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REsSuUmMO

Atualmente, os consumidores demonstram maior preocupac¢do com o seu estilo de
alimentacdo bem como a seguranca da mesma. Em resposta a isso e devido as crises
alimentares que assombram o passado, existe uma crescente preocupac¢do e criagdo por parte
da Unido Europeia (UE) de diretrizes e legislacdo, com o intuito de controlar e garantir a
seguranca de toda a cadeia alimentar, ou seja, garantir a seguranca de todos os géneros
alimenticios (GA) desde a sua producdo ao seu consumo.

Em Portugal e como resposta ao Regulamento (CE) n° 882/2004, de 29 de abril, surge
o Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado no qual se encontra agregado o Plano de
Aprovagéo e Controlo de Estabelecimentos (PACE) 07, ou PACE retalho, dedicado ao controlo
do retalho de GA de origem animal e cuja execucdo cabe ao Médico Veterinario Municipal
(MVM) que podera ser ao mesmo tempo Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia (ASVC)
por ineréncia ao cargo, atribuicdo feita pela Direcdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria
(DGAV). A aplicacéo do PACE fica entéo sob a responsabilidade MVM/ASVC e é executada na
area geografica do concelho no qual esta enquadrado. A ASVC e devida autarquia no qual
esta inserido, tém entdo um papel fulcral na vigilancia e garantia da seguranca alimentar (SA)
da cadeia alimentar de origem animal, sendo que a ASVC tem a possibilidade para a executar
a legislagéo inerente ao sector alimentar.

A presente dissertagdo tem como principal objetivo descrever as atividades
desenvolvidas, em cooperagdo com a Camara Municipal de Almada (CMA), mais
concretamente com o gabinete de Autoridade Sanitaria Veterinaria Municipal (ASVM),
referentes a uma primeira aplicacdo PACE retalho nos estabelecimentos de retalho de carnes e
seus produtos, comumente conhecidos como talhos, no concelho de Almada. Foram efetuados
40 controlos oficiais a 40 talhos diferentes e consequente execu¢do dos relatérios oficiais,
sendo posteriormente feita a andlise e discusséo dos resultados obtidos.

Verificou-se que os estabelecimentos vistoriados apresentam em média 33 néo
conformidades, o que se reflete huma média de 51% de incumprimentos dos requisitos (66)
avaliados. Ao mesmo tempo, constatou-se dificuldades dos operadores destes
estabelecimentos na manutencdo das suas estruturas e equipamentos bem como na aplicacéo
de sistemas de seguranca alimentar, nomeadamente HACCP, correspondendo a 30,31% e
20,54% do total de ndo conformidades, respetivamente.

Com este trabalho foi possivel concluir que a aplicagdo do PACE nos municipios
portugueses, acarreta vantagens, pelo encargo de cumprimento da legislagdo aplicada e que,
por comparag¢do com outros estudos realizados noutros concelhos, os operadores de Almada
deverdo fazer melhorias significativas nos seus talhos, de modo a que seja garantida todas as

condicBes de SA.

PALAVRAS-CHAVE: MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL; AUTORIDADE SANITARIA CONCELHIA;
SEGURANCA ALIMENTAR; TALHOS; PLANO DE APROVAGCAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS.
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ABSTRACT

Nowadays, consumers are more concerned with their feeding styles as well as their safety.
In response to this and due to food crises that haunt the past, there is a growing concern and
creation by the European Union (EU) of guidelines and legislation in order to monitor and
ensure the safety of the entire food chain, i.e. ensure the safety of all foods from production to
consumption.

In Portugal and in response to Regulation (EC) No 882/2004 of 29 April appears the
National Plan of Integrated Control Multiannual which integrate the Approval Plan and
Establishments Control (PACE) 07, or retail PACE dedicated to the control of retail food from
animal origin and whose execution is carried out by the Municipal Veterinarian (MVM), which
may be at the same time a Veterinary Sanitary Authority (ASVC) by role inheritance, attributed
by the General Directory of Food and Veterinary. The PACE application is then under the
responsibility of MVM/ASVC and is executed in the geographical area of the county in which it is
placed. ASVC and the appropriate autarchy in which it is inserted, have a central role in the
surveillance and guarantee of food safety (SA) and food chain of animal origin. At the same
time, ASVC has the possibility to implement the legislation inherent to the food sector.

The main objective of this dissertation is to describe the activities developed, in
cooperation with the Municipal Council of Almada (CMA), more specifically with the office
Municipal Veterinary Sanitary Authority (ASVM) regarding a first retail PACE application in
meats retail establishments and their products, commonly known as butchers, in the
municipality of Almada. 40 official controls were carried out at 40 different butchers and
consequent execution of the official reports, after which the analysis and discussion of the
obtained results.

It was found that the surveyed establishments had an average of 33 nonconformities of 66
possibilities , which reflected an average of 51% of non-compliance with the requirements
assessed. At the same time, it was observed difficulties of the operators of these
establishments in structures and equipment maintenance as well as in the application of food
safety systems, namely HACCP, corresponding to 30.31% and 20.54% of total nonconformities,
respectively.

It was concluded that the PACE application in Portuguese municipalities has advantages,
due to compliance with the legislation applied and that, compared to other studies carried out in
other municipalities, Almada operators should make significant improvements in their butchers,

ensuring all conditions of SA.

KEY WORDS: Municipal Veterinarian; Municipal Veterinary Sanitary Authority; Food Safety;

Butchers; Approval Plan and Establishments Control.
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1 INTRODUCAO

1.1 ENQUADRAMENTO E OBJETIVOS

A presente dissertacdo foi realizada no ambito do estagio curricular do Mestrado em
Tecnologia e Seguranca Alimentar (MTSA), da Faculdade de Ciéncias e Tecnologias da
Universidade Nova de Lisboa, com o tema “Atividades do setor de Higiene e Seguranca
Alimentar numa autarquia”. O estagio foi realizado em colaboragdo com a Camara Municipal de
Almada (CMA), mais concretamente com o gabinete de Autoridade Sanitaria Veterinaria
Municipal (ASVM), teve a duracdo de cerca de 6 meses, ocorrendo entre Junho de 2018 e
Novembro do mesmo ano.

