de casos de surtos de origem alimentar ocorre na restauragdo, nao
havendo nenhum caso de surto relatado com origem em estabelecimentos de venda de
géneros alimenticios. Pelas causas que desencadearam estes surtos, também é possivel
verificar que a origem dos problemas n&o estd, geralmente, na condigdo dos alimentos quando
adquiridos, mas sim no modo como estes sdo manipulados em casa, nos restaurantes, nas

cantinas, entre outros.

Relativamente a UE (Unido Europeia), em 2011, foram registados um total de 5648
surtos de origem alimentar pelos 25 Estados-Membro, representando assim um aumento de
7,1% em relacdo a 2010, onde haviam sido registados 5276 surtos, pelos 24 Estados-Membro.
Do total relatado em 2011, é de salientar a ocorréncia de 93 casos de morte. Franca foi o pais
em que houve mais registo destas ocorréncias, com um total de 1153 surtos registados em
2011, seguido por Italia com um total de 908. Por outro lado, a Republica Checa registou
apenas 4 casos, seguido da Roménia com 6 casos e Grécia, Portugal e Eslovénia com 8 surtos
relatados (EFSA e ECDC, 2013).

Na figura 1.6 é possivel verificar que a semelhan¢a do que acontece em Portugal, a
Salmonella é um dos principais microrganismos responsaveis pela ocorréncia de surtos de
origem alimentar nos restantes Estados-Membro da UE, precedida de agentes infeciosos nédo
identificados. Este alto valor para a Salmonella é também reafirmado ao constatar que o ovo e
seus derivados sdo os géneros alimenticios responsaveis por 21,4% dos surtos que ocorreram
na UE em 2011. Nesse mesmo ano, a carne de bovino e 0s cereais foram os produtos que

menos provocaram surtos alimentares na UE (EFSA e ECDC, 2013).

Agentes infeciosos responsaveis pelos surtos alimentares
na UE em 2011

m Salmonella
mToxinas

® Campylobacteria
m\Virus

mOutros agentes
®mEscherichia coli
® Outras bactérias

™ Parasitas

M Yersinia

63 113

® Desconhecido

Figura 1.6 - Agentes infeciosos responsaveis pelos surtos de origem alimentares registados na UE
em 2011 (Adaptado de EFSA e ECDC, 2013).

=
CY)




VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

Os locais onde ocorreu a maioria dos surtos na UE em 2011 foram restaurantes, cafés, bares,
pubs, pastelarias, hoteis, e afins e a residéncia dos consumidores, com 34,4% e 32,7% de
incidéncia, respetivamente (EFSA e ECDC, 2013).

No entanto, tendo em conta que esta analise ndo teve em consideracdo as varias
épocas do ano, é importante salientar que o espectro das doencas infeciosas provocadas por
alimentos esta em constante modificacéo, verificando-se que a prevaléncia de determinadas
doengas varia de época para época (ASAE b.). Esta constante modificagdo pode ser
relacionada com as elevadas temperaturas que se fazem sentir em certas alturas do ano,

estando assim os alimentos mais suscetiveis a sofrer degradacéo.

1.1.4 Legislacéo e controlos oficiais no sector alimentar

A restauracdo deve fornecer refeicdes saudaveis, equilibradas e seguras do ponto de
vista alimentar. Do mesmo modo, também os estabelecimentos de comercializacdo de géneros
alimenticios devem disponibilizar produtos seguros. Para que tal aconteca, existe uma série de
legislag@o respeitante ao sector alimentar, através da qual todos os responsaveis das
empresas da area se devem reger, de modo a fornecer aos consumidores produtos seguros e
de qualidade. O que a legislacao transmite € todo um conjunto de regras, processos e praticas
imprescindiveis para a produgcdo e armazenamento de produtos conformes, isto €, medidas

preventivas desde o “prado ao prato”.

A verificacdo de uma frequente exposi¢do dos géneros alimenticios, nomeadamente 0s
de origem animal, a perigos bioldgicos e quimicos, levou a criacdo do Regulamento (CE) n.°
852/2004. Este regulamento vem estabelecer regras gerais de higiene dos géneros
alimenticios, com o objetivo de garantir um elevado nivel de protecdo do consumidor em
matéria de seguranca dos géneros alimenticios. Com a sua aplicacdo os operadores das
empresas do sector alimentar sdo responsaveis por criar, aplicar e manter um processo ou
processos permanentes baseados nos 7 principios do sistema HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), tornando-se assim este sistema na base da seguranga alimentar. O
objetivo € a responsabilizacdo dos intervenientes na cadeia alimentar através da adocdo de
cédigos de boas préticas de higiene e segurancga alimentar (Regulamento (CE) n.° 852/2004).
Como os produtos de origem animal destinados a consumo humano sdo mais pereciveis e
requerem o cumprimento de determinadas praticas, surgiu o Regulamento (CE) n.° 853/2004

que rege as regras especificas de higiene para este tipo de produtos.

Anteriormente foi estabelecido o Regulamento (CE) n.° 178/2002 que n&o s6 cria a EFSA
(Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos), como determina os principios e =

normas gerais da legislagdo alimentar e estabelece procedimentos em matéria de seguranca
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dos géneros alimenticios. O objetivo é entdo que seja efetuada uma rastreabilidade desde a
exploragdo até ao consumidor e que qualquer situacdo de risco detetada seja imediatamente

transmitida as autoridades competentes (Regulamento (CE) n.° 178/2002).

Cada interveniente da cadeia alimentar deve empenhar-se no cumprimento de todas as
regras de higiene e seguranca alimentar, fornecendo ao seu cliente um produto seguro e de
qualidade. Se todos os intervenientes adotarem este lema irdo ter no final a comercializacéo de
géneros alimenticios conformes para a salde publica. Assim sendo, ndo s6 beneficia o
consumidor ao adquirir produtos de qualidade, mas também as entidades envolvidas em toda a
cadeia alimentar, uma vez que ao disponibilizar produtos que cumprem todos 0s requisitos irdo

aumentar os seus rendimentos, que é, em Ultima analise, o objetivo maximo de cada entidade.

As principais falhas nos estabelecimentos de restauragdo e de comercializagdo de
géneros alimenticios ocorrem nas maos dos manipuladores de alimentos. Quer isto dizer que,
os trabalhadores que estdo em contacto direto com os alimentos, e com todos 0s materiais e
utensilios utilizados neste sector, sdo 0s principais responsaveis pela garantia da inocuidade
dos alimentos, sendo assim imprescindivel uma adequada higiene pessoal continua e diaria.
Caso contrario, estes serdo uma das principais fontes de contaminacgao dos produtos que estao
a sua responsabilidade, podendo levar a ocorréncia de problemas de salude publica como séo

as doengas transmitidas por alimentos (Mello et al, 2010).

Por outro lado, todas as condicdes ao nivel das infra-estruturas, equipamentos e
utensilios utilizados para a manipulagéo dos alimentos também exercem um papel importante
na garantia da salubridade. Para além de estarem em perfeito estado de asseio e higiene,
devem ser concebidos de materiais adequados e indcuos, de modo a ndo por em causa a

qualidade dos alimentos.

Em suma, a garantia da higiene e seguranca alimentar sé acarreta beneficios, uma vez

que:

. Protege a satde humana;

Il. Aumenta a confian¢a dos consumidores;
M. Melhora a qualidade dos alimentos;
V. Previne perigos para o consumidor;

V. Reduz o risco de denegrir a imagem da empresa.

Enquanto a auséncia destes dois pardmetros tem consequéncias financeiras e sociais para as
entidades e consumidores, como o encerramento dos estabelecimentos pelas autoridades
competentes, perda de reputacao perante os consumidores e perturba¢cdes na salde publica
(Neves, 2007).

=
Ut
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Neste sentido, o Regulamento (CE) n.° 882/2004 vem estabelecer a nivel comunitario um
quadro harmonizado de regras gerais para a organizacdo de controlos oficiais de modo a
garantir o cumprimento de toda a legislacdo em vigor no sector alimentar, respeitante aos
géneros alimenticios, alimentos para animais, sadde e bem-estar animal. Determina, assim, as
bases para a elaboracdo do PNCPI (Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado), que
inclui um conjunto de planos especificos de controlo, tendo como objetivo assegurar que o
controlo oficial cobre toda a legislacdo alimentar e todos os géneros alimenticios ao longo de
toda a cadeia alimentar (Regulamento (CE) n.° 882/2004 e GPP).

O PNCPI, mais do que um mero somatério de planos de controlo, € um documento onde
cada Estado-Membro, para além de identificar as entidades intervenientes e descrever os
sistemas de controlo oficial implementados, define a sua estratégia em matéria de organizacao
dos controlos oficiais, traduzida pelo estabelecimento de objetivos estratégicos e operacionais,
prioridades de controlo, afetacdo de recursos, responsabilidades, competéncias e formas de
articulacdo entre as varias entidades. Neste sentido, os planos nacionais de controlo
plurianuais deverdo criar uma base sélida para que os servigcos de inspecdo da Comissdo
Europeia (FVO — Food and Veterinary Office) efetuem auditorias aos Estados-Membro de
forma a permitir verificar se os controlos oficiais s8o organizados e executados em
conformidade com os critérios estabelecidos. O GPP (Gabinete de Planeamento e Politicas),
DGAV (Dire¢do Geral de Alimentagdo e Veterinaria), DGPA (Direcdo Geral das Pescas e
Aquicultura), DGADR (Direcdo Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural), INRB (Instituto
Nacional dos Recursos Bioldgicos), IGAP (Instituto de Gestdo e Administragdo Publica) e a
ASAE sdo as entidades que contribuiram para a elaboracdo do PNCPI. Este plano inclui um
total de 36 planos especificos de controlo, sendo as competéncias e atribuicdes para a sua

execucao distribuidas pelas diferentes entidades envolvidas (quadro 1.7) (Rico, 2009).

MADRP - MEI {MFAP
GPP DGAV DGPA DGADR IGAP DRAP INRB ASAE | DGAIEC

Coordenacédo do PNCPI

Regulamentacao

Coordenacéo dos

controlos

Execucdo dos controlos

Laboratérios

Avaliagdo do risco

Gestao do risco

Comunicagao do risco

Auditorias




VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

Quadro 1.7 - Competéncias e atribui¢cfes das principais entidades envolvidas no controlo oficial (Rico, 2009).

A verificagdo do cumprimento de todos os requisitos legais em todas as fases da cadeia

alimentar é efetuada pelo recurso a:

I Planos de amostragem (controlo do produto);
I. Planos de controlo aos estabelecimentos (controlo do processo);

1. Acdes ndo programadas.

O PNCPI mais recente é respeitante ao triénio 2009-2011, sendo que o plano relativo a
2012-2014, devido a reestruturacdo no Ministério da Agricultura, ndo foi concretizado na
integra e assim o Ultimo documento completo é o de 2009-2011. A nova estrutura organica,
contempla a DGAV como entidade coordenadora do PNCPI, pelo que se encontra atualmente
em fase de desenvolvimento o relatorio de 2012, que contempla também o plano 2012-2014
(APCER a., 2013)

Todos estes procedimentos sdo seguidos por forma a estar em conformidade com a
legislagdo em vigor. No entanto, existem normas técnicas voluntarias que sé@o requeridas pelo
mercado e cuja implementacéo acarreta reconhecimento por parte dos 6rgaos fiscalizadores e
retorno do investimento por confianga dos clientes. S&o designadas por normas ISO
(International Organization for Standandization), sendo a 9001 e a 22000 as mais reconhecidas

na induastria alimentar (quadro 1.8) (Frota e Dias, 2011).

Enquanto a ISO 9001 tem como objetivo a garantia da qualidade do produto como um
todo, a ISO 22000 é focada apenas no atributo seguranc¢a do produto. No entanto, é importante
salientar que um alimento com qualidade é antes de qualquer outro requisito, um alimento
seguro e a seguranga € um requisito inegociavel. Sendo assim, é recomendado que, sempre
que possivel, uma empresa inserida na inddstria recorra a uma implementacédo integrada das
normas ISO 9001 e ISO 22000 (Frotas e Dias, 2011).

Em 1998 o BRC (British Retail Consortium) desenvolveu um referencial com caracter
obrigatério para todos os fornecedores dos retalhistas do Reino Unido, o BRC Food. O sucesso
e o elevado nivel de aceita¢éo deste referencial originaram em 2002 a primeira edicdo do BRC
Packaging, em 2003 do BRC Consumer Products e em 2006 do BRC Storage and Distribution.
Cada um destes referenciais € revisto regularmente, ocorrendo de 3 em 3 anos uma revisdo
profunda, apés uma intensa consulta a todas as partes interessadas. A certificacdo segundo
este referencial pretende assegurar que os critérios da qualidade e seguranca descritos na
norma, necessarios para que uma empresa possa fornecer distribuidores/retalhistas de
produtos alimentares do Reino Unido, sdo cumpridos. A certificacdo BRC Food pressupde a
adocdo e implementacdo da metodologia HACCP, a existéncia de um sistema de gestdo da
qualidade documentado e eficaz, o controlo das condi¢cdes ambientais das instalacbes e @

controlo do produto, processo e pessoas. Este referencial é atualmente adotado por
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fornecedores da Europa, Africa, Médio Oriente, Asia, Australia, América do Norte e Sul, sendo
esta uma prova mais do que evidente que se trata de um referencial global (APCER b.).