Um dos objetivos deste estagio, para além da realizacao da dissertacdo para a obtencao

do grau de mestre, foi desenvolver habilitagGes pessoais e profissionais, na area de formacéo,
bem como pér em pratica as competéncias desenvolvidas e adquiridas ao longo do MTSA.
Um outro objetivo foi avaliar e comparar as condicdes higiossanitarias de estabelecimentos de
retalho de carnes, conhecidos por talhos, localizados no municipio de Almada, através da
aplicacdo do Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE). Para tal, foram
avaliados os dados recolhidos resultantes de controlos oficiais (vistorias) efetuados a estes
estabelecimentos, no ambito da aplicagdo do PACE, juntamente com o Médico Veterinario
Municipal (MVM) que € ao mesmo tempo, por nomeag¢do da Direcdo Geral de Alimentacdo e
Veterinaria (DGAV), Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia (ASVC) e toda a equipa que
constitui o gabinete ASVM.

De um modo geral, os restantes objetivos podem ser estruturados da seguinte forma:
e Desenvolvimento de conhecimentos associados a cadeia alimentar relativamente a
alimentos de origem animal assim como a legislagdo comunitaria e nacional inerente a

esta;

e Desenvolvimento de conhecimentos associados a legislacdo e normativos referentes

ao planeamento e execucao de controlos oficiais;

e Participacdo no planeamento e realizacdo dos controlos oficiais;

e Participagdo na elaboragdo e emissao das comunicagdes referentes aos relatorios de

vistoria;

Leonardo Cabrita Marcelino 1
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e Sensibilizacao de operadores dos estabelecimentos sobre os riscos associados aos
produtos de origem animal e o ndo seguimento de boas praticas de higiene e

seguranca alimentar;

e Realizagéo da introdugéo dos dados recolhidos no @mbito dos controlos oficiais na

plataforma eletrénica da DGAV, nomeadamente no SIPACE;

e Estudo do grau de cumprimento (GC) apreciado nos principais parametros de
avaliacdo do PACE e do Risco Estimado (RE);

e Avaliacdo da aplicabilidade do PACE, os pontos positivos e negativos.

Ao mesmo tempo, foi possivel fazer o levantamento de alguns estabelecimentos de
retalho de carne, embora este n&o tenha ocorrido na totalidade devido & dimens&o do
municipio e tempo de estagio. E de salientar que a aplicacdo do PACE atual (reformulado em
2016) na CMA, até a dada de inicio do estagio, ndo tinha sido efetuada. Isto deveu-se ao facto
de que a CMA ter passado um longo periodo de tempo sem uma ASVC, sendo que o atual
MVM e ASVC encontra-se ao servigo nesta autarquia ha relativamente pouco tempo. Contudo,
no ambito de outras diligéncias ministradas pela DGAV ja tinham ocorrido vistorias a alguns

estabelecimentos.

1.2 SEGURANCA ALIMENTAR

Atualmente, existe uma crescente consciencializa¢do por parte dos consumidores sobre
a seguranca alimentar (SA) e que se tem vindo a demonstrar pelo aumento das exigéncias e
preocupacdes por parte dos mesmos. A sensibilizagcdo dos consumidores sobre questfes de
seguranca e nutricionais (por motivos de salde, éticos ou simplesmente estéticos) cria, por
parte destes, um grande interesse pela procura de informagfes completas, verdadeiras e
esclarecedoras quanto a composicdo, quantidade, validade e outras caracteristicas dos
produtos alimentares (Cunha & Moura, 2008; Souza & Fernando, 2016).

O conceito SA podera ter vérias definicdes, podendo mudar de pais para pais devido a
diferentes culturas e & percec¢éo do que é uma alimento seguro. A populagdo de um pais em
desenvolvimento, podera considerar a SA apenas como 0 acesso a alimentos nutritivos, dado a
existéncia de dificuldades em adquiri-los. Por outro lado, num pais desenvolvido, a SA ja
poderé ser considerada como o acesso a alimentos nutritivos, que satisfacam o seu proposito

de dieta e que ndo causem danos ao consumidor (Pires et al., 2018).
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A comissado do Codex Alimentarius (CCA) define SA como a garantia de que o alimento
nao causara danos no consumidor, quando preparado e consumido de acordo com 0 uso a que
se destina. A FAO refere que a SA ocorre quando todas as pessoas, em qualquer ocasido, tém
acesso fisico e econdmico a quantidades seguras, suficientes e nutritivas de alimentagao que
responde as suas necessidades dietéticas e preferéncias alimentares, podendo assim usufruir

de uma vida ativa e saudavel (Simon, 2012).

“Todas as pessoas tém o direito de esperar que todos os alimentos que consomem

sejam indcuos e aptos para consumo” (CCA - Codex Alimentarius Comission, 2003).

Do mesmo modo, acoplado a SA esta o conceito de higiene alimentar que segundo a
Organizagdo Mundial de Salde (OMS) é dado como as condi¢Ges e medidas necessarias para
garantir e manter a SA desde a producdo até ao consumidor final. Os alimentos e géneros
alimenticios (GA) poderao sofrer contaminacdes em qualquer etapa, desde o abate ou colheita,
ao processamento, armazenamento, distribuicdo, transporte e preparacéo (Souza et al., 2018b,
2018c, 2019). Ao mesmo tempo, 0 acesso a quantidades suficientes de nutrientes alimentares
€ a chave para a sustentabilidade das populacdes bem como para a salde das mesmas. No
entanto, estes alimentos séo vectores de bactérias infeciosas, virus, parasitas ou substancias
quimicas. Estes séo responsaveis por mais de 200 doencas que podem ir desde a diarreia ao
cancro. E estimado que cerca de 600 milhdes de pessoas no mundo, adoecem apds ingestio
de alimentos contaminados e que 420 000 acabam mesmo por morrer, todos 0s anos, sendo
que criancas de idade inferior a 5 anos, sdo o grupo mais afetado. Os surtos de doencas
alimentares, para além do impacto no consumidor, acabam por influenciar também o comércio
e turismo, levando a perda de rendimentos a nivel econémico (WHO, 2018).

Assegurar a SA num mundo fortemente globalizado torna-se um desafio dificil e muitas
vezes subestimado pelos governos e entidades comerciais. Deste modo, as medidas e
condi¢cdes de higiene exigidas ajudam a garantir e prevenir uma diminuicdo na incidéncia
destes casos. Todos o0s operadores alimentares deverdo seguir estas medidas, promovendo

maior seguranca e ao mesmo tempo, maior confianga por parte dos consumidores.

1.3 ENQUADRAMENTO E MARCOS HISTORICOS.

O conceito SA, a nivel mundial, surge na Europa no principio do século XX, no decorrer
da 12 Guerra Mundial, com a existente preocupacdo de produzir alimentos em escala suficiente
para a populacao e que estes ndo se tornassem um factor de risco face ao risco exterior. Ja no
fim do século XVIII, o economista e demégrafo inglés Thomas Malthus, na sua obra An Essay
on the Principle of Population, de 1798, ja demostrava preocupagdo com o tema SA dado a
taxa de crescimento da populagcdo humana em propor¢cdo aos alimentos produzidos e a

seguranca e escassez que dai advinha (Brissos, 2016), (Simon, 2012).
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Desde cedo o homem teve a nocdo que os alimentos poderiam por em causa a sua
salide, mesmo antes da existéncia do conceito SA. A aprendizagem e evolugdo do ser humano
levou a que este efetuasse processos de conservagdo nos seus alimentos, que embora ndo se
tivesse conhecimento do seu efeito microbioldgico, tinham como objetivo aumentar o tempo de
vida util dos mesmos. Exemplos desses processos sao a salga, a secagem, a confecdo e o
acondicionamento em recipientes fechados. Estes processos podiam melhorar as carateristicas
organoléticas dos alimentos e/ou permitir um maior tempo de armazenamento. Nos anos 60 do
século XIX, com as descobertas microbiol6gicas de Louis Pasteur, foi possivel desvendar o
que causava a deterioracdo dos alimentos a nivel microbiolégico e promover o
desenvolvimento de técnicas mais eficazes de conservagao e processamento que permitam o
aumento da SA (Gava, 1998).

Apés a 22 Guerra Mundial, grande parte da Europa encontrava-se devastada, com
grandes quebras na producéo agricola, havendo fome e malnutricdo por parte das populacdes.
O poés-guerra trouxe consigo novas questfes sobre a SA e a seguranca das populagdes. Assim
a 16 de outubro, de 1945, como resposta a crise alimentar decorrente, é criada a Organizacao
das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) com o objetivo de implementar
politicas especificas de alimentacdo e nutricdo. No ano de 1948, surge outra organizacdo de
elevada responsabilidade — a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) — que acarreta
responsabilidade na &rea da saude humana e normatiza¢éo alimentar. Em 1963, estas duas
organizacgfes, devido ao problema da utilizacdo indiscriminada de aditivos alimentares que
surgiu devido & necessidade de producdo em grande escala de alimentos, formaram em
cooperacdo a Comissdo do Codex Alimentarius (CCA) sendo esta um corpo
intergovernamental constituida por mais de 170 paises e que tem por objetivo criar padrdes,
diretrizes e codigos de conduta que visam o melhoramento da SA (Philips, 1981), (Queimada,
2007).

Paralelamente, em 1957, surgiu a Comunidade Econémica Europeia (CEE), tendo sido
assinado neste ano o tratado de Roma com o intuito de criar um mercado comum entre 0s
paises pertencentes a CEE e mais tarde um mercado comum internacional. O mercado comum
permite liberdade de comercializacdo de bens, liberdade de laboracdo, liberdade de
movimentacdo de servicos e liberdade de movimentacdo de capital sem a restricdo das
fronteiras. No entanto, esta liberdade tras consigo problemas (Cacic et al, 2007).

A liberdade de comercializacdo de bens envolve também a livre circulagdo de alimentos
para animais e GA, promovendo a disseminacao de doencas alimentares. O impacto que este
problema pode ter nas populacfes devido a falta de SA obrigou as entidades competentes,
organizacfes e governos a tomar medidas que estabelecessem padrdes de seguranca. O
desenvolvimento desses padrfes foi dado pelas leis alimentares, onde a sua constituicdo pode

ser separada por duas fases distintas: a primeira orientada para o mercado e a segunda para a
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seguranca alimentar. A primeira fase é dividida por dois periodos - a harmonizacdo de
legislacédo vertical (padronizacédo de alimentos como por exemplo o aglcar) e a harmonizacao
de legislacdo horizontal (remoc&do de barreiras criadas por alguns paises da Comunidade
Europeia (CE)). A segunda fase ocorre mais tarde, com a crise da Encefalopatia espongiforme
bovina, mais conhecida como a doenca das vacas loucas, em que a Comissdo Europeia
publica o Livro Verde (1997) onde se podia visualizar principios gerais de lei alimentar onde o
consumidor é, pela primeira vez, definido como sendo de protecdo prioritaria. Mais tarde, no
ano de 2000, com a necessidade de restruturar a confianca no controlo, ciéncia, legislacdo e
fornecimento alimentar, surge o Livro Branco que descreve procedimentos necessarios para a
complementacdo e atualizacdo da legislacdo alimentar, de modo a torna-la mais coerente,
percetivel e transparente para o consumidor e facil de executar, focando uma SA de alto nivel
(Cacic et al, 2007).

Dois anos apo6s o lancamento do Livro Branco, a CE lanca o Regulamento 172/2002
mais conhecido como Lei geral alimentar. Este regulamento tem por objetivo estabelecer o
direito do consumidor a alimentos seguros, abordando a SA desde a producdo das matérias-
primas até ao consumidor final — “do prado ao prato” gera consideracdes especificas em
relacdo aos animais, plantas e o ambiente e cria a Autoridade Europeia de Seguranca
Alimentar (AESA) como agéncia independente responsavel pela avaliacdo de riscos
alimentares (Cacic et al, 2007).

O desenvolvimento e evolucdo das organizacdes, ciéncia, comunidades e governos tem
promovido uma maior eficacia no combate a escassez e acesso a alimentos seguros. No
entanto, embora haja, ao contrario da previsdo de Malthus, abundancia alimentar, ainda
existem muitos paises onde as suas populagdes carecem de alimentos, quer seja por motivos
econdmicos, quer seja por falta de politicas alimentares eficazmente aplicadas que permitam o
acesso e disponibilidade fisica a estes. Como resultado, a fome e malnutricdo sdo problemas

que continuam a persistir nos dias de hoje.

1.4 PERIGOS

O termo perigo é usado de forma comum por todas as pessoas ao longo dos anos. E um
conceito existente desde os primérdios da humanidade e que se refere a algo que nos possa
causar qualquer tipo de dano. O dicionario portugués define perigo como uma situagcao que
ameaca a existéncia de uma pessoa ou coisa. Na questdo SA, o conceito de perigo ganha
nova definicdo. A CCA define perigo como um agente biolégico, quimico ou fisico presente no
alimento ou situacao por ele causada que tenha um efeito adverso na salde (CCA, 2009). Por
outras palavras, perigo € tudo aquilo que se possa encontrar num alimento, que ocorrendo de
forma natural ou ndo, pode causar danos ao seu consumidor desde doencas, lesdes ou até

mesmo a morte.
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Deste modo, é possivel categorizar trés tipos de perigos, consoante a sua hatureza:

Perigo bioldgico; Perigo quimico; Perigo Fisico.