ISO 9001 ’ ISO 22000

Ano de surgimento 1987 2005

Sistemas de Gestdo da Seguranca de

g . Alimentos — Requisitos para qualquer
Denominagao Sistemas de Gestdo da Qualidade - Requisitos

organizagdo na cadeia produtiva de

alimentos

Ultima revis&o 2008 2005

- Foco no cliente;

- Lideranga;

- Comunicacao interativa;
S e Enyolvimento das pessoas: _ )
. - Sistema de gestéo;
P - Abordagem de processo;

- Programa de pré-requisitos;
- HACCP.

implementacéo

- Melhoria continua;
- Tomada de decisdo baseada em factos;

- Parceria com fornecedores.

Atributo da qualidade — a seguranca do

Todos os atributos da qualidade exigidos por alimento — exigido por requisitos legais,

requisitos legais, estatuarios e por clientes. estatuarios e por clientes.

Todas as organizacBes inseridas na

Todas as organizacBes do ramo de servigos e cadeia produtiva de alimentos, incluindo
Aplicavel a indUstria, independentemente da sua dimens&o producdo primaria, industrial, retalho e
e tipo de produto Servigos como armazenamento, transporte

e equipamentos.

Quadro 1.8 - Principais diferencas das normas ISO 9001 e ISO 22000 (Adaptado de Frota e Dias, 2011).

A norma IFS (International Food Standard) foi desenvolvida pela federacéo retalhista
alemd, francesa e italiana e aplica-se a todas as organizagbes que processem alimentos,
desde uma producdo mais tradicional até uma producdo mais desenvolvida, ou quando ha
perigo de contaminacdo durante o embalamento. Esta norma define requisitos para as
organizacgfes que pretendem diferenciar-se pela exceléncia na qualidade, seguranca alimentar
e satisfacdo dos seus clientes (APCER c.).

Todas estas normas sdo reconhecidas internacionalmente, nomeadamente pela GFSI
(Global Food Safety Initiative), e a sua implementacgéo, para além de aumentar a confianca dos
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clientes nos produtos e aumentar a qualidade dos produtos disponibilizados, facilita as trocas

comerciais entre os diversos paises.

Em Portugal, a entidade responsavel pela avaliagdo e comunicagéo dos riscos na cadeia
alimentar é a ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica). Esta avaliacdo é
efetuada mediante fiscalizacao e prevencdo do cumprimento da legislacdo em vigor no sector
alimentar. E a ASAE que comunica & EFSA todas as informacées revelantes, sendo esta o
membro portugués do Férum Consultivo da EFSA (ASAE c., 2010).

1.2 OBJECTIVO DA DISSERTAGAO

Santa Maria é a ilha mais oriental das 9 ilhas que comp8em o arquipélago dos Acores,
sendo também a ilha mais antiga. E a ilha mais quente do arquipélago, devido a sua
morfologia, sendo comummente conhecida como a “ilha do Sol” ou o “Algarve dos Agores”

(Explore Santa Maria).
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Figura 1.7 - Mapa ilustrativo de Santa Maria e a localizacdo de cada freguesia (Adaptado de
Destinazores).

Tem cerca de 97,4 km? e uma populagédo de cerca de 5 552 habitantes, que se distribui pelas cinco
freguesias (figura 1.7) que constituem o unico Concelho de Vila do Porto, tal como consta no quadro 1.9
(INE — Censos 2011).

O]
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Freguesia Ndmero de habitantes

Almagreira

Santa Barbara

Santo Espirito

Sao Pedro

Vila do Porto

Quadro 1.9 - Niumero de habitantes distribuidos pelas freguesias de Santa Maria (INE - Censos
2011).

O Concelho de Vila do Porto possui cerca de 42 estabelecimentos de restauracéo e/ou
bebidas e de comercializacao de géneros alimenticios, sendo este um nimero adequado tendo
em conta a populacdo residente em Santa Maria. Existe, no que diz respeito a este sector, uma
aceitavel variedade de estabelecimentos, podendo assim os consumidores usufruirem de

hipoétese de escolha de produtos e de precos, como se pode verificar através da figura 1.8.

Estabelecimentos do sector alimentar no Concelho de Vila do Porto
®Restauracao e bebidas

EBebidas
® Talho, peixaria, frutaria, queijaria ou
charcutaria

mComercializagdo de géneros alimenticios

mComercializagcdo de géneros alimenticios
com talho e/ou peixaria e/ou charcutaria

Figura 1.8 — Tipos de estabelecimentos do sector alimentar no Concelho de Vila do Porto (CMVP,
2013).

Santa Maria é o destino escolhido por muitos turistas para repouso e exploracdo da
natureza durante o periodo de férias, sendo a sua época alta o verdo. Tendo assim em conta a
sua forte vertente turistica e 0 aumento do regresso de jovens ap0s a conclusédo dos estudos,
aumentando assim a populacdo, torna-se essencial organizar programas de vigilancia dos
estabelecimentos do comércio alimentar, de forma a reduzir as situagdes de potencial perigo
para a salde publica. Estas situa¢gfes para além de poderem ter consequéncias graves para a
salde e seguranga da populagdo, podem ainda transmitir uma imagem negativa dos

estabelecimentos de restauracdo e comercializagdo de géneros alimenticios.

Posto isto, € do interesse da populacao, assim como da CMVP , fazer um levantamento e
verificagdo das condigBes higio-sanitarias e técnico-funcionais dos restaurantes e
estabelecimentos de comercializagdo do Concelho, de forma a tirar conclusdes sobre a N

qualidade do servico e das refeicdes servidas aos consumidores. @
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Com a presente disserta¢éo pretende-se contribuir para o conhecimento dessas mesmas
condi¢bes, uma vez que estas apenas sdo alvo de avaliagdo aquando das visitas periodicas de
membros da IRAE (Inspecdo Regional das Atividades Econdémicas) ou da ASAE. A
sensibilizacdo ndo s6 dos responsaveis pelas empresas do sector, como também dos
consumidores foi um dos principais objetivos a alcancar. A avaliacdo de tais condi¢des foi
realizada para identificacdo de potenciais problemas e consequente resolucdo, através do
planeamento de acbes preventivas e corretivas por forma a contribuir para a melhoria da
higiene e seguranca alimentar do sector neste Concelho e alertar para a importancia de uma
organizacdo mais frequente de programas de vigilancia.

L
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2. METODOLOGIA

Para a realizacdo desta dissertacdo houve determinados passos que foram seguidos, de
modo a realizar a avaliagdo das condi¢des higio-sanitarias e técnico-funcionais. Em primeiro
lugar foi feito um levantamento de todos os estabelecimentos do sector alimentar existentes no
Concelho de Vila do Porto, seguido de uma sele¢&o de quais os que iriam/poderiam ser alvo de

vistorias.

De seguida foi efetuada uma consulta de toda a legislagdo em vigor para o sector da
restauracdo e comercializacdo de géneros alimenticios, de modo a elaborar uma ficha de
verificagdo a ser preenchida aquando das vistorias aos estabelecimentos. Tal ficha foi
elaborada de acordo com as indica¢fes dadas por Lopes, 2007 e fundamentada na legislagao
em vigor para o sector alimentar, de modo a abranger os requisitos de todo o tipo de
estabelecimentos que iriam ser alvo de vistorias. De modo a complementar os conselhos dados
durante as visitas, elaborou-se um folheto informativo para ser entregue aos responsaveis

pelos estabelecimentos.

O Ultimo passo consistiu na realizagdo das vistorias aos estabelecimentos selecionados,
recorrendo a ficha de verificagdo, de modo a todos eles serem sujeitos aos mesmaos critérios. O
procedimento das vistorias era efetuado em duas fases, sendo cada estabelecimento alvo de

duas vistorias faseadas no tempo.

Todas as vistorias realizadas tiveram como base o preenchimento das fichas de
verificacdo, de acordo com o tipo de estabelecimento em questdo. O preenchimento foi
efetuado pela classificacdo de cada um dos parametros aplicaveis com insuficiente, suficiente
ou bom, sendo que os parametros ndo aplicaveis ao tipo de estabelecimento ndo eram
classificados. A classificacao de insuficiente era atribuida quando havia total incumprimento do
parametro, suficiente quando o requisito era cumprido parcialmente e bom quando este era
cumprido na totalidade. A ficha de verificacdo abrangia um conjunto de pardmetros desde
condicdes estruturais e higio-técnico-sanitarias gerais do estabelecimento e das zonas de
servico, boas préaticas de higiene e verificacdo do sistema de autocontrolo (figura 2.1). Os

parametros referentes as condicdes fisicas e de seguranca dos estabelecimentos ndo foram

N
)




VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

alvo de avaliacdo no decorrer destas vistorias, uma vez que estas estdo a cargo do Servi¢co

Municipal de Protecao Civil.

FICHA DE VERIFICACAO

Vila do Porto ° VIGILANCIA DA DAS CONDIGOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-

FUNCIONAIS
Vistoria n® RESUMO I S B
Condicdes gerais HEN
Data /| | Hora__ _h__m Acessibilidade/seguranca Hnn

Motivo da vistoria:

[]Rotina[_] Reclamagc&o [_] Outro

Visitas anteriores [ e /]

Identificacdo do estabelecimento:

Nome comercial:

Zonas de servico:

Cozinha bod
: .

Copa limpa

Copa suja 110

Armazenagem:

Instalag®es frigorificas HIEE

Armaz. ndo pereciveis Hinn

Produtos e materiais de higiene 00

e limpeza

Identificagcdo do responsavel no momento da vistoria:

Nome:

Vestuario e instalacées NN

sanitarias/pessoal

FuncBes que exerce no estabelecimento:

Higiene pessoal L1100
Outros:
InstalagBes sanitarias dos HEN
utentes
Sala de refeicoes L1010
Boas préticas de higiene e HEN

autocontrolo

[(E18)




VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

Total I
Documentos a verificar:
Fichas de aptiddo médica do pessoal manipulador [ ]Sim[] Néo
Planos de limpeza e desinfecéo [ ]Sim[] Néo
Plano de controlo de pragas []Sim[ ] Néo
Documentos de acompanhamento dos produtos [ ]Sim[] Néo

Instrucdes de preenchimento:

I — Nao cumpre ou cumpre insatisfatoriamente a legislacao aplicavel.
S — Cumpre satisfatoriamente o disposto na legislacao aplicavel.

B — Cumpre na totalidade o disposto na legislagéo aplicavel.

Anotar observacdes em cada item e/ou escrever em texto no final desta ficha.

CONDIGOES ESTRUTURAIS E HIGIO-TECNICO-SANITARIAS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

Abastecimento de dgua potavel, corrente, abundante e sob pressdo, com sistema I S B

de distribuicdo de 4guas quentes e frias.

Ventilagdo natural e artificial e exaustdo de fumos adequada e tecnicamente| | S B
aceitavel, por forma a permitir uma facil renovacao do ar e a manter a temperatura e
2 |humidade relativa dentro dos valores recomendados de 18/25°C e 50/70%,
respetivamente. Deve haver um acesso facil aos filtros para facilitar a respetiva

limpeza e higienizacgao.

Iluminacéo natural e artificial suficiente com todas as lampadas das zonas de S B

servico protegidas.

Os pavimentos devem apresentar-se em bom estado de higiene e conservacéo, e ser| | S B
construidos com materiais impermedveis, imputresciveis, resistentes ao choque,
4 |antiderrapantes, lavaveis e ndo téxicos, com inclinagéo suficiente de forma a permitir o
escoamento adequado das aguas de lavagem e residuais para ralos ou caleiras

sifonados.

As paredes devem ser lisas, de cor clara e revestidas até a altura minima de 1,75 m,| |

com materiais impermeaveis, incombustiveis, resistentes, ndo absorventes, lavaveis e
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nao toxicos e a parte restante, estucada ou pintada de cor clara, e apresentarem-se
em bom estado de higiene e conservacdo. A ligacdo das paredes com os tetos,

pavimentos e outras paredes (arestas e angulos) deve ser de formato arredondado.

Os tetos e tetos falsos, deverdo ser revestidos de materiais resistentes,| | S
impermeaveis e de facil limpeza e desinfe¢do, e ser concebidos de modo a evitar a
acumulacéo de sujidades, condensac6es indesejaveis, o desenvolvimento de bolores

e o desprendimento de particulas.

As portas devem ser de superficies lisas e ndo absorventes, imputresciveis, de cor| | S
clara e faceis de higienizar, e com puxadores de alavanca. As portas com

comunicacdo direta com o exterior deverdo ser providas de molas de retorno

funcionais, de modo a evitar a entrada de roedores, insetos e outros animais nocivos.

As janelas e outras aberturas para o exterior, devem ser construidas de modo a| | S

evitar a acumulagdo de sujidades e serem providas de redes mosquiteiras facilmente

removiveis para facilitar limpeza, e permanecerem fechadas durante a laboragao,

quando dai representar perigo para os alimentos.

CONDIGOES ESTRUTURAIS, EQUIPAMENTOS E HIGIO-TECNICO-SANITARIAS DAS ZONAS DE
SERVICO

| - Cozinha

A cozinha encontra-se devidamente isolada do resto do estabelecimento, em bom| | S
9 |estado de conservacao, limpeza e arrumacgédo, e com delimitacdo adequada da zona

suja e da zona limpa.