1.4.1 PERIGOS BIOLOGICOS

O perigo bioloégico ou microbiolégico é o perigo de maior importancia destes trés pois
representa cerca de 90% das doencas, lesbes ou mortes provocadas por alimentos Deve-se
considerar que nenhum alimento esta livre de contaminac8es microbiolégicas. Podemos
encontrar em praticamente todos os alimentos este tipo de perigo, sendo que existem
alimentos com maior probabilidade (risco) que outros, devido as suas caracteristicas. Contudo,
grande parte destes perigos biologicos surge pela aplicacdo erronia de métodos de produgéo,
manipulacdo, distribuicdo e confecdo. (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica
(ASAE, 2018)).

Os perigos biolégicos podem ser divididos em varios tipos. Podemos ter bactérias,
fungos, virus, prides e parasitas. A contaminagdo de alimentos por estes € comum e pode ter
efeitos graves na salde dos consumidores. Alguns microrganismos poderdo nao causar
diretamente perigo pela sua ingestdo mas sim pela producao de substancias toxicas que criam
intoxicagdes, passando assim a ser considerado perigo quimico. Ao mesmo tempo, 0s virus e
prides poderdo ndo ser considerados microrganismos devido as suas particularidades. Os virus
por ndo possuirem sistemas de replicacdo autdnomos, necessitando de células hospedeiras
param efetuar esses processos e 0s prides por serem particulas proteicas infeciosas (ASAE,
2018).

1.4.2 PERIGOS QUIMICOS

Os perigos quimicos podem ser variados bem como a sua via de contaminagéo. A
contaminacgdo de alimentos por agentes quimicos pode resultar pela adi¢cao intencional ou néo.
Estes podem ter origem ao longo de toda a cadeia de processamento e manuseamento
alimentar, ou seja, residuos da producao, transformagdo, acondicionamento, transporte e
conservacdo. Nestes incluem-se contaminantes como dioxinas e metais pesados que podem
ter origem industrial, as toxinas produzidas por organismos vivos como fungos, algas e
algumas plantas e frutos e também os contaminantes resultantes do processamento alimentar,
surgindo nos alimentos como subprodutos das diferentes tecnologias. Algumas substancias
guimicas podem ser introduzidas nos alimentos voluntariamente através de produtos usados
nos processos de producdo priméaria ou de transformacédo, tais como aditivos alimentares,
residuos de pesticidas e medicamentos veterinarios e também de produtos que migram dos

materiais em contacto com os alimentos (ASAE, 2018).
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Deste modo, os perigos quimicos podem surgir de diferentes origens, sendo estas:
Contaminantes de origem industrial e ambiental; Contaminantes de origem biolégica;
Contaminantes resultantes do processamento dos alimentos; Residuos de pesticidas,
medicamentos veterinarios ou outros usados na producdo primaria; Aditivos alimentares e
outros auxiliares tecnolégicos dos processos de transformacao, transporte e comercializagdo
dos alimentos; Outros (como por exemplo, materiais que entrem em contacto com GA) (ASAE,
2018).

1.4.3 PERIGOS FisICOS

Os perigos fisicos, como o proprio nome indica, sdo representados por objetos estranhos
ou naturais que aparecem nos alimentos podendo ser metais, vidros, plasticos, insetos,
madeiras, 0ssos, caro¢os de fruta, borrachas, entre outros. Os perigos fisicos sé&o
caracterizados por provocarem lesdes imediatas quando ingeridos pelo consumidor nos
aparelhos digestivos como cortes, perfuragbes das mucosas e quebra de dentes. A asfixia
também nédo devera ser posta de parte, uma vez que, embora nao crie uma leséo direta no

organismo, é causada quando um objeto ou alimento é ingerido incorretamente ou sem

conhecimento bloqueando as vias respiratérias provocando a asfixia (ASAE, 2018).

1.5 SISTEMAS DE GESTAO DE SEGURANGCA ALIMENTAR

Os alimentos, como j4 referido anteriormente, deverdo apresentar um carater seguro
livre de contamina¢Bes nocivas ou téxicas, ndo representando perigo ao consumidor. No
entanto, estes sdo reconhecidos como um veiculo de varias doencas que poem em risco a vida
de varias pessoas.

Ao longo dos anos com a crescente globalizacdo dos produtos alimentares, surgiu uma
maior procura pelos consumidores por diversas variedades de alimentos, contribuindo para o
aumento e complexidade da cadeia alimentar. Ao mesmo tempo, a medida que a populagao
mundial cresce, aumenta a intensificagdo e industrializacdo agricola e da producéo de carne de
animais o que cria oportunidades de desenvolvimento mas também dificuldades e desafios.
Estes desafios implicam grandes responsabilidades aos produtores, indUstrias e manuseadores
de alimentos de modo a que estes garantam um elevado nivel de seguranca (OMS, 2018).

Dado que os alimentos s@o bens essenciais, indispenséaveis e vitais a vida humana por
serem a sua fonte de energia e matéria metabolica que permite a realizacdo das suas fungoes,
torna-se necessario o desenvolvimento de metodologias que garantam da melhor forma
possivel a SA, minimizando a incidéncia de doencas e lesdes. Desta forma, foram criados

sistemas de SA, com o intuito de prevenir estes problemas.
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O controlo de todas as atividades alimentares, permite assegurar a qualidade, seguranca
e honestidade em todas a suas fases de producdo primaria, processamento, armazenamento,
transporte e comercializacdo (FAO, 1998). A Unido Europeia (EU) e os seus estados membros
impdem, através de legislacdo e regulamentacgéo, a implementacao destes sistemas nas varias
fases de producdo bem como comercializacdo. Algumas leis e regulamentos também séo
baseados nestes sistemas, reforgcando a necessidade de controlo total de todas a fases, sendo
as obrigagdes de materiais, instalagfes e utensilios um exemplo (Souza et al., 2018d).

Atualmente, existem varios sistemas de SA os quais os produtores, industrias e
retalhistas podem aplicar. A necessidade de implementacdo destes sistemas cada vez é maior
e tem-se tornado numa exigéncia de varias empresas que sao transformadoras ou
consumidoras.

Deste modo, os sistemas de SA mais aplicados séo os seguintes:

e ISO (International Standard Organization) 22000:2005 - norma de
certificacdo internacional que descreve os requisitos para sistemas eficazes de
gestdo de SA (SGSA). Esta pode ser aplicada a qualquer fase da cadeia
alimentar desde agricultores, produtores pecuarios, fabricantes de racdes,
todas as agro-industrias, distribuicao, retalhistas e restauracéo, e até mesmo a
atividades conexas como os transportes e armazenamento, fabricantes de
embalagens, pesticidas, aditivos, utensilios, entre outros. A norma tem como
principal objetivo abordar questfes como a comunicacdo sincera através de
toda a cadeia alimentar, rastreabilidade, controlo e reducdo de perigos, gestédo
de riscos de SA, harmonizacdo entre a legislacdo e a aplicacdo desta,
transicdo suave das certificacdes ja existentes e a melhoria continua do

desempenho da organizagéo (SGS, 2018)

e BRC (British Retail Consortium) — norma que cria padrées de seguranca de
produtos, dos trabalhadores e que engloba outras normas, tendo assim maior
amplitude, uma vez que muitos produtores e retalhistas preferem optar sé por
esta (Arfini & Mancini, 2003). A norma BRC é reconhecida pela Global Food
Safety Initiative (GFSI), um programa que visa harmonizar as normas
internacionais de seguranc¢a alimentar com o apoio dos maiores retalhistas e
fabricantes de alimentos do mundo, criando um nivel elevado de confianga

entre estes e 0s seus produtores (SGS, 2018).

e FSSC (Food Safety System Certification) — Esquema de certificacao para o0s
produtores alimentares. Este € baseado na integracdo da ISO 22000,
permitindo que os operadores ja certificados necessitem apenas de uma
extensdo de pré-requisitos e outros adicionais. A FSSC, em relagdo a 1SO

22000, tem maior detalhe nas especificacdes técnicas. E suportada pela
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Confederacao das Industrias Alimentares e de Bebidas da Unido Europeia
(CIAA) e é aprovada pela GFSI (SAl global, 2018).

e |IFS (International Food Standard)—- Surgiu através de uma iniciativa
voluntéria na EU com participacdo de grandes companhias de retalho devido a
crises alimentares (Nikoli¢ et al, 2013). Cria padrdo de SA para retalho de GA
gue se destina a avaliar os sistemas de seguranca e qualidade dos produtos
dos fornecedores, com uma abordagem uniforme que harmoniza os elementos
de cada um (SAl global, 2018).

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - € um sistema aceite
internacionalmente e documentado pelo CCA, que define os requisitos para o
controlo eficaz da seguranga alimentar. Este sistema de SA apoia as
instituicbes de retalho, producédo, transporte, entre outras, a gerir 0S VArios
perigos que afetam a seguranca e higiene alimentar identificando-os pelo
estabelecimento de parametros em pontos criticos de controlo durante o
processo de producdo alimentar. O HACCP esta baseado em 7 principios:
andlise de perigos e identificacdo das respetivas medidas preventivas;
Identificagdo dos pontos criticos de controlo (PCC’s) nas diferentes fases —
rececdo de matéria-prima, armazenamento, processamento, distribuicdo e
consumo; Estabelecimento de limites criticos aplicados as medidas preventivas
associadas com cada PCC; Estabelecer requisitos de monitorizacdo dos
PCC'’s; definir agbes corretivas caso estas os parametros de monitorizacdo nao
se encontrem nos limites criticos aplicados; Estabelecimento de procedimentos
de verificacdo para avaliacdo da eficacia de implementacdo do sistema;
Estabelecimento de um sistema de registo comprovado eficaz, de todos os
controlos (SGS, 2018).

Estando o HACCP aceite internacionalmente, este €, provavelmente, o sistema de SA
mais implementado em todo o mundo. Contudo nao significa que deva ser o Unico aceite, tendo
em consideracdo que alguns dos outros sistemas complementam e ajudam na eficicia deste.
Assim, deve ser tido em conta a aplicacdo conjunta destes sistemas de modo a garantir maior

confianca nos fornecedores, produtores e consumidores, mantendo um elevado grau de SA.
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1.6 PLANO DE APROVAGAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS — PACE

1.6.1 DIRECAO GERAL DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA E PLANO NACIONAL DE

CONTROLO PLURIANUAL INTEGRADO

O Regulamento (CE) n° 882/2004, de 29 de abril, prevé a criacdo, por parte dos
Estados-Membros (EM), de controlos oficiais que visem assegurar a verificacdo do
cumprimento da legislacao respeitante a GA e alimentos para animais, bem como das normas
referentes a saude e bem-estar animal. Assim, com base nas linhas orientadoras da Decisao
n.c 2007/363/CE, surge o Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado (PNCPI). O PNCPI
tem por objetivos definir as estratégias que se pretendem atingir, a estrutura nacional de
controlo através da identificacdo de todos os intervenientes e respetivas competéncias e
responsabilidades, formas de articulacdo e metodologias de controlo no ambito da legislacédo
alimentar.

Este Plano, é revisto com uma periodicidade de 3 em 3 anos e constitui uma via que
contribui para a analise da verificacdo da execucdo dos sistemas de controlo existentes.
Anualmente, sendo objeto de relatério de avaliacdo, devera refletir o ajustamento a aspetos
que necessitam de melhoria, como parte de um processo dindmico de avaliagdo de dados
sobre os controlos oficiais realizados pelas diversas entidades competentes envolvidas.

O PNCPI contempla 5 sistemas de controlo, sendo eles: GA; Saude Animal; Bem-estar
Animal; Alimentacdo Animal; e Fitossanidade. A coordenacgdo e execucdo englobam varias
autoridades competentes a nivel nacional, abrangidas por 4 Ministérios (Ministério da
Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural, Ministério do Mar, Ministério da Economia e
Ministério das Finangas), consoante as respetivas competéncias e atribuicbes especificas de
cada um, sendo este plano elaborado pela Dire¢cdo Geral de Alimentagéo e Veterinaria (DGAV,
2015).

A DGAV é um organismo de administracdo direta do Estado. Tem autonomia
administrativa e estrutura verticalizada, abrangendo todas as atividades relacionadas com a
seguranca alimentar, protecdo e sanidade animal, protecdo vegetal, sendo investida nas
funcbes de autoridade sanitaria veterinaria e fitossanitaria nacional e de autoridade
responsavel pela gestdo do sistema de seguranca alimentar. (Decreto Regulamentar n.°
31/2012, de 13 de margo)

1.6.2 MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL — AUTORIDADE SANITARIA VETERINARIA

CONCELHIA.