O sector de preparacédo de alimentos esta: I S

- provido de prateleiras, balcdes, bancadas e mesas de preparacdo de alimentos, e

demais superficies de trabalho, instalados de modo a permitir a limpeza adequada

da é&rea circundante, fabricados com materiais lisos, inoxidaveis, impermeéveis,
10 imputresciveis, resistentes ao choque, ndo toxicos, facilmente lavaveis, e
mantidos em bom estado de higiene e conservacgéo;

- provido de bancadas com cubas de lavagem em inox, ou outro material

apropriado, para a lavagem e preparagdo dos alimentos, apetrechadas com
torneiras com agua corrente, de preferéncia com mangueira extensivel na zona de

preparacéo do pescado;

Todos os utensilios utilizados na confe¢do e de contacto direto com os alimentos séo | | S
1 adequados a uso alimentar, construidos por materiais lisos, imputresciveis,
inoxidaveis, facilmente lavaveis e desinfetdveis e mantidos em bom estado de

conservacdo. Existéncia de armarios adequados a sua arrumacao depois de limpos.

Se a cozinha funciona conjuntamente com a churrascaria, o sistema de exaustdo| | S

12
esta reforcado por forma a retirar todos os cheiros e fumos de modo €ficiente. [F

tj(guj
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13

lluminagéo, natural e artificial suficiente, de forma a ndo induzir alteracdes na cor

dos alimentos e com as lampadas protegidas com armaduras de protecao.

14

Ventilagdo, natural ou forcada, independente, adequada e permanente.

15

Instalados lavatorios para a lavagem das maos, providos de agua corrente quente e

fria, dotados de torneiras de comando ndo manual, e separados dos que se

destinam a preparacdo dos alimentos. Estdo estrategicamente localizados e providos

de dispositivos para a lavagem e secagem higiénica das maos, nomeadamente,
escova de unhas, doseadores de sabonete liquido, toalhetes de papel de utilizagéo

Unica, e recipientes movidos com pedal para colocar os papéis inutilizados.

16

A cozinha estd dotada de sistema de protecdo contra a entrada de insetos,
roedores e outros animais nocivos, nomeadamente: portas fechadas com molas de
retorno, insetocoladores ou eletrocutores de insetos situados perto das portas, se
comunicarem diretamente com o exterior, redes mosquiteiras nas janelas, orificios

vedados nas paredes e tetos e conforme programa de controlo de pragas.

17

A cozinha esta dotada de recipientes adequados para colocacéo e separacdo dos
residuos sélidos, providos de tampa hermética acionada por pedal, e revestidos por
sacos de plastico resistentes, e mantidos em bom estado de higiene e conservagéo, e

armazenados em local afastado dos alimentos.

Il - Copalimpa e copa suja

18

O restaurante dispde de duas zonas distintas:

- Copa limpa — contigua a cozinha e destinada ao empratamento e expedi¢cao dos
alimentos confecionados para a sala das refeicdes;
- Copa suja — para a rececao de todo o material circulante das mesas e a lavagem

das loicas e utensilios.

Ill - Copa limpa

19

A zona de empratamento possui condicdes de armazenamento e distribui¢cdo dos
alimentos a quente (temperaturas superiores a 65° C) e para armazenamento e
distribuicdo dos alimentos a frio (temperaturas inferiores a 5° C), devidamente
resguardados de possiveis fontes de contaminagdo, nomeadamente do contacto com

0 publico, e mantida em bom estado de conservacéo, asseio e higiene.

20

Apetrechada com armarios fechados para resguardar do contacto das poeiras e

insetos, o pao, as frutas e outros géneros alimenticios.

IV - Copa suja

21

Est4 provida de maquina de lavar loi¢a, para lavagem e desinfe¢do da loica que
contacta diretamente com o publico (pratos, copos, talheres e outros utensilios),
que garanta as seguintes condicdes:

- temperatura de lavagem e secagem superior a 82° C;

=)
7/ (G
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- detergentes e desinfetantes, adequados a uso alimentar;
- existéncia de registos de manutencdo preventiva que assegure a temperatura
atras referida.

22

Toda a loica, especialmente a que contacta diretamente com o publico, esta
devidamente resguardada em armarios fechados e mantidos em bom estado de

higiene e conservagéo.

V - Zona de instalages frigorificas e armazenagem de:
Alimentos pereciveis — instalagdes frigorificas
Alimentos nédo pereciveis
Produtos e materiais de higiene e limpeza

23

Existe zona de armazenagem de alimentos devidamente separada das restantes

zonas de servico, e mantida em bom estado de asseio e higiene.

24

Os produtos alimentares nao pereciveis estdo em local préprio (armarios ou

prateleiras de material imputrescivel e de facil higienizacdo), distanciados pelo menos

a 20 cm do pavimento e paredes, de modo a permitir a higienizacdo adequada da area

circundante.

25

Os produtos alimentares pereciveis encontram-se armazenados em instalacfes

frigorificas adequadas, (de refrigeracdo e de conservacdo de congelados), de modo a

manter as temperaturas especificas indicadas nos respetivos rétulos e/ou documentos

de acompanhamento.

26

Caso ndo possua camaras frigorificas de refrigeracdo separadas para diferentes

produtos crus e para alimentos confecionados, os alimentos encontram-se

devidamente acondicionados (em recipientes adequados protegidos com tampa e/ou

com pelicula de uso alimentar) e arrumados conforme as boas préticas de higiene.

27

Possui camaras frigorificas de conservagdo de congelados para armazenagem de

produtos adquiridos jA congelados e/ou ultracongelados (temperatura de

conservacdao de - 18° a - 24° C) (carnes, pescado, e outros).

28

Todo o equipamento de frio esta em boas condi¢cdes de utilizagdo, conservagéo
e higiene, quer interna quer externamente, instalado de modo a permitir a limpeza
adequada da area circundante, e devidamente afastado de fontes de producdo de
calor (fog@es, grelhadores, fritadeiras, etc.).

Verificar o _estado de conservacdo e higiene das borrachas, prateleiras e grelha de

protecdo do evaporador.

29

Todo o equipamento de frio possui termémetro para verificacdo da temperatura

interna, e respetivos registos de temperatura.

(o9)

30

Assegurar a rotatividade dos produtos, Regra FIFO “first-in — first out”,
salvaguardando os respetivos prazos de validade, Regra FEFO “first expire — first

out”.

(o8]
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31

Possui sistema adequado de prevencéo e controlo de pragas (insetos, roedores e

outras).

32

Os materiais e os produtos de higiene e limpeza, estdo arrumados em local
préprio, devidamente identificados, separados e afastados dos locais onde se

armazenam e/ou preparam alimentos.

VI — Vestiérios e instalagdes sanitarias do pessoal de servico

33

As instalagfes sanitarias estdo instaladas de modo a ndo terem comunicacédo direta

com os locais de trabalho, e encontram-se em bom estado de conservacéao, limpeza e

arrumacao.

34

As instalagdes sanitarias dispdem de lavatérios com agua corrente com torneiras
de comando ndao manual, sabao liquido, toalhetes de papel/secador elétrico e caixote

do lixo de comando ndo manual com saco de plastico.

35

Dispde de vestidrios separados por sexos, nos quais se encontram instalados
cacifos individuais em numero igual ao dos trabalhadores, para resguardo da roupa
e utensilios de uso individual e encontram-se em bom estado de higiene, arrumacéo e

conservacgao.

36

As normas de higiene das maos do pessoal manipulador de alimentos estdo

devidamente afixadas de forma visivel e legivel.

37

A existéncia de instala¢gBes sanitarias nao é obrigatoria:

Em estabelecimentos integrados em area comercial, empreendimento turistico ou
habitacional que disponha de instalagdes reservadas, equipadas e adequadas ao uso
do pessoal do estabelecimento;

Em estabelecimentos com &rea inferior a 100 m?, desde que as instalacdes sanitarias
destinadas ao publico observem os requisitos exigidos para as instalagbes do pessoal,

previstos no n° 34.

VIl — Pessoal manipulador/servigco

38

Todo o pessoal de servico encontra-se em perfeito estado de asseio e higiene

pessoal, nomeadamente com as maos e unhas sem verniz e limpas.

39

Todo o pessoal de servico usa vestuario adequado a respetiva funcédo, em

perfeito estado de higiene, de cor clara, nomeadamente, farda, bata ou avental que

proteja a totalidade da roupa de uso pessoal, touca e calcado adequado; abstendo-se

de o usar fora dos locais de trabalho.

40

O pessoal de servico ndo usa nenhum tipo de adorno, nomeadamente anéis,

pulseiras, reldgios e brincos complexos.

41

Todo o pessoal, quando se encontra ao servico, abstém-se de praticar atos

incorretos, tais como: fumar durante o servico, tossir, cuspir ou expetorar nos locais de

trabalho e sobre os alimentos, bem como néo lavar as maos sempre que inicie o

) (G
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trabalho e depois de utilizar as instalacdes sanitarias.

O pessoal que manuseia alimentos é devidamente orientado e esclarecido, e dispde B
42 |de formacao e treino em matéria de higiene e seguranca alimentar adequada a

sua atividade profissional.

Todo o pessoal manipulador de alimentos é sujeito a adequada vigilancia médica B
3 e possui as respetivas fichas de aptiddo médica validas.

BOAS PRATICAS DE HIGIENE
| - Condi¢des gerais

A concecdo das instalacdes permite a marcha dos alimentos “sempre em frente”, B
4 sem cruzamentos e retrocessos.

Existe um programa de limpeza e desinfecdo em arquivo no estabelecimento, bem B

como 0s respetivos registos, e que contempla: os produtos quimicos e respetivas

fichas técnicas e de seguranca, os procedimentos utilizados, bem como a frequéncia
45 das ac¢Oes de limpeza e de desinfe¢do, das instalacdes, equipamentos e utensilios,

devendo estar afixado uma coOpia desse plano, nas proximidades do local de arrumo

dos materiais de higiene e limpeza.
46 |Ausénciade varredura a seco. B

Il - Rececéo, conservacdo e armazenagem de produtos alimentares
e de produtos nao alimentares

Todas as pecas de carne estdo devidamente acondicionadas, identificadas, rotuladas B
47 detentoras das respetivas marcas de salubridade.

Todo o pescado, marisco, moluscos, etc. estdo devidamente acondicionadas, B
48 identificadas, rotuladas e detentores dos respetivos nimeros de registo veterinario.
49 | Verifica-se adequada separacéo fisica entre os alimentos por tipo e natureza. B

Existem, corretamente preenchidos, documentos comprovativos do registo de B
>0 temperaturas dos equipamentos frigorificos.

Os ovos encontram-se armazenados em local fresco e seco (temperatura entre 4°C B
>t e 20°C) afastados de produtos que exalem cheiros e sabores anormais.

lll - Cozinha / Copas — preparacéo / confecéo / distribuicdo

Auséncia na mesma bancada de produtos de origem animal e de origem vegetal, de B
> modo a evitar eventuais contaminac¢des cruzadas.

Auséncia na mesma bancada de produtos de crus e produtos confecionados, de B
>3 modo a evitar eventuais contaminac¢des cruzadas.

Filtros dos exaustores e grelhas de ventilagdo limpos e sem vestigios visiveis de B

54

gordura.

55

Fritadeira com 0leo de cor amarelo claro (verificagdo com colher), sem cheiro a

ranco e formacao de espuma.

&,
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Verificar da existéncia de reqgistos documentais dos testes de controlo da qualidade e

da mudanca dos 6leos de fritura.

VERIFICAGCAO DO SISTEMA DE AUTOCONTROLO

56

Todas as fases das suas atividades devem estar identificadas, por forma a garantir a
seguranca dos alimentos, e velar pela criacdo, aplicacdo, atualizacdo e cumprimento
de procedimentos de seguranca adequados.

57

Identificacdo das fases das operacfes em que se podem verificar riscos alimentares.

58

Determinacao dos pontos criticos para a seguranga dos alimentos.

59

Revisdo periddica, e sempre que haja alterac6es dos processos da empresa, da
andlise de riscos alimentares, dos pontos criticos de controlo e dos processos de
controlo e acompanhamento.

INSTALACOES SANITARIAS DOS UTENTES

60

Os sanitarios deverdo estar separados e identificados por sexos, salvo se a

capacidade do estabelecimento for inferior a 25 lugares.

61

Dispdem de ventilacdo adequada, independente e permanente, direta para o
exterior ou dispositivos de ventilacdo artificial, com continua renovacdo do ar,

adequados a respetiva dimensao desse sector.

62

Dispdem de lavatérios com agua corrente, dotados de torneiras de preferéncia de
comando ndo manual, sabdo liquido, toalhetes de papel/secador elétrico, papel

higiénico e caixote do lixo de comando ndo manual com saco de plastico.

SALA DE REFEICOES

63

Mobiliario (mesas, cadeiras e méveis de apoio) e material circulante das mesas
(copos, pratos, talheres, toalhas) sdo mantidos em bom estado de conservagao,

asseio e higiene.

64

Apetrechada com armérios ou vitrinas frigorificas de capacidade proporcional ao
movimento, para conservar e refrigerar, doces, bolos, mariscos, pescado ou carnes,

que se exponham ao publico na sala de refeicdes ou em zona de passagem.

Figura 2.1 - Ficha de verificacdo das condi¢cBes estruturais e higio-técnico-sanitarias gerais do
estabelecimento e das zonas de servico, boas préaticas de higiene e verificagdo do sistema de

autocontrolo utilizada nas vistorias.

De modo a complementar os conselhos disponibilizados aquando das vistorias foi
elaborado um folheto informativo para ser entregue a todos os estabelecimentos com algumas
normas gerais de higiene e seguranga alimentar, que devem ser seguidas pelos responsaveis
e manipuladores dos estabelecimentos. Este folheto (figura 2.2 e 2.3) foi devidamente tratado

pelo Gabinete de Comunicacdo e Rela¢ces Publicas da CMVP, de modo a ser disponibilizado

no seu site, tornando-se assim um folheto oficial da CVMP.
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HIGIENE PESSOAL

Lavar as mdos com regularidade recorrendo a
sabonete desinfectante e 3gua quente corrente.