O MVM possui competéncias de enorme importancia em questfes de saude publica

veterinaria, salde e bem-estar animal, seguranca da cadeia alimentar de origem animal,
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inspecdo higiossanitaria, controlo de higiene da producéo, transformacao e da alimentacéo
animal e dos controlos veterinarios de animais e produtos provenientes das trocas
intracomunitarias e importados de paises terceiros. Esta importancia é concedida pelo Decreto-
Lei (DL) n.° 116/98, de 5 de maio, que ao mesmo atribui ao MVM a competéncia de ASVC por
ineréncia ao cargo, no municipio ao qual se encontra integrado, sendo este a sua zona de
atuacdo. Segundo o artigo 2°, os poderes de autoridade sanitéria veterinaria sdo conferidos aos
MVM pela DGAV e pela Direccao-Geral de Fiscalizacdo e Controlo da Qualidade Alimentar
(DGFCQA), a titulo pessoal, sendo esta capacidade ndo delegavel. O MVM depende
hierarquica e disciplinarmente do Presidente da Céamara Municipal onde esta inserido, no
entanto o exercicio do poder de ASVC traduz-se na competéncia de, sem dependéncia
hierarquica, tomar qualquer deciséo, por necessidade técnica ou cientifica, que entenda ser
indispensavel ou relevante para a prevencao e corregao de fatores ou situages susceptiveis
de causarem prejuizos graves a saude publica, bem como nas competéncias relativas a
garantia de salubridade dos produtos de origem animal.

Nos termos do artigo 3°, o MVM tem o dever de colaborar com o Ministério da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas (MADRP) em todas as questdes referidas
anteriormente que sejam programadas e desencadeadas pelos servicos competentes,

designadamente a DGV e DGFCQA. Deste modo, a competéncia do MVM é:

e Colaborar na execucao das tarefas de inspecao higiossanitéria e controlo
higiossanitarias das instalacdes para alojamento de animais, dos produtos de
origem animal e dos estabelecimentos comerciais ou industriais onde se
abatam, preparem, produzam, transformem, fabriquem, conservem,
armazenem ou comercializem animais ou produtos de origem animal e seus

derivados;

e Emitir parecer, nos termos da legislacdo vigente, sobre as instalacbes e

estabelecimentos referidos na alinea anterior;

o Elaborar e remeter, nos prazos fixados, a informacéo relativa ao movimento

nosonecrolégico dos animais;

e Notificar de imediato as doencas de declaragéo obrigatéria e adotar
prontamente as medidas de profilaxia determinadas pela autoridade sanitaria
veterinéria nacional sempre que sejam detectados casos de doencas de

caracter epizodtico;
e  Emitir guias sanitarias de transito;

e Participar nas campanhas de saneamento ou de profilaxia determinadas pela

autoridade sanitaria veterinaria nacional do respectivo municipio;
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e Colaborar na realizacdo do recenseamento de animais, de inquéritos de
interesse pecuario e ou econémico e prestar informagao técnica sobre abertura
de novos estabelecimentos de comercializacdo, de preparacgéo e de

transformacéo de produtos de origem animal.

Dado a importancia das suas competéncias e capacidades técnicas, o0 MVM é um elo
ativo na aplicacdo de diversos planos de controlo, como o Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE).

1.6.3 PACE

O PACE faz parte integrante do PNCPI e visa: normalizar os procedimentos de
aprovacdo e controlo dos estabelecimentos com Numero de Controlo Veterinario (NCV) bem
como normalizar procedimentos no controlo oficial dos estabelecimentos sem NCV, incluindo o
retalho, a ser realizado pelos MVM; definir linhas gerais de articulacdo entre os servicos
centrais, regionais e locais, no que diz respeito aos controlos oficiais previstos; definir circuitos
de informacéo e apresentacao de resultados dos controlos oficiais (DGAYV, 2012).

Este plano de controlo é bastante extenso a nivel de GA de origem animal e de
subprodutos animais. O PACE é concebido e implementado pela Direcdo de Servigos de
Seguranga Alimentar (DSSA) da DGAV e tem varios objetivos os quais podem ser divididos em
trés pontos:

e Objetivos gerais - Defesa da seguranca alimentar e da saude publica e

adequacdao as disposi¢cdes comunitarias e internacionais de higiene

e Obijetivos estratégicos - Avaliacdo do cumprimento da legislacdo aplicavel, nos
estabelecimentos que laboram produtos de origem animal no ambito da
aprovacao e manutencdo dos requisitos que conduzem a mesma, bem com
estabelecimentos industriais, comerciais, ou outros que necessitam de
aprovacdo no ambito do Regulamento (CE) n.° 853/2004; Ao mesmo tempo,
fazer o controlo oficial regular a estes estabelecimentos industriais, comerciais
e outros que laboram produtos de origem animal e estabelecimentos retalhistas
gue laboram produtos de origem animal em natureza; Manutencdo de uma
base de dados, sobre os estabelecimentos e do resultado dos controlos

oficiais, atualizada.

o Objetivos operacionais - Vistorias aos estabelecimentos de acordo com o grau

de risco estimado.

O PACE podera ser aplicado a diversos campos da producéo de alimentos de origem
animal, no entanto, o PACE 07 é geral na aplicacdo ao retalho sendo assim designado devido

ao ano em que foi implementado. No seguimento do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de
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Janeiro, assim como do Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, o PACE 07 é
executado através das competéncias dos MVM em colaboracdo com a DGAV. A sua execuc¢ao
é feita a nivel local, ou seja, no municipio no qual se encontra o0 MVM integrado, através de
controlos oficiais a estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne,
assim como a estabelecimentos de venda a retalho de pescado e seus derivados. O PACE 07
€ um modelo de controlo que se baseia numa avaliagdo de risco, com vista a verificagdo do
cumprimento dos requisitos técnicos e higiénicos aplicaveis e definidos, essencialmente, pelos
Regulamentos (CE) n.°s 178/2002, 852/2004, 2073/2005, 1069/2009 e 1169/2011, assim como
das demais legislacdes aplicaveis a cada tipologia de atividade (DGAV, 2012).

O planeamento de controlos posteriores efetuados aos estabelecimentos é feito tendo
em conta o risco estimado dos estabelecimentos em fungédo dos seguintes indicadores, que
sdo inseridos no Sistema de Informacdo do Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (SIPACE): grau de risco associado as atividades desenvolvidas (RA), grau
de risco associado a dimensao (RD) e grau de cumprimento em matéria higiossanitaria (GC),
sendo a que a cotacdo destes vai de 1 a 4. A determinacéo do RA, RD e GC permite obter o
risco estimado do estabelecimento (RE) em funcdo das suas atividades. Dada a classificagédo
do grau de risco, é entdo estabelecida a prioridade de novos controlos. O RE é determinado
numa escala de 1 a 5 correspondendo um risco menor e maior, respetivamente e tem como
consequéncia a atribuicdo de novos prazos para a realizagdo de novos controlos oficias. Os RE
mais elevados requerem um novo controlo num prazo de tempo menor que os restantes.
(DGAV, 2017).

1.6.4 SISTEMA DE INFORMACAO DO PLANO DE APROVAGCAO E CONTROLO DE

ESTABELECIMENTOS — SIPACE

Um dos processos que se efetua apds os controlos oficiais € a colocacgao e atualizagao
dos dados recolhidos numa plataforma eletrénica designada SIPACE. Este foi desenvolvido no
ambito de uma parceria entre a DGAV e o Instituto Superior de Estatistica e Gestdo da
Informacgdo (atualmente Nova IMS) e é utilizado desde 2010. O SIPACE tem entdo como
objetivos a manutencdo atualizada da informacdo dos varios estabelecimentos industriais e
grossistas do sector alimentar bem como os resultados dos controlos oficiais, modernizacdo
dos servicos e melhoramento da capacidade de resposta as novas exigéncias. Ao mesmo
tempo, 0 acesso e consulta dos operadores dos diversos estabelecimentos, é permitido com a
finalidade de promover uma maior transparéncia na atuacdo da DGAV. O acesso a base de

dados do SIPACE pelos operadores, tem as funcionalidades de:

e Acesso a informacéo relativa ao proprio operador do sector alimentar como o
nome, numero de identificagcdo fiscal, responsavel do estabelecimento e

contactos;
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e Acessoa Iinformacdo relativa ao prOprio estabelecimento (atividades
autorizadas);

e Consulta de dados sobre os controlos oficiais efetuados ao estabelecimento;

e Consulta de documentos tais como os autos de vistoria, notificacBes da
Autoridade Competente, entre outros (DGAV, 2011)

1.7 ESTABELECIMENTO DE RETALHO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL — TALHO

Os GA de origem animal, tais como a carne, peixe, leite e ovos, sdo uma grande fonte
de proteina da dieta humana, contendo todos os aminoacidos essenciais, 0s quais sao
importantes no desenvolvimento corporal, cerebral e na manutencdo da energia e forca dos
consumidores. Para além disso, também sd@o uma grande fonte de vitaminas e ferro. No
entanto, embora seja reconhecido que os GA de origem animal tenham grande valor nutritivo e
impacto na saude dos consumidores, estes sdo altamente pereciveis tornando-se impréprios
para consumo, ou seja, ndo seguros, quando as medidas de producdo, conservacao,
manipulacdo e confecdo sédo desadequadas (Attrey, 2017).

Segundo o sistema de alerta rapido para GA e alimentos para animais (RASFF), em
2017, foram efetuadas 414 notificacdes pelos EM relativas a produtos de origem animal. Estas
notificacdes sao referentes a patogénicos tais como a Salmonela spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Norovirus e Campylobacter. Em 2016, por outro lado, o numero de
notificacdes foi de 352, constatando-se que entre o fim de 2016 e o fim de 2017, houve um
aumento de aproximadamente 18% do nimero destas. Como ja mencionado, a falta de rigor na
aplicacéo de boas praticas de higiene e segurancga alimentar, levam a um aumento dos casos
de doencas de origem alimentar.

Esta dissertacdo, como ja& mencionado anteriormente, baseia-se na aplicacdo do PACE
07 aos estabelecimentos de venda a retalho de carne e seus produtos, mais conhecidos como
talhos. Toda a cadeia de produgéo e distribuicdo de GA de origem animal tem um papel
importante na SA, no entanto, a venda a retalho efetuada nos talhos n&o podera ser
desvalorizada uma vez que nestes é feita a venda direta ao consumidor e que as carnes
frescas, preparados de carne fresca e produtos a base de carne passam por longos periodos
de armazenamento. Mais ainda, os operadores destes estabelecimentos tém a enorme
responsabilidade de manter a SA dos seus produtos, respeitando as Boas Praticas de Fabrico,
higiene e seguranca alimentar e conservagéo dos seus equipamentos e utensilios.

As carnes frescas de bovino, suino, ovino, caprino, de aves, entre outras, fazem parte
integrante da dieta portuguesa, sendo que em 2017, pelos dados do Instituto Nacional de
Estatistica (INE), cada habitante consumiu em média 114 quilogramas de carne, incluindo
miudezas. Deste modo é possivel perceber a importancia da manutencdo da SA de todos os
tipos de carnes, para a saude pulblica e a razdo para que o PACE seja aplicado aos

estabelecimentos de retalho destas.
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1.8 LEGISLACAO APLICADA

A importancia da SA a nivel mundial cada vez mais se tem feito notar, de tal modo que
ocorre a constante (re)formulacéo de leis e regulamentos que visam a garantia da mesma. A
UE néao é excecdo, sendo que cria regulamentos aplicaveis a todos os EM e que, a0 mesmo
tempo, tém por objetivo reforcar o seu papel a nivel global, para que haja um maior equilibrio
no mercado internacional, ndo s6 no que respeita a seguranca dos alimentos como no que
respeita a praticas leais de livre concorréncia. A politica de SA da EU visa: garantir a
seguranca e o valor nutritivo dos alimentos destinados ao consumo humano e animal; garantir
um elevado nivel de protecdo da salude e bem-estar dos animais em matéria de sanidade e a
prestacao de informagdes claras sobre a origem, o conteddo, a rastreabilidade e a utilizagdo
dos alimentos.

A UE possui um dos mais elevados padrdes de seguranc¢a alimentar do mundo, o que é
de notar devido a legislacdo comunitéria produzida, a qual pretende garantir que os GA e o0s
alimentos para animais sejam seguros.

A lista de regulamentos e legislacdo aplicada a SA é extensa e complexa, havendo
varios campos de aplicacdo e por isso apenas serdo mencionados 0s aspetos relevantes para
a aplicacdo do PACE 07. Deste modo, serdo primeiro mencionados os regulamentos europeus
e depois os decretos-lei aplicados em Portugal em concordancia com os que é pedido a nivel

europeu.

1.8.1 REGULAMENTOS (CE)

e Regulamento (CE) n°® 178/2002 - considerado a Lei Geral no que toca a normativos
alimentares. Determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos, estabelece procedimentos em
matéria de seguranca de GA, e reforca o sistema de alerta rapido (RASFF) para a
alimentacdo humana e animal, fazendo com que os EM elaborem comunicados a CE
de modo a que a Comissdo possa adotar medidas de emergéncia em toda a
comunidade europeia ou parte dela. Este regulamento, define o termo GA que é dado
como qualquer substéancia ou produto, transformado, parcialmente transformado ou
ndo transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razoaveis
probabilidades de o ser. Este termo abrange bebidas e todas as substancias, incluindo
a agua, intencionalmente incorporadas nos géneros alimenticios durante o seu fabrico,
preparacao ou tratamento. Esta definicdo permite que haja uma diferenciacéo entre os