Quando manipular diferentes tipos d

(came de vaca, camne de porco, came

peixe e frutas e vegetais) deve higienizar as
maos a cada diferente alimento.

[ PROIBIDO ' NORMAS GERAIS

USO DE ADORNOS _ \ DE HIGIENE E

@ " " N \ SEGURANCA ALIMENTAR
N :

Mantenha as suas unhas cortadas e sem verniz,
assim como o cabelo na touca.

E essencial usar uma farda limpa e de cor clara.

E expressamente proibido fumar dentro do
estabelecimento, assim como fumarcom a fa
de servigo.

FORMACAO CONTINUA

A continua formagdo dos manipuladores de
alimentos & ur factogEEEEPPortante para 4 Para qualquer outro tipo de informacdo contacte: |
produgdo de alimentos seguros para a saide L P § . »
publica. Municipio de Vila do Porto " N
email - geral@cm-viladoporto.pt :' 1 0O FPOIrvo
telefone - 296 820 000 municipio

Figura 2.2 - Folheto informativo oficial da CMVP (exterior).

CONDIGOES GERAIS DO COMO ARMAZENAR OS
ALIMENTOS?

entre a zona de lavagem de Todos o0s equipamentosjlocais onde séo armazenados alimen-
entos (separagao de copa sup tos devem estar em boas condi¢des de higiene e limpeza.

§ Os equipamentos de frio devem estar a temperatura
do do contacto direto com os alimentos, para 8 adequada (refrigeragdo: 3/5°C e congelagdo: 18°C) e possuir
ontaminagao. termometro.

As lampadas devem estar protegidas.

0 estabelecimento deve possuir meios de protecdo contra
entrada de insetos, como redes mosquiteiras e insetoco-
Iadores.

0 lixo deve st - 2 : :
0Os diferentes tipos de alimentos devem estar separados por

categorias nos equipamentos de frio.

Todos os produtos de origem animal quando expostos para
compra devem estar devidamente identificados com a marca
de salubridade,

Pais de origem

PT Y
N oo Ne de controlo veterinario do
CE / estabelecimento fabricante

- Wb - da oia
Para além disso, o estabelecimento deve ainda possuir um SOl Eurnpata

programa de controlo de pragas devidamente certificado.
Todos os alimentos no armazém devem estar em prateleiras a

pelos menos 20 cm do chio.

Devem também ser retirados das embalagens secundarias,
mantendo sempre a rotulagem.

Figura 2.3 - Folheto informativo oficial da CMVP (interior). Bﬂ
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2.3 CARACTERIZACAO DA AMOSTRA

Dos cerca de 42 estabelecimentos alimentares existentes no Concelho de Vila do Porto,
15 foram sujeitos a vistoria, sendo esta amostra apenas representativa dos estabelecimentos
localizados no centro de Vila do Porto, pela disponibilidade de transporte facultado pela CMVP.
Esta amostra é composta por 2 estabelecimentos de comércio a retalho de peixe, crustaceos e
moluscos, 3 estabelecimentos de comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, 4
estabelecimentos de comércio a retalho de frutas e produtos horticolas, 1 estabelecimento de
comércio a retalho de leite e de derivados, 2 estabelecimentos de comercializagdo de géneros

alimenticios, 2 estabelecimentos de restauragéo e bebidas e 1 estabelecimento de bebidas.

2.4 PROCEDIMENTOS TECNICOS

Todas as vistorias foram realizadas com o apoio de dois técnicos estagiarios da CMVP
que, dado a inexisténcia de um responsavel por esta area na entidade em questédo, estavam
sobre minha orientacdo. Estes realizaram guias béasicos de boas préaticas de higiene e
seguranca alimentar para serem entregues no Mercado Municipal de Vila do Porto, sendo cada
um deles adequado ao tipo de estabelecimento la existente. Durante a realiza¢do das vistorias

foram seguidos os seguintes procedimentos:

l. Identificacdo dos técnicos, como estagiarios ao servico da CMVP;

Il. Comunicacao ao responsavel no local pelo estabelecimento do motivo da

vistoria e pedido de autorizacdo para efetuar a mesma;

Il Fardamento dos técnicos no local mais apropriado do estabelecimento;

V. Observagéo de todas as condi¢des do estabelecimento, com esclarecimento do

responsavel e preenchimento da ficha de verificagéo;

V. Comunicacao ao responsavel de todas as situacdes ndo conformes e de qual a

melhor forma de as eliminar;
VI. Entrega do folheto informativo;
VII. Elaboragcdo do relatério (anexo 1) onde consta todas as ndo conformidades

encontradas no estabelecimento, assim como o0s procedimentos necessarios para a sua

correcao;

o)
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VIII. Entrega do relatério em méao, com eventuais esclarecimentos de duvidas.

Um més apés a entrega do relatério era agendada a segunda vistoria aos estabelecimentos,
com o principal objetivo de verificar a correcdo das nao conformidades anteriormente
identificadas. Dessa segunda visita resultaria um novo relatério, onde constava a evolugéo

positiva ou negativa dos estabelecimentos relativamente a primeira vistoria.

No tratamento informatico de dados foi utilizado o Microsoft Office Excel 2010 para
realizacdo de graficos e estatisticas dos resultados adquiridos, de modo a facilitar a sua

discussao.
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Ao longo da apresentacao e discusséo dos resultados obtidos iréo apenas ser discutidos
0s parametros mais relevantes quer pela sua importancia na manutencdo da higiene e
seguranca alimentar, quer pelos resultados e respetiva evolucdo obtidos. Primeiramente
apresentar-se-a uma abordagem a todos os requisitos constantes da ficha de verificacéo,
seguindo-se a discussao dos resultados obtidos para os requisitos considerados mais

pertinentes.

3.1 CONDIGOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS

3.1.1 Instalagdes e infraestruturas

As instalacdes e infraestruturas contemplam um conjunto de requisitos que sdo a base
da confecéo de produtos conformes. Assim sendo, caso estes requisitos ndo sejam cumpridos
colocar-se-4 em causa a salubridade dos géneros alimenticios, independentemente de advirem
de matérias-primas de qualidade. Posto isto, o Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004 descreve um conjunto de requisitos especificos aplicaveis aos locais em que o0s

géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou transformados, desde os pavimentos ao teto:

I Pavimentos — apresentar-se em bom estado de higiene e conservacao,
construidos com materiais impermedaveis, imputresciveis, resistentes ao choque,
antiderrapantes, lavaveis e ndo toéxicos, com inclinagdo suficiente de forma a permitir o
escoamento adequado das aguas de lavagem e residuais para ralos ou caleiras sifonados. Os

mosaicos ndo devem estar partidos, nem apresentar fissuras ou descontinuidades.

Il. Paredes — devem ser lisas, de cor clara e revestidas até a altura minima de
1,75 m com materiais impermeaveis, incombustiveis, resistentes, ndo absorventes, lavaveis e
ndo toxicos. A parte restante deve ser estucada ou pintada de cor clara, sendo que a ligagédo
das paredes com os tetos, pavimentos e outras paredes (arestas e angulos) deve ser de

formato arredondado.

Il. Portas - devem possuir superficies lisas e ndo absorventes, imputresciveis, de

cor clara e faceis de higienizar e com puxadores de alavanca.

V. Janelas - devem ser construidas de modo a evitar a acumulagdo de sujidades @@

e serem providas de redes mosquiteiras removiveis para facilitar limpeza. Estas devem .{%
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permanecer fechadas durante o periodo de laboracdo, quando dai representar perigo para os

alimentos.

V. Tetos - deverdo ser revestidos de materiais resistentes, impermeaveis e de
facil limpeza e desinfec@o. Para além disso, a sua concegdo deve evitar a acumulacéo de
sujidades, condensagfes indesejaveis, o desenvolvimento de bolores e o desprendimento de

particulas.

VI. lluminagéo — deve existir iluminag&o natural ou artificial suficiente para serem
executadas todas as acdes eficientemente e ndo induzir alteracbes na cor dos alimentos.

Todas as lampadas e outros objetos suspensos no teto devem estar devidamente protegidos.

VILI. Abastecimento de &gua potavel - deve possuir dgua potavel corrente,

abundante e sob presséo e sistema de distribuicdo de dguas quentes e frias.

VIII. Ventilagdo — a ventilacdo natural ou artificial e a exaustédo de fumos deve ser
adequada e tecnicamente aceitavel, por forma a permitir uma facil renovacéo do ar e a manter
a temperatura e humidade relativa dentro dos valores recomendados de 18/25°C e 50/70%,
respetivamente. Para facilitar a respetiva limpeza e higienizacdo deve haver um acesso facil

aos filtros.

De uma forma geral, os estabelecimentos cumpriam os requisitos referentes as
instalacdes e infraestruturas. O principal problema detetado foi a existéncia de pavimentos em
condicdes inadequadas, provocando mau escoamento de Agua verificado nos
estabelecimentos inseridos no Mercado Municipal de Vila do Porto (figura 3.1). Outra néo
conformidade detetada foi a ineficiente limpeza das redes mosquiteiras em um

estabelecimento, sendo que tal j& ndo foi verificado aquando da segunda vistoria.
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Figura 3.1 - Parede em condi¢des inadequadas (a esquerda) e pavimento com agua devido ao mau
escoamento (a direita).
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Figura 3.2 — Condi¢cdes dos pavimentos, paredes, tetos, portas e janelas verificadas na primeira
vistoria aos estabelecimentos alimentares.

No que diz respeito a estas condi¢gdes, na segunda vistoria, a Unica evolugao verificada
comparando com a figura 3.2 foi a melhoria da limpeza das redes mosquiteiras de um
estabelecimento que havia obtido a classificacdo de suficiente nos requisitos respeitantes as
condicdes das janelas. Todos os restantes parametros, na segunda vistoria, encontravam-se
em condi¢cBes semelhantes a primeira, devido ao facto de a sua alteracdo exigir custos néo

dispensaveis pelos responsaveis das empresas no periodo de um més.
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3.1.2 Cozinha, copas e zonas de fabrico

A cozinha deve se encontrar devidamente isolada do resto do estabelecimento, em bom
estado de conservacéo, limpeza e arrumacdo. Uma vez que é neste local onde séo preparados
os alimentos que estardo depois disponiveis para os consumidores, é essencial a existéncia de

alguns requisitos (Baptista e Antunes, 2005):

l. Delimitagdo das zonas copa limpa e copa suja. A primeira é destinada ao
empratamento e expedigdo dos alimentos confecionados para a sala das refei¢cBes e a Ultima
para rececao de todo o material circulante das mesas e lavagem das loicas e utensilios.

Il Caso a cozinha funcione conjuntamente com a churrascaria, 0 sistema de

exaustdo deve ser reforcado por forma a retirar todos os cheiros e fumos de modo eficiente.

. Existéncia de lavatérios para a lavagem das méaos, providos de agua corrente
quente e fria, dotados de torneiras de comando ndo manual e separados dos que se destinam
a preparacdo dos alimentos. Estes devem estar providos de dispositivos para a lavagem e
secagem higiénica das maos, nomeadamente escova de unhas, doseadores de sabonete
liquido, toalhetes de papel de utilizag@o Unica e recipientes movidos com pedal para colocar os
papéis inutilizados.

V. Possuir sistema de protecdo contra a entrada de insetos, roedores e outros
animais nocivos, homeadamente: portas fechadas com molas de retorno, insetocoladores ou
eletrocutores de insetos perto das portas que comuniquem diretamente com o exterior, redes

mosquiteiras nas janelas, orificios vedados nas paredes e tetos.

As nao conformidades mais recorrentes respeitantes a cozinha, copas e zonas de fabrico
foram a inexisténcia de lavatorios para a lavagem de méaos adequados em um estabelecimento

(figura 3.3) e a inadequada aplicacéo do programa de controlo de pragas.
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Figura 3.3 — Lavatério para a lavagem de méos de comando manual e sem doseador de sabonete
liquido.

A inexisténcia de molas de retorno nas portas de contato com o exterior e a auséncia ou
inadequada localizagdo de insetocoladores ou eletrocutores de insetos foi uma das néo
conformidades mais contestadas. Para além da melhoria verificada da primeira para a segunda
vistoria ser irriséria (figura 3.4), estes parametros provocam alguma confusdo aos responsaveis
pelos estabelecimentos alimentares pela existéncia de diversos requisitos a serem cumpridos,
levando-os a supor a ndo obrigatoriedade de todos eles, optando apenas pelo cumprimento de

um requisito.
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Figura 3.4 - Evolucdo da primeira para a segunda vistoria no cumprimento dos requisitos relativos w

ao programa de controlo de pragas.
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Aquilo que se pretende no que diz respeito ao programa de controlo de pragas € a existéncia
de molas de retorno funcionais nas portas de contato direto com o exterior, existéncia de
eletrocutores de insetos (exceto se ficar suspenso sobre balcdes, mesas ou zonas onde
circulem produtos alimentares) ou insetocoladores perto das portas que comuniquem com o
exterior, presenca de redes mosquiteiras em todas as janelas que possam ser abertas e a
vedacdo de todos os orificios nas paredes e tetos. A controvérsia que pode existir entre a
utilizacdo de eletrocutores de insetos (hip6tese de queda de fragmentos de insetos aquando da
sua eletrocusséo) ou insetocoladores (utilizacdo de uma luz ultravioleta que atrai os insetos
para uma placa adesiva) poderd sempre ser atenuada pelo recurso a cortinas de ar colocadas
nas portas de comunicacdo com exterior, sendo este um equipamento mais eficaz, mas mais

dispendioso (Enformar, 2009).

3.1.3 Mobiliario, equipamentos e utensilios de cozinha

Todo o mobiliario, equipamentos e utensilios presentes na cozinha devem ser
construidos de material préprio e adequado para estar em contato com 0S géneros
alimenticios, ndo pondo em causa a sua salubridade. Assim sendo, é necessario obedecer a
determinados requisitos no que respeita ao mobiliario, equipamentos e utensilios de cozinha
previstos (Regulamento (CE) n.° 852/2004 e Baptista e Antunes, 2005):

l. As prateleiras, balc6es, mesas de preparacdo de alimentos e demais
superficies de trabalho devem estar instalados de modo a permitir a limpeza adequada da area
circundante e ser fabricados com materiais lisos, inoxidaveis, impermeaveis, imputresciveis,
resistentes ao choque, nao toxicos, facilmente lavaveis e mantidos em bom estado de higiene e

conservacao.

Il. As bancadas devem possuir cubas de lavagem em inox ou outro material
apropriado para a lavagem e preparacao dos alimentos, preparadas com torneiras com agua

corrente, de preferéncia com mangueira extensivel.

Il Todos os utensilios utilizados na confe¢éo e de contato direto com os alimentos
devem ser adequados para uso alimentar, construidos por materiais lisos, imputresciveis,

inoxidaveis, facilmente lavaveis e desinfetaveis e mantidos em bom estado de conservagéo.

V. Existéncia de armarios adequados para arrumacado de todos os utensilios e de

toda a loica que ira estar em contato com os alimentos e o publico.
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V. A zona de empratamento possui condicdes de armazenamento e distribuigcdo
dos alimentos a quente (temperaturas superiores a 65°C) e para armazenamento e distribuicdo

dos alimentos a frio (temperaturas inferiores a 5°C).

VI. Existéncia de maquina de lavar loica para lavagem e desinfecdo da loica que
contata diretamente com o publico. Esta deve garantir uma temperatura de lavagem e secagem

superior a 82°C e devem ser utilizados detergentes e desinfetantes adequados a uso alimentar.

VIL. Os produtos alimentares pereciveis ndo congelados e/ou ultracongelados
devem se encontrar armazenados em equipamentos de refrigeracdo, de modo a manter as
temperaturas especificas indicadas nos respetivos ro6tulos e/ou documentos de
acompanhamento. Estes equipamentos devem se apresentar em bom estado de higiene e
conservagdo, nomeadamente as borrachas e prateleiras, e possuir termémetro para verificagdo

da temperatura interna.

VIIl. Deve haver equipamentos de conservacédo de congelados para armazenagem
de produtos adquiridos ja congelados e/ou ultracongelados que assegure uma temperatura de
conservagdo entre -18/- 24°C. Estes equipamentos devem se apresentar em bom estado de
higiene e conservacdo, nomeadamente as borrachas e prateleiras, e possuir termometro para

verificag@o da temperatura interna.

Os requisitos referentes ao mobiliario, equipamentos e utensilios de cozinha sé&o
cumpridos pela generalidade dos estabelecimentos alimentares avaliados. As prateleiras,
bancadas e mesas de preparacdo dos alimentos sdo concebidos de material adequado, assim
como todos os utensilios que entram em contato com os géneros alimenticios. Todos os
produtos alimentares que necessitam de frio para 0 seu armazenamento encontravam-se nos
adequados equipamentos de conservacdo, estando estes em condicdes de higiene e
conservacio aceitaveis. E apenas de salientar um caso de inadequada arrumacéo de loica
(figura 3.5) e de existéncia de maquina de lavar loica ndo operacional na primeira vistoria ao
estabelecimento, sendo que na segunda vistoria as situacfes acima referidas encontravam-se

solucionadas.
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Figura 3.5 - Inadequada arrumacdao de loigca e utensilios de cozinha.

3.1.4 Disposicéo dos locais de trabalho

A concec¢édo das instalagbes e consequente disposicao dos locais de trabalho deve ter
em conta a relevancia que tera na producédo de alimentos seguindo as normas de higiene e
seguranca alimentar. Para além da disposi¢céo dos locais de trabalho ter que permitir a marcha
em frente dos alimentos sem cruzamentos e retrocessos, de modo a evitar a contaminagéo
cruzada, deve ainda permitir uma eficiente higienizacdo da area circundante, ndo devendo
assim 0s equipamentos ser instalados por forma a dificultar a sanidade dos locais mais
resguardados (CAC/RCP). Assim sendo, toda a concecéo e disposi¢cdo dos locais de trabalho
deve ser meticulosamente estudada, por forma a respeitar todas as regras basicas de higiene e
seguranca alimentar. A figura 3.6 representa o esquema de um estabelecimento de

restauragdo, seguindo todos os principios basicos que devem ser tidos em conta.
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Figura 3.6 - Esquema de um estabelecimento de restauracdo de acordo com regras de concecéo e
disposicéo dos locais de trabalho (Baptista e Antunes, 2005).

Durante as vistorias aos estabelecimentos alimentares verificou-se o cumprimento dos
requisitos respeitantes a disposicdo dos locais de trabalho, com exce¢cdo de um
estabelecimento de restauracdo e bebidas. A reduzida dimensdo da cozinha do
estabelecimento, tendo em conta o volume de refeicbes produzidas, tem como resultado a
dificil circulagdo de pessoas, a possibilidade de cruzamentos e retrocessos e o0 impedimento de
efetuar uma eficiente limpeza da area circundante aos equipamentos. Como a alteragéo destas

condi¢cbes requer uma renovagdo e aumento da cozinha, ndo foi possivel verificar uma
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melhoria neste aspeto quando foi realizada a segunda vistoria. E, no entanto, de destacar o
cuidado demonstrado pelo funcionario responsavel pela cozinha em realizar o melhor trabalho

possivel de acordo com as condicdes existentes.

3.1.5 Higienizacédo: limpeza e desinfecéo

A higienizacao dos locais de trabalho é uma das fases mais importantes da manutencao
da higiene e seguranca alimentar nos estabelecimentos. Esta tarefa divide-se em duas etapas,
a limpeza e a desinfecdo, devendo-se seguir os seguintes passos para que esta seja efetuada
de forma correta (CAC/RCP):

I Pré-limpeza — eliminacdo da sujidade grosseira, mecanicamente (raspando) ou
utilizando um jato de agua.

Il. Limpeza principal — dispersdo da sujidade por acdo mecénica com o uso de
um detergente adequado.

1. Enxaguamento - eliminacéo do detergente e da sujidade, lavando de novo se

necessario.

V. Desinfegcdo - Destruicdo das bactérias recorrendo a um desinfetante
adequado.

V. Enxaguamento final — eliminagéo dos restos de desinfetante.

VI. Secagem — deixar secar ao ar.

Todos os estabelecimentos do sector alimentar devem possuir um plano de higienizacéo
(anexo Il) devidamente adequado e atualizado as condigdes do estabelecimento em causa, e

este deve incluir as seguintes informagdes:

l. Areas, equipamentos e utensilios a higienizar.
Il. Método de higienizacao.

M. Produtos de higienizacdo a utilizar.

V. Equipamentos a utilizar durante a higienizacao.
V. Frequéncia de higienizacao.
VI. Procedimento de higienizacgéo.
VII. Responsavel pela higienizacao.
VIII. Registo de higienizacéo (anexo IlI).
IX. Verificagdo de higienizagdo e seu responsavel.
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Este plano de higienizacdo deve ser alvo de alteracdo sempre que se justifique, por alteracéo

de equipamentos, produtos ou infra-estruturas.

Para uma higienizacdo eficaz devem ser utilizados detergentes, desinfetantes e
utensilios de limpeza apropriados para o ramo alimentar. Para além disso, ndo é permitido o
recurso a varredura a seco, uma vez que esta pratica provoca a dispersdo de poeiras que
podem contaminar os alimentos. Os produtos e utensilios de limpeza, ap6s a higienizacéao,
devem ser sempre armazenados num armario fechado, devidamente identificado e de uso

exclusivo.

Todos os estabelecimentos alvos de vistoria possuiam um programa de limpeza e
desinfecdo em arquivo no estabelecimento. Este programa de limpeza contempla os respetivos
registos de todos os produtos quimicos e suas fichas técnicas e de seguranca, o0s
procedimentos utilizados e a frequéncia das a¢8es de limpeza e de desinfecdo das instalaces,
equipamentos e utensilios. No entanto, em alguns estabelecimentos o programa de limpeza e
desinfecdo ndo seria seguido de forma correta, uma vez que foram detetadas algumas ndo
conformidades, como a incorreta arrumacéao dos produtos e utensilios de limpeza e o recurso a

varredura a seco para higienizag@o dos pavimentos (figura 3.7).

Figura 3.7 — Recurso a varredura a seco (a esquerda) e inadequada arrumacao de produtos e
utensilios de limpeza (a direita).

Apos a segunda vistoria realizada ainda se verificou um caso de recurso a varredura a
seco, assim como um caso de inadequada arrumacao dos produtos e utensilios de limpeza, em

estabelecimentos distintos, tal como se pode confirmar nas figuras 3.8 e 3.9.
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Figura 3.8 - Evolugéo observada da primeira para a segunda vistoria no que respeita a proibicao de
recurso a varredura a seco para higienizagcédo dos pavimentos.
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Figura 3.9 - Evolucdo observada da primeira para a segunda vistoria na arrumacao correta dos
produtos e utensilios utilizados para limpeza.

3.1.6 Residuos ||

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004, todos “os residuos alimentares,
subprodutos ndo comestiveis e demais residuos devem ser depositados em contentores ,{%

fechados, de fabrico conveniente, ser mantidos em boas condices e ser faceis de limpar e, Un
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sempre que necessario, de desinfetar’. Posto isto, todos os residuos acumulados aquando da
manipulagdo dos alimentos devem ser colocados em recipientes lavaveis, revestidos por sacos
de plastico e munidos de uma tampa acionada por comando ndo manual que deve permanecer
sempre fechada, sendo somente aberta para a deposicdo dos residuos. Estes recipientes
devem ser sempre mantidos em bom estado de higiene e conservacéo e colocados num local
afastado dos alimentos, de modo a evitar o cruzamento entre as matérias-primas e 0s

residuos.

Ap6s os periodos de trabalho, todos os recipientes devem ser despejados para o exterior,
mesmo que 0s sacos nhdo se encontrem cheios. O local de despejo deve ser o mais afastado
possivel da zona de producéo, de modo a evitar problemas de acumulacédo de pragas, e em
zona de facil acesso para veiculos de recolha de residuos. Os 6Gleos de fritura devem ser
armazenados em recipientes exclusivos e identificados e serem posteriormente recolhidos por

uma empresa especializada (Enformar, 2009).

Embora este seja um requisito que ndo exige grande investimento por parte do
responsavel pelo estabelecimento, a sua avaliacdo revelou-se negativa, uma vez que na
primeira vistoria apenas 8 dos 15 estabelecimentos cumpriam as caracteristicas desejadas
para este requisito (figura 3.10). Apesar de na segunda vistoria 0 niumero de estabelecimentos
com esta ndo conformidade tenha diminuido, ainda ha 5 que ndo cumprem na totalidade este
requisito, possuindo recipientes com tampa de comando manual ou mesmo recipiente sem

tampa, tal como se pode observar no exemplo da figura 3.11.
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HInsuficiente

HSuficiente
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N° de estabelecimentos
()]

12 vistoria vistoria

Figura 3.10 - Evolucgdo verificada da primeira para a segunda vistoria respeitante as caracteristicas
dos recipientes para colocacgao de residuos.
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Figura 3.11 - Recipiente inadequado para depdsito de residuos em estabelecimento alimentar.

3.1.7 Instalagdes sanitérias e vestiarios do pessoal de servi¢o

De forma geral, as instalacdes sanitarias e 0s vestiarios destinados ao pessoal de
servigos estdo contidos numa sé divisdo, sendo que sdo separados por sexo. H& alguns
requisitos que devem ser obedecidos no que diz respeito a sua concecao, para além de se
encontrarem em bom estado de higiene e conservacdo (Regulamento (CE) n.° 852/2004 e
Enformar, 2009):

I N&o ter comunicac¢do direta com os locais de trabalho.

Il. As portas devem possuir molas de retorno.

Il. Possuir ventilagdo natural ou estar dotado de dispositivos de ventilacéo artificial
com continua renovacgéo do ar.

V. Dispor de lavatérios com &gua corrente com torneiras de comando ndo manual,
sabdo liquido, toalhetes de papel e caixote do lixo de comando ndo manual com saco de
plastico (figura 3.12).
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Figura 3.12 - Exemplo de lavatorio individual bem equipado para higienizacdo das maos (Enformar,
20009).

V. Existéncia de cacifos individuais em namero igual ao dos trabalhadores, para

resguardo da roupa e utensilios de uso pessoal.

Caso o0s estabelecimentos estejam integrados em éarea comercial, empreendimento
turistico ou habitacional ou possuam uma area inferior a 100 m? a existéncia de instalacdes
sanitarias reservadas ao pessoal de servico ndo é obrigatéria. No entanto, as instalagfes

sanitarias destinadas ao publico devem ser equipadas e adequadas ao uso dos funcionarios.

No que diz respeito ao cumprimento dos requisitos exigidos para as instalacbes
sanitérias reservadas ao pessoal de servico, o critério mais discutivel é referente as
caracteristicas dos lavatérios. Na primeira visita efetuada 11 dos 15 estabelecimentos néo
cumpriam na totalidade este requisito por ndo possuir sabao liquido ou caixote do lixo de
comando nao manual (figura 3.13). J&4 na segunda avaliagdo quase todos os estabelecimentos
executaram as altera¢cfes recomendadas, cumprindo na totalidade este requisito, com excegéo
de 1 estabelecimento em que a ndo conformidade era referente a torneira de comando nao

manual, mantendo-se esta inalterada aquando da segunda visita.
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Figura 3.13 - Evolucao verificada da primeira para a segunda vistoria referente as caracteristicas
dos lavatérios de higienizagdo das méos.

3.1.8 Fardamento e higiene pessoal

O regulamento (CE) n.° 852/2004 possui um capitulo dedicado a higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos, descrevendo quais 0s requisitos a serem cumpridos no que
respeita a este tema. Todo o pessoal de servico deve se encontrar em perfeito estado de
asseio e higiene pessoal, sendo este um requisito basico no sector alimentar. Para além deste
h& todo um conjunto de regras que devem ser seguidas pelo pessoal de servigo, de modo a

estes ndo colocarem em causa a salubridade dos alimentos que manipulam:

l. Uso de vestuario adequado a respetiva funcdo, em perfeito estado de higiene,
de cor clara, nomeadamente, farda, bata ou avental que proteja a totalidade da roupa de uso
pessoal, touca e calcado adequado. Este vestuario nunca deve ser usado fora dos locais de

trabalho.

Il. Auséncia de acessorios, como anéis, pulseiras, reldgios e brincos complexos, e

ainda unhas sem verniz.

Il Atos como fumar durante o servico, tossir, cuspir ou expetorar nos locais de
trabalho e sobre os alimentos, comer ou beber na area de trabalho, bem como nao lavar as

maos sempre que inicie o trabalho e depois de utilizar as instala¢des sanitarias, sao incorretos.

)
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Para além disso, todo os funcionarios de um estabelecimento do sector alimentar devem
possuir fichas de aptiddo médica validas, assunto que serd abordado posteriormente no topico
de seguranca e higiene no trabalho.

No que respeita ao fardamento e higiene pessoal do pessoal de servico o principal
problema detetado refere-se ao uso de vestuario adequado e a utilizacdo de adornos pessoais.
Em 4 dos estabelecimentos visitados os funcionarios ndo possuiam touca nem bata adequada
a funcdo exercida, enquanto em 5 estabelecimentos apenas se salientou a auséncia de touca
(figura 3.14). O uso de brincos, por parte do pessoal de servico do sexo feminino, e o0 uso de
anéis, nomeadamente aliancas, verificou-se ser uma pratica recorrentemente. No entanto,
apesar do aconselhamento e ja prévio conhecimento dos funcionarios dos variados
estabelecimentos acerca do uso de touca e da proibicdo de utilizacdo de acessorios, estes
foram requisitos cuja avaliagdo ndo sofreu uma alteracdo significativa da primeira para a
segunda vistoria, permanecendo 33,3% e 26,7% dos estabelecimentos a praticar estas ndo

conformidades, respetivamente.

Figura 3.14 — Funcionario com calcado adequado a fun¢ao (a esquerda) e funcionario sem
utilizac&do de touca (a direita).

3.1.9 Armazenamento e conservacgao dos alimentos

Todo o tipo de géneros alimenticios presente num estabelecimento do sector alimentar
deve ser armazenado nas suas condi¢bes esperadas, de modo a ndo haver alteracdo da sua
seguranca e higiene. Assim sendo, € necessario que se ponha em pratica medidas preventivas
de acordo com as caracteristicas de cada alimento, de modo a estes serem armazenados e
conservados nas condi¢cdes adequadas antes e ap0s a sua transformacéo de forma eficiente e
segura:
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I Produtos sem necessidade de refrigeragcdo - devem ser arrumados em
locais proprios, como arrecadagfes, dispensas ou outros compartimentos em que predomine
um ambiente seco, bem arejado e limpo. As prateleiras devem ser de material imputrescivel e
lavavel, mantendo-se sempre uma distancia nao inferior a 20 cm do pavimento e ndo estarem
completamente encostadas as paredes, de modo a permitir a higienizacao da area circundante.
Deve-se manter sempre a rotulagem de origem dos produtos, retirando apenas as embalagens
de cartdo (Regulamento (CE) n.° 852/2004 e Enformar, 2009).

Il. Produtos refrigerados - devem ser organizados no equipamento de
refrigeracdo consoante a natureza dos produtos (peixe, carne, legumes, etc.) e todos eles
devem estar acondicionados em sacos transparentes ou em caixas/embalagens proprias
destinadas a entrarem em contacto com os alimentos, devendo estar sempre tapadas com
tampa propria ou revestidos com um material adequado. As temperaturas a serem respeitadas

consoante o alimento em questao sdo as mencionadas no quadro 3.1.

Produtos Temperatura em °C
Carnes frescas 7
Carnes frescas de coelho 4
Carnes de aves 4
Carne picada 2
Preparados de carne 4
Preparados de carne com carne picada 2
Produtos a base de carne 6
Miudezas e visceras frescas 3
Peixe cru 2
Carne e peixe cozinhado 1-4
Frutas e verduras 7-10
Lacticinios 1-8
‘Ovos 3-4

Quadro 3.1 - Temperaturas recomendadas de conservacdo em refrigeracdo para diferentes
categorias de produtos (Decreto-Lei n°® 207/2008 e Baptista e Antunes, 2005).

E ainda de salientar que preferencialmente deveria existir duas camaras frigorificas, uma para
alimentos crus e outra para alimentos ja confecionados. No entanto, na impossibilidade de o
estabelecimento possuir dois equipamentos de refrigeracdo deve-se colocar os alimentos
cozinhados na prateleira superior, as carnes e peixes crus nas prateleiras intermédias, os
vegetais nas prateleiras inferiores ou nas gavetas e os produtos em descongelagéo na parte
inferior. Praticas como manter alimentos enlatados nas embalagens de origem depois de (U]

abertas ndo sdo recomendadas, uma vez que pode ocorrer a migragdo de contaminantes =
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guimicos da embalagem para o produto. A acéo correta sera a transferéncia do produto para

um recipiente plastico, anotando o respetivo lote e data de validade (Baptista e Antunes, 2005).

Il. Produtos congelados - é proibido a congelacdo de produtos frescos através
de um equipamento tradicional de congelacéo. Esta pratica apenas pode ser efetuada caso o
estabelecimento possua um equipamento adequado, que permita ultrapassar tdo rapido quanto
0 necessdario, consoante a natureza do produto, a zona de cristalizagdo maxima, fazendo com
gue a temperatura do produto em todos 0s seus pontos, e ap0s estabilizacdo térmica se
mantenha sem interrupgdo a niveis de -12°C ou -18°C, consoante o produto a congelar.
Existem equipamentos de congelacdo tradicionais apenas para conservacdo de produtos
adquiridos j& congelados e existem também equipamentos concebidos para congelagéo e para
conservagdo de produtos congelados. Estes Ultimos possuem quatro estrelas como marca de
referéncia, sendo a primeira maior que as outras. Assim sendo, neste tipo de equipamento é
entdo possivel efetuar a congelagdo segura de produtos frescos, desde que sejam respeitadas
e tidas em conta determinadas regras. Quando o estabelecimento ndo possui tal equipamento
entdo os produtos existentes congelados serdo apenas aqueles que foram recebidos nessa
forma de conservacéo (Regulamento (CE) n.° 852/2004 e Enformar, 2009).

Os produtos devem estar sempre bem acondicionados, em sacos proprios transparentes, ou
nas caixas em que o fabricante os acondicionou e mantidos sempre a uma temperatura igual
ou inferior a -18°C.

V. Descongelagdo de alimentos - deve decorrer no minimo tempo possivel e a
uma temperatura maxima de 4°C, minimizando-se assim as perdas nutritivas e questdes higio-
sanitarias. A descongelacdo deve ser efetuada em recipiente semelhante ao da figura 3.15, de
modo a permitir a correta drenagem dos liquidos de escorrimento. Depois de descongelados os
produtos devem ser confecionados nas 24 horas seguintes, sendo que € proibido voltar a

congelar produtos ja descongelados (Baptista e Antunes, 2005).

Figura 3.15 — Exemplo de equipamento e procedimento adequado para descongelac&o de produtos
alimentares (Enformar, 2009).
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Ainda no que diz respeito ao armazenamento e conservacédo de alimentos, € necessario que
todas as pecas de carne e de pescado estejam devidamente acondicionadas, identificadas,

rotuladas e detentoras das respetivas marcas de salubridade.

Qualquer produto de origem animal exposto para venda ao publico deve ser detentor da
respetiva marca de salubridade, sendo esta uma garantia de rastreabilidade para o

comerciante e para o consumidor (figura 3.16).

Pais de origem
N° de controlo veterinario do estabelecimento fabricante
Comunidade Europeia

Figura 3.16 - Modelo de marca de salubridade.

No entanto, existem outras informagfes que tém de estar expostas para o consumidor. No
caso da carne o respetivo rotulo deve conter o nome e morada do acondicionador, a
denominacéo de venda, a data de acondicionamento, a data limite de consumo, as condi¢des
de conservacdo e a quantidade liquida (Decreto — Lei n.° 207/2008). No que respeita a
rotulagem do pescado deve-se encontrar a denominacéo de venda, 0 método de producao e a
zona de captura (Decreto — Lei n.° 243/2003).

Devem existir, devidamente preenchidos, documentos comprovativos do registo de
temperaturas dos equipamentos de frio (anexo 1V) e, para além disso, é essencial assegurar a
rotatividade dos produtos seguindo a regra FIFO (first in — first out), de modo a salvaguardar os

respetivos prazos de validade, regra FEFO (first expire — first out) (Baptista e Antunes, 2005).

As condi¢Bes de armazenamento e conservacao dos produtos alimentares encontradas
nos estabelecimentos alimentares visitados foram, de uma forma geral, as recomendadas e
adequadas. No entanto, 2 estabelecimentos de comércio a retalho de carne e produtos a base
de carne, 1 estabelecimento de comércio a retalho de peixe, crustdceos e moluscos e 2
estabelecimentos de comércio a retalho de frutas e produtos horticolas ndo possuiam uma
adequada rotulagem dos produtos expostos durante a primeira intervencao efetuada. Apds o
devido aconselhamento, aquando da segunda vistoria foi possivel verificar uma notéria
melhoria neste requisito, mantendo-se apenas 1 estabelecimento de comércio a retalho de
peixe, crustaceos e moluscos sem rotulagem nos produtos e com pouca abundancia de gelo no

expositor (figura 3.17).
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Figura 3.17 — Estabelecimento de comércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos sem
rotulagem (a esquerda) e com rotulagem nos produtos expostos (a direita).

Outro aspeto verificado foi o recurso a congelacéo artesanal de produtos adquiridos nao
desta forma ou confecionados no préprio estabelecimento (figura 3.18). Embora os funcionarios
estejam cientes da proibicdo de congelacéo artesanal utilizando equipamentos néo preparados
para o efeito, esta € uma préatica recorrente, principalmente em alimentos como rissois e

folhados produzidos nos préprios estabelecimentos e carne restante ndo confecionada.

Figura 3.18 — Alimentos congelados de forma artesanal.

3.1.10 Plano de controlo de pragas

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004, é necessério a implementacao de
boas praticas que evitem a contamina¢é@o por pragas, tornando-se o controlo de pragas um
requisito do sistema HACCP. Tal controlo € efetuado pela implementacdo de um programa de
controlo de pragas, que inclui um programa escrito e sistemas de controlo contra insetos,
roedores, animais nocivos e outras pragas, incluindo todas as areas do estabelecimento, onde
devem ser contemplados os seguintes aspetos (Enformar, 2009):

l. Plano detalhado de aplicacao por area.
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Il. Medidas de higiene nas areas antes da aplicacéao.

Il Modo de aplicacdo, produtos a aplicar e respetivas formas de apresentacéo

dos produtos.

V. Periodos de interdicdo e de ventilagdo da area tratada.

V. Medidas de higiene e seguranga na limpeza dos residuos, substancias e

respetivas incompatibilidades.

VI. Planta com pontos de aplicacédo dos diferentes produtos.
VII. Identificacé@o dos locais e formas de colocagéo dos iscos.
VIIl. Em arquivo a ficha técnica e de dados de seguranca dos produtos utilizados,

com indicacdo dos antidotos e medidas de controlo em caso de emergéncia, bem como

relatérios técnicos, devidamente datados e assinados, por cada visita técnica.

IX. Instalacdo de equipamentos e medidas de prevencéo e controlo da entrada de
insetos, como os insetocoladores, eletrocutores de insetos ou sistemas de cortina de ar (em
todas as portas com comunicagéo direta com o exterior), as redes mosquiteiras em todas as
janelas que comunicam diretamente com o exterior (amoviveis de forma a facilitar a sua
higienizacdo), a vedagdo de orificios nas paredes, tetos, portas e &rea circundante ao
estabelecimento, assim como as molas de retorno funcional em todas as portas que
comuniquem diretamente com o exterior. O acondicionamento dos produtos em prateleiras
afastadas do chdo e a eliminacdo de embalagens secundarias sdo também medidas

preventivas essenciais para um eficaz controlo de pragas

A obrigatoriedade de existéncia de um plano de controlo de pragas para cada
estabelecimento é cumprida por todos os estabelecimentos do sector alimentar vistoriados.
Porém, em alguns dos casos o plano existente ndo é adequado as necessidades do
estabelecimento em questdo, verificando-se a inexisténcia de alguns requisitos,
nomeadamente no que se refere aos equipamentos de prevencdo e controlo da entrada de
insetos e outras pragas. Como ja foi mencionado no ponto 3.1.2, os comerciantes ndo estao
devidamente informados acerca de todos os requisitos a serem cumpridos, verificando-se
casos de auséncia de insetocoladores, eletrocutores de insetos ou cortinas de ar, assim como

de molas de retorno nas portas de contato direto com o exterior. Exemplos disso sdo as lojas Un
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que constituem o Mercado Municipal de Vila do Porto, que apesar de serem seguidas por uma

empresa de controlo de pragas, ndo possuem tais equipamentos de prevencao.

Foi também encontrado um caso de visivel falta de manutencdo e higienizacdo de um

eletrocutor de insetos, estando este tal como se pode constatar na figura 3.19.
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Figura 3.19 - Eletrocutor de insetos sem adequada higienizacdo situado numa porta de contato
direto com o exterior.

3.1.11 Formacdo do pessoal de servi¢co

Todo o pessoal que manipule alimentos deve ter formacdo e treino em matéria de
higiene alimentar adequada & sua atividade profissional. Esta também previsto no
Regulamento (CE) n.° 852/2004 a obrigatoriedade da formacéo profissional na aplicacdo dos
principios do HACCP para os operadores que estejam envolvidos na implementagdo deste
sistema de seguranca alimentar, de modo a contribuirem de forma positiva para a producéo de

produtos alimentares de acordo com 0s requisitos esperados.

Apenas 1 dos 15 estabelecimentos visitados néo fornecia formacéo a todo o pessoal de
servigo. No estabelecimento em causa ndo ha um funcionario fixo para atendimento ao publico,
havendo uma considerada rotatividade do pessoal pertencente a empresa que passa por esta
funcdo e que pratica outras funcbes para além da referida. Assim sendo, apenas um dos
variados funcionarios que exerce a funcdo de atendimento ao publico no estabelecimento
alimentar possui formacao em matéria de higiene alimentar. Com excecdo deste caso, em que
ndo se verificou qualquer melhoria na segunda vistoria, todos o0s outros estabelecimentos

fornecem formacéo regular e adequada a atividade profissional dos funcionarios.
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3.1.12 Sistemade seguranca alimentar: HACCP

Segundo o descrito no Regulamento (CE) n.° 852/2004, os operadores das empresas do
sector alimentar sdo responsaveis por criar, aplicar e manter um processo Ou Processos
permanentes baseados nos 7 principios do sistema HACCP. Este sistema torna-se assim a
base da seguranca alimentar, tendo como resultado a comercializacdo de géneros alimenticios
conformes do ponto de vista da higiene e seguranca alimentar. Todos os intervenientes da
cadeia alimentar tém a sua quota-parte de responsabilidade neste sistema, adotando todas as
regras de boas praticas de higiene e seguranca alimentar que se adequem ao estabelecimento

em questao.

Neste sentido, todos os estabelecimentos do sector alimentar devem e tém de ser
regidos pelo sistema HACCP. Para que este sistema funcione de forma eficaz &€ necessario
efetuar uma andlise aos potenciais riscos alimentares nas variadas etapas do processo,
identificar as fases em que se pode verificar esses riscos, determinar os pontos criticos e definir
um controlo eficaz de acompanhamento dos pontos criticos. Para facilitar todos estes
procedimentos é recomendado que todas as etapas do processo estejam devidamente
identificadas e que seja efetuada uma revisao periddica ao sistema sempre que haja alteragées

dos processos da empresa (CAC/RCP).

Grande parte dos estabelecimentos alimentares existentes no municipio de Vila do Porto
sdo provenientes de pequenas empresas familiares, optando estas pelo recurso a uma
empresa de prestacdo de servi¢cos de seguranca alimentar para uma correta implementagéo do
sistema HACCP. Assim sendo, com excecdo de 1 estabelecimento que possui técnico de
higiene e seguranca alimentar, os restantes estabelecimentos tém contrato com empresa de
seguranca alimentar, sendo esta responsavel pela criacdo de um sistema HACCP adotado ao
estabelecimento em questdo e, entre outras fungbes, o fornecimento de formacdo adequada
aos funcionarios do estabelecimento. A generalidade dos estabelecimentos alimentares em
Santa Maria recorre aos servicos de uma empresa sediada na ilha de S&o Miguel, pela
inexisténcia de uma empresa no municipio habilitada para tais fun¢des, ndo tendo assim um
técnico habilitado disponivel durante o quotidiano de um estabelecimento, uma vez que este

apenas se desloca a Santa Maria mensalmente, sendo esta a periodicidade minima.

Quanto as nao conformidades encontradas na verificacdo deste sistema de autocontrolo

é apenas de salientar a auséncia de acompanhamento regular de um técnico.
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3.1.13 Seguranca e higiene no trabalho

De acordo com o artigo 245° da Lei n.° 35/2004, é da competéncia da entidade
empregadora a promocao de exames de salde, tendo em vista verificar a aptidao fisica e
psiquica do trabalhador para o exercicio da atividade, bem como a repercusséo desta e das
condicdes em que é prestada na saiude do mesmo. Assim sendo, todos os trabalhadores que
exercam as suas funcdes no sector alimentar devem apresentar uma ficha de aptiddo que
comprove as suas condicbes de saude para a atividade que desempenham. Devem ser

efetuados os seguintes exames de saude:

I Exames de admissdo, antes do inicio da prestacdo de trabalho ou, se a

urgéncia da admissao o justificar, nos 15 dias seguintes.

Il. Exames periddicos, anuais para 0s menores e para os trabalhadores com

idade superior a 50 anos, e de dois em dois anos para os restantes trabalhadores.

Il Exames ocasionais, sempre que haja altera¢cdes substanciais nos
componentes dos materiais de trabalho que possam ter repercussdo nociva na salde do
trabalhador, bem como no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia superior a 30

dias por motivo de doenca ou acidente.

Para completar a observagdo e formular uma opinido precisa sobre o estado de saude do
trabalhador, o médico do trabalho pode solicitar exames complementares ou pareceres de
médicos especializados. O médico do trabalho face ao estado de salde do trabalhador e aos
resultados da prevencdo dos riscos profissionais na empresa, pode reduzir ou aumentar a
periodicidade dos exames, devendo, contudo, realiza-los dentro do periodo em que esta

estabelecida a obrigatoriedade de novo exame (Lei n.° 35/2004).

Qualquer manipulador que nos exames médicos revele poder transmitir microrganismos
patogénicos aos alimentos devera ser afastado temporariamente do trabalho de manipulacdo e
submeter-se a tratamento adequado até que o0s exames posteriores confirmem o
desaparecimento deste perigo/risco. Para além disso, todos os trabalhadores que suspeitem de
padecer de alguma doenga, tiverem febre, diarreia ou vomitos devem imediatamente informar o

seu superior (Portal do Licenciamento c.).

Todos os funcionarios ao servico dos estabelecimentos visitados possuiam ficha de
aptiddo médica atualizada, com excegdo do caso ja mencionado em que ha rotatividade dos

funcionérios que exercem servi¢o de atendimento ao publico.
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O quadro 3.2 faz o levantamento de todas as ndo conformidades encontradas na
primeira e segunda vistoria aos estabelecimentos alimentares de Santa Maria. De uma forma
geral, ndo foram detetadas irregularidades que possam pér em causa a abertura ao publico de
um estabelecimento, nem géneros alimenticios visivelmente degradados e improprios para
consumo. Algumas das ndo conformidades mencionadas encontravam-se corrigidas aquando

da segunda vistoria aos estabelecimentos, sendo normalmente estas de facil correcéo.

INSTALACOES E INFRA-ESTRUTURAS

: Azulejos rachados;*** Vala de saneamento
Pavimentos )
incorretamente selada;* Mau escoamento.***

Tinta lascada;** Sem azulejos até 1,75/2
Paredes
m.***

Portas Sem mola de retorno.*

Janelas Rede mosquiteira ndo higienizada.***

Tetos

lluminagéo Lampada sem prote¢ao.***

Abastecimento de adgua potéavel

Ventilacdo
COZINHA, COPAS E ZONAS DE FABRICO

Delimitacdo copa limpa/copa suja Cozinha de dimensdes reduzidas.***

Sistema de exaustao

Torneira de comando manual e sabonete

Lavatorio para higienizacdo das maos o
sélido.***

: Inexisténcia de molas de retorno e auséncia
Sistema de protecdo contra a entrada de ] )

: ou inadequada localizagéo de
insetos

insetocoladores ou eletrocutores de insetos.*

MOBILIARIO, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DE COZINHA

SlielielElEe eelleelss S pnisscelenaiceizlezon | Cozinha  de  dimensBes  reduzidas, néo

de alimentos permitindo a circulagédo desejada.***

Utensilios de contato com alimentos

AUl ekelen clgdiiglelecienelen el e Inadequada arrumagdo de  loica e

utensilios utensilios.***

Zona de empratamento a quente e frio
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Méaquina de lavar loiga Magquina de lavar loica avariada.***

Equipamentos de refrigeragao

congelacdo

DISPOSIGAO DOS LOCAIS DE TRABALHO

: Possibilidade de retrocessos e cruzamentos
Marcha em frente dos alimentos ] ) . .
pelas reduzidas dimens@es da cozinha.***

Cozinha de dimensbdes reduzidas, né&o
Higienizacdo da area circundante permitindo uma regular higienizacéo da area

circundante.***

HIGIENIZACAO: LIMPEZA E DESINFECAO

Plano de higienizagéo ‘

Detergentes, desinfetantes e utensilios de

limpeza

Varredura a seco para higienizacdo dos
Recurso a varredura a seco )
pavimentos.**

ANEnnEler arlesl sl lecier elsn adelel i = Incorreta arrumacado de produtos e utensilios
utensilios de limpeza de limpeza.***

RESIDUOS

- . : Recipiente para colocacdo de residuos sem
Recipiente para colocacéo de residuos
comando pedal e sem tampa.*

Local de despejo de recipientes ‘

Armazenamento de 6leos de fritura usados ‘

INSTALACOES SANITARIAS DO PESSOAL DE SERVICO

Sem comunicacdo direta com os locais de

trabalho

Portas das instalagGes sanitarias sem molas
Mola de retorno nas portas
de retorno.*

Ventilagdo natural e/ou artificial ‘

. o . Torneira de comando manual;*** Toalha para
Lavatorio para higienizacdo das méaos

secagem das maos;*** Sabao soélido**

Recipiente para colocacéo de residuos ‘ Recipiente de comando manual.*

Cacifos individuais em numero suficiente ‘

FARDAMENTO E HIGIENE PESSOAL

Vestuario Sem touca.*

Sem adornos pessoais Uso de anéis, brincos e verniz nas unhas.*

Nao fumar, tossir, comer ou beber Comer e fumar com a farda de trabalho.***
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Higienizac&o correta das méaos
ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Produtos colocados em prateleiras a menos

Armazém de alimentos ]
de 20 cm do pavimento.***

Embalagens secundarias e/ou terciarias ‘

Temperatura de alimentos refrigerados e

congelados

Arrumacéo de alimentos no frigorifico

. . : Congelacdo de alimentos fabricados no
Congelacdo de alimentos em equipamento ] ]

- estabelecimento em equipamento
tradicional -

tradicional.***

Descongelacéo de alimentos

: Carne e pescado sem adequada
Rotulagem de alimentos
rotulagem.**

Registo de temperaturas

PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

Programa escrito

Auséncia ou inadequada localizacdo de
: . insetocoladores, eletrocutores de insetos,
Equipamentos de prevengéao )

cortinas de ar e molas de retorno em portas

de contato direto com o exterior.*

- Auséncia de formacédo em todo o pessoal de
FORMAGCAO DO PESSOAL DE SERVICO )
Servigo.***

SISTEMA DE SEGURANCA ALIMENTAR: HACCP

Implementacdo de sistema de seguranca
alimentar

Execucdo de boas préticas inerentes

SEGURANCA E HIGIENE NO TRABALHO

: - ,_ Inexisténcia de ficha de aptiddo médica em
Ficha de aptiddo médica )
todo o pessoal de servigo.***

Quadro 3.2 - Resumo das nédo conformidades observadas para cada requisito avaliado.

*-mais de 30% dos estabelecimentos; ** - mais de 15% dos estabelecimentos; *** - mais de 5% dos
estabelecimentos.

Existem alguns estudos semelhantes, realizados em Portugal e referentes a analise das
condi¢des higio-sanitarias de estabelecimentos comerciais de géneros alimenticios e que
podem servir de comparacdo com o0s resultados apresentados neste estudo. O estudo @
realizado por Lopes (2005) no municipio de Ourém aos estabelecimentos de restauracéo e




VERIFICACAO DAS CONDICOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE
ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE GENEROS ALIMENTICIOS DO
MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

bebidas revelou uma classificacdo positiva para 87% dos estabelecimentos no que diz respeito
as caracteristicas gerais das instalacées. No entanto, em 3,5% dos estabelecimentos foram
encontradas evidéncias de pragas, sendo este um aspeto bastante problematico pelas
consequéncias que a presenca de insetos e outro tipo de roedores nos estabelecimentos
podera trazer aos alimentos la produzidos. Embora a auséncia de um programa de controlo de
pragas adequado aos estabelecimentos tenha sido um dos problemas averiguados nos
estabelecimentos alimentares de Santa Maria, em nenhum deles se verificou vestigios de
presenca de pragas, encontrando-se todos eles em condicBes bastante aceitaveis de
laboracao. Aquando da avaliagdo e comparacdo das condi¢cdes higio-sanitarias dos talhos e
peixarias do municipio de Santarém, Dias (2010), verificou também que 11,5% destes
estabelecimentos ndo possuia um programa de controlo de pragas adequado, assim como
15% dos estabelecimentos nédo efetuava a recolha de residuos em recipiente adequado para o
efeito, sendo estes valores inferiores aos obtidos nos estabelecimentos do mesmo género em
Vila do Porto. Com efeito em Santa Maria, este indice com classificagdo negativa foi muito
superior, semelhante ao obtido por Lopes (2005) no concelho de Ourém (classificacéo negativa

para 48,4% dos estabelecimentos).

Também de acordo com o estudo de Lopes (2005), a avaliacdo dos lavatérios de
cozinha para higienizagao das méos revelou que 58,3% ndo possuia esse equipamento ou nao
contemplava todas as caracteristicas necessarias, nomeadamente a torneira de comando néo
manual. O mesmo foi verificado para os vestiarios do pessoal em que 88,4% dos
estabelecimentos ndo tem lavatério adequado. No que refere ao armazenamento e
conservacdo dos alimentos, 54,2% armazenavam 0s produtos em contato direto com o
pavimento, ndo respeitando a distdncia minima de 20 cm, e o material e produtos de limpeza
eram armazenados no mesmo espaco dos produtos alimentares em 42,3% dos
estabelecimentos. Um dos requisitos avaliados por este autor com uma classificacdo bastante
preocupante foi a inexisténcia de um sistema de seguranca alimentar implementado em 91,3%
dos estabelecimentos. E no entanto de salientar que estes sdo dados obtidos em 2005,

podendo estes dados ndo corresponderem & atual realidade do municipio em causa.

O estudo realizado por Crucho (2008) ao Mercado de Algés revelou condi¢des higio-
sanitarias e técnico-funcionais em estado decadente, como € o exemplo de inundacdes nas
camaras frigorificas dos talhos, eletrocutores de insetos no topo das bancadas de pescado e
vestiarios do pessoal de servico sem cacifos para resguardo de objetos pessoais. No entanto,

tais condi¢cBes foram alteradas, uma vez que o dito Mercado foi alvo de renovacdes.

As conclusdes retiradas por Valente (2010) no estudo das condi¢ces higio-sanitarias dos
estabelecimentos do comércio alimentar na freguesia de Parede, permitiram afirmar que existe
ainda um grande desconhecimento e desinteresse por parte dos comerciantes em investir na @

melhoria das condigbes em que sdo produzidos os alimentos depois disponibilizados para o
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publico. A avaliagdo permitiu verificar a existéncia de estabelecimentos com pavimentos,
paredes e armarios inadequados e com sujidade acumulada, assim como equipamentos com
ferrugem no seu interior e utensilios de contato direto com os alimentos em mau estado de
higiene. As temperaturas dos equipamentos de frio eram inadequadas em 50% dos
estabelecimentos, verificando-se também a pratica de descongelacdo de alimentos a
temperatura ambiente e o recurso a congelacao artesanal em 34,7% dos estabelecimentos. A
devida rotulagem dos géneros alimenticios, de acordo com a legislacdo, era inexistente em
grande parte dos estabelecimentos, assim como a inexisténcia de um programa de controlo de
pragas e de um sistema de seguranca alimentar em 33% e 72% dos estabelecimentos,
respetivamente. Valente (2010) conclui que os estabelecimentos detentores de um sistema de
seguranca alimentar eram respetivamente aqueles que apresentavam condi¢des superiores a

nivel das instalacdes e dos equipamentos.

Comparando os resultados obtidos na presente dissertacdo com o padrdo nacional,
encontrado para as condigBes higio-sanitarias e técnico-funcionais de estabelecimentos do
sector alimentar, pode-se afirmar que o municipio de Vila do Porto encontra-se de acordo com
0 panorama geral nacional. As ndo conformidades detetadas no municipio de Vila do Porto séo
semelhantes as detetadas por outros autores que realizaram o mesmo tipo de estudo em
outras zonas de Portugal, sendo que em alguns casos de estudo as condi¢bes encontradas

séo inferiores as condicdes de laboragcédo dos estabelecimentos vistoriados em Santa Maria.

No que diz respeito ao padrdo internacional observado para as condi¢Bes higio-
sanitérias e técnico-funcionais de estabelecimentos alimentares, Saccol et al (2013) verificou
em 31 estabelecimentos de restauracdo e bebidas de S&o Paulo, deficiéncias ao nivel da
existéncia de documentacéo e registos do sistema de seguranca alimentar, tendo este requisito
uma aderéncia de apenas 50% dos estabelecimentos. O requisito respeitante a uma correta
gestédo de residuos obteve também valores baixos de conformidade, uma vez que apenas 60%
dos estabelecimentos efetuavam essa gestdo de forma eficiente. A classificagdo obtida para
este requisito é semelhante a observada em Santa Maria, enquanto a avaliacao referente ao
programa de controlo de pragas obteve um valor de 98% de aderéncia, muito superior a mais
de 30% de inconformidade obtido em Vila do Porto. O grupo de estabelecimentos de
restauracdo e bebidas avaliado por estes autores foi classificado como grupo 1, em que ha
cumprimento de boas praticas de higiene e seguranca alimentar, correspondendo estes dados
ao ano de 2010.

Legnani et al (2004) observou em Ferrara, Italia, condi¢cdes higiénicas ndo satisfatérias.
Embora néo satisfatérias, as condi¢cdes encontradas foram superiores as observadas em anos
antecedentes por outros estudos, levando assim a acreditar que a implementacéo do sistema
HACCP e a organiza¢do de programas de formacéo para os manipuladores de alimentos teve @

um impacto positivo na realidade dos estabelecimentos do sector alimentar desta regido.
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Um estudo levado a cabo na Etidpia por Kibret e Abera (2012) relatou condigbes
inapropriadas no que diz respeito & preparagdo dos alimentos e todo o ambiente circundante.
Foram observadas praticas como uma gestédo de residuos inadequada, presenca de animais
domésticos no interior dos estabelecimentos alimentares e abuso de temperatura por
exposicdo dos alimentos ja preparados durante 6/8 horas a temperatura ambiente antes de
estes serem servidos. Tais comportamentos levam a concluir que é essencial o investimento na
formacado e no acompanhamento por parte de autoridades competentes, de modo a aumentar a

sensibilidade e bom senso para este tipo de praticas.

Medeiros et al (2013) num estudo a 120 estabelecimentos do Brasil, observou
irregularidades a nivel do armazenamento de alimentos nos equipamentos de frio, verificando-
se nomeadamente a conservacdo de alimentos em recipientes inadequados ou sem pelicula
protetora e a exposicao a temperaturas entre 10/60°C por um grande periodo de tempo. Tais
inconformidades n&o foram observadas nos estabelecimentos vistoriados em Vila do Porto, no
entanto falhas nos requisitos relativos as estruturas das instalagbes (paredes, pavimentos e
portas) e a higiene e vestuario do pessoal de servico sdo semelhancas observadas pelos
autores acima mencionados e nos estabelecimentos de Santa Maria. Jones et al (2004)
também verificou irregularidades nos pavimentos, paredes e bancadas e no armazenamento
dos materiais e produtos de higienizacdo, estando estes junto dos géneros alimenticios. Um
estudo realizado em 2012 por Jianu e Chis permitiu concluir que quanto maior for o nivel de
educacéo e de experiéncia dos manipuladores de alimentos, maior sera o seu conhecimento,
percecdo e compreenséo das boas praticas de higiene e seguranga alimentar que devem ser

cumpridas neste sector.

Pode-se assim concluir que as condi¢fes higio-sanitarias e técnico-funcionais existentes
nos estabelecimentos avaliados de Santa Maria v8o ao encontro do panorama nacional e
internacional, sendo que ser4 sempre possivel encontrar estabelecimentos com condi¢des

extremas, quer pelo aspeto negativo, quer pela qualidade de exceléncia.
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O municipio de Vila do Porto é, como ja foi referido, carente no que diz respeito a
acompanhamento relativo a higiene e seguranca alimentar. Esta afirmacdo baseia-se na
auséncia de programas de vigilancia dos estabelecimentos do comércio alimentar, sendo estes
apenas acompanhados aquando das visitas periédicas de membros da IRAE ou ASAE, ou
guando os técnicos das empresas de seguranca alimentar contratadas pelos estabelecimentos
alimentares visitam a ilha, sendo que o intervalo entre estas visitas chega, muitas vezes, a 2
meses. Posto isto, & partida para o inicio das vistorias realizadas para fundamentagéo desta

dissertacao, seria de esperar um cendrio mais delicado do que o encontrado.

N&o é possivel afirmar que as ndo conformidades encontradas séo irrelevantes, no
entanto as condi¢Bes higio-sanitarias e técnico-funcionais dos estabelecimentos alimentares
vistoriados séo razodveis, permitindo laborar com a higiene e salubridade prevista pela
legislagdo aplicavel em vigor. N&o foi encontrado nenhum estabelecimento alimentar que
funcionasse em condi¢des impréprias e/ou que pudesse estar a produzir produtos que ponham
em causa a saude publica, mas é de salientar algumas nédo conformidades encontradas que se

mantiveram mesmo apods a segunda vistoria e cuja regulacédo é aconselhavel:

I Arrumacéo imprépria dos produtos e utensilios de limpeza.

Il. Incorreta gestao de residuos.

1. Inexisténcia de alguns equipamentos necessarios nas instalacdes sanitarias do

pessoal de servico.

V. Auséncia de colaboracdo do pessoal de servigo para uso de vestuario

adequado e para abstencao de uso de acessorios durante a laboragao.

V. Inadequado programa de controlo de pragas.

Por conseguinte, foi possivel encontrar estabelecimentos alimentares de alta qualidade
no que refere & sua higiene e seguranga alimentar, em que as falhas detetadas foram
consideradas insignificantes. Por outro lado, o didlogo e observacdo das reacdes dos
responsaveis pelos estabelecimentos alimentares permitiu verificar que muitas das nao
conformidades encontradas em estabelecimentos considerados razoaveis apenas se
mantinham daquela forma pela inexisténcia de possibilidades financeiras. No entanto, também

se verificou casos de indiferenca no que diz respeito ao cumprimento da legislacao aplicavel ao
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sector, independentemente da existéncia ou ndo de recursos para 0s investimentos

necessarios.

Tendo tudo isto em conta, é de salientar a importancia da organizacdo de programas de
vigilancia e acompanhamento das condi¢cdes higio-sanitarias e técnico-funcionais em Santa
Maria, de modo a aumentar o rendimento de producdo de produtos conformes e
consequentemente o rendimento dos estabelecimentos. A realizacdo de acdes de informacéo
junto dos consumidores é também um dos passos fulcrais para a melhoria da salde publica,
uma vez que a casa dos consumidores € a maior origem dos problemas de doencas
alimentares. E um fato que a presenca de habitos incorretos ja enraizados na sociedade
dificulta a compreensédo e adesdo as novas regras exigidas para o sector alimentar, tornando-
se assim fundamental a organizacdo de programas de formacédo para minimizar a ocorréncia
de ndo conformidades e no sentido de melhorar as condicdes em que ocorrem todos o0s

procedimentos, desde o “prado ao prato”.

A continuidade do uso de ferramentas disponiveis para auxiliar a producdo de produtos
conformes, tal como é o sistema HACCP, é uma das mais importantes medidas preventivas
disponibilizadas aos empresarios. Este sistema de autocontrolo permite a salvaguarda da

saude publica e da estabilidade do estabelecimento.

Desta forma continuar-se-a a elevar os padrdes de qualidade esperados pelos
consumidores, aumentando assim a sua confianga nos estabelecimentos alimentares que
frequentam, tendo isso consequéncias positivas para o sector alimentar pelo aumento dos seus
rendimentos e diminuicdo do relato de situacdes prejudiciais. A existéncia de relatos de
problemas de higiene e seguranca alimentar ird certamente afetar a imagem construida pelo
sector alimentar de Santa Maria, acarretando assim consequéncias negativas para este sector

e para a ilha de um modo geral.
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Vila do Porto o Relatorio de visita de aconselhamento de
higiene e seguranca alimentar

Estabelecimento comercial:

Visita no: | Data:

Os estagidrios Brenda Melo, Luis Andrade e Miguel Braga da Camara
Municipal de Vila do Porto, no ambito da sensibilizacdo de higiene e
seguranga alimentar, dos estabelecmentos de restauracdo e bebidas e de
comercializacdo de produtos alimentares do Municipio de Vila do Porto,
efectuaram uma visita de aconselhamento ao referido estabelecimento
comercial. A& wisita foi efectuada nos termos & de acordo com a
implermentagdo e com os procedimentos de boas praticas de higiene e
seguranca alimentar, conforme o disposto na legislagdo em vigor.

Mo momento da visita constatou-se gue o estabelecimento se
encontrava em boas condictes de higiene e salubridade, contudo verificou-
se 0 seguinte:

1.

2.

[Face a algumas das situacfes irregulares verificadas e considerando o
previsto na legislagdo aplicavel, aconselha-se que sejam aplicadas as
medidas correctivas acima mencionadas, de modo a aumentar a eficiéncia
da producdo e comercializacdo de alimentos seguros.

TL




VERIFICAGAO DAS CONDIGOES HIGIO-SANITARIAS E TECNICO-FUNCIONAIS DE ALGUNS ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE
GENEROS ALIMENTICIOS DO MUNICIPIO DE VILA DO PORTO, ILHA DE SANTA MARIA, ACORES

Logotipo Estabelecimento Plano de Higienizagao Data: AAAAIMM/DD
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