alimentos que sdo de consumo humano e os alimentos que sao para consumo animal.
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e O Regulamento (CE) n° 852/2004 - estabelece as regras gerais de higiene aplicaveis a
todos os GA dada a procura de um elevado nivel de protecdo da vida e da saude
humanas pois este € um dos objetivos fundamentais da legislagdo alimentar, tal como
se encontra estabelecida no Regulamento (CE) n° 178/2002. Este primeiro
regulamento também estabelece os principios e definigbes comuns para a legislacédo
alimentar nacional e comunitaria, incluindo o objetivo de alcancar a livre circulacdo dos
alimentos na CE. Em contrapartida, o Regulamento (CE) 853/2004 estabelece regras
de higiene especificas para os produtos de origem animal tendo em consideracao que
certos GA podem apresentar riscos especificos para a salide humana que tornem
necessario o estabelecimento de regras especificas de higiene como é o caso dos GA
de origem animal. Uma vez que os GA de origem animal, como as carnes frescas e
seus produtos, sdo de enorme preocupa¢do em questdo de SA, o Regulamento (CE)
n° 854/2004 estabelece regras especificas para a organizacéo dos controlos oficiais de
produtos de origem animal destinados ao consumo humano, considerando que sao
necessarias regras especificas para os controlos oficiais dos produtos de origem

animal, a fim de ter em conta os aspetos especificos associados a estes produtos.

e Regulamento (CE) 2073/2005 - estabelece os critérios microbiol6gicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. Este refere que os GA ndo devem conter microrganismos nem as
suas toxinas e metabolitos em quantidades que representem um risco inaceitavel para
a saude humana e que a utilizacdo de critérios microbiolégicos deve fazer parte
integrante da aplicacdo de procedimentos baseados no sistema HACCP. N&o obstante,
este regulamento é alterado pelo Regulamento (CE) 1441/2007, uma vez que O
anterior apresenta falhas de carater cientifico, sendo que este Ultimo é o que se

encontra em vigor.

e Regulamento (CE) n°® 931/2011 - define os requisitos de rastreabilidade estabelecidos
pelo Regulamento (CE) n° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho para os
géneros alimenticios de origem animal tendo em conta que a rastreabilidade é
necesséria para garantir a seguranca dos géneros alimenticios e a fiabilidade das
informacdes facultadas aos consumidores. Considera que é necessario aplicar a
rastreabilidade aos géneros alimenticios de origem animal, para permitir retirar do
mercado géneros alimenticios ndo seguros e proteger, desse modo, os consumidores.
Também referente a rastreabilidade, o Regulamento (CE) n® 1825/2000 estabelece
normas em relacéo a rotulagem da carne de bovino e dos produtos a base de carne de
bovino. Ja o Regulamento (CE) n® 1760/2000 estabelece um regime de identificagdo e
registo de bovinos e relativo a rotulagem da carne de bovino e dos produtos a base de
carne de bovino, na sequéncia da instabilidade do mercado que havia a data. Ainda
referente a rastreabilidade, temos o Regulamento (CE) n° 1935/2004 que é relativo aos
materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos e indica que

qualquer material ou objeto destinado a entrar em contacto direto ou indireto com os

Leonardo Cabrita Marcelino 16



1.8.2

Atividades do setor de Higiene e Seguranga Alimentar numa autarquia

alimentos deve ser suficientemente inerte para excluir a transferéncia de substéncias
para os alimentos em quantidades suscetiveis de representar um risco para a salde
humana ou de provocar uma alteracdo inaceitavel na composicdo dos alimentos ou

uma deterioragdo das suas propriedades organoléticas.

Regulamento (UE) n° 1169/2011 - abrange a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios, alterando assim os regulamentos
anteriores sobre esta matéria. Este regulamento defende que para se atingir um
elevado nivel de protecdo da salde dos consumidores é necessario garantir 0 seu
direito a informacao, importa assegurar uma informacéo adequada dos consumidores
sobre os alimentos que consomem. Também referente a informacao ao consumidor, o
Regulamento (CE) n® 1337/2013, estabelece as regras de execucdo do Regulamento
(UE) n® 1169/2011 no que diz respeito a indicacdo do pais de origem ou do local de
proveniéncia da carne fresca, refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e
de aves de capoeira.

Regulamento (CE) n° 1069/2009 - define regras sanitarias relativas a subprodutos
animais e produtos derivados n&o destinados ao consumo humano e considera que os
subprodutos animais ndo destinados ao consumo humano sdo uma fonte potencial de
riscos para a salde publica e animal tendo em conta crises passadas, como por

exemplo a propagacéo de encefalopatia espongiforme.

Regulamento (CE) n° 1333/2008 - relativo aos aditivos alimentares, harmonizando a
utilizacé@o de aditivos alimentares autorizados em GA e também a utilizacdo de aditivos
alimentares em aditivos alimentares e enzimas alimentares, garantindo, assim, a sua

seguranca e qualidade, facilitando a sua armazenagem e utilizacéo.

DECRETOS-LEI

DL n° 147/2006 de 31 de Julho, em resposta as publicacdes regulamentares,
nomeadamente os Regulamentos (CE) n°® 178/2002, 1774/2002, 852/2004, 882/2004 e
2073/2005, visa estabelecer as condigBes higiénicas e técnicas a observar na
distribuicdo e venda de carnes e seus produtos e define as obrigacdes da ASAE, criada
em 2006 pelo DL n° 237/2005 de 30 de Dezembro. No entanto o DL n® 207/2008 de 23
de Outubro, veio fazer algumas alteracdes de normas do DL n° 147/2006, de modo a

clarificar a redagéo e entendimento das mesmas.

DL n° 323-F/2000 de 20 de Dezembro, estabelece as regras a que deve obedecer a
rotulagem obrigatdria e facultativa da carne de bovino, desde o abate, e enquanto esta
mantenha as caracteristicas proprias dos seus tecidos musculares, até a entrada em

unidades transformadoras ou a venda ao consumidor final. Este diploma aplica-se
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igualmente a carne de bovino, destinada a ser fornecida a restaurantes, hotéis,

hospitais, cantinas e outras atividades similares.

e DL n° 20/2016 de 9 de junho, assegura a execu¢do e garante o0 cumprimento, na
ordem juridica interna, das obrigacbes decorrentes do Regulamento (UE) n.°
1169/2011 relativo a prestagdo de informagdo aos consumidores dos géneros
alimenticios, fixando as normas de prestagdo de informacgédo relativas aos géneros
alimenticios apresentados para venda ao consumidor final ou aos estabelecimentos de
restauracdo coletiva sem acondicionamento prévio, bem como os géneros alimenticios
fornecidos por estabelecimentos de restauracao coletiva, os pré-embalados para venda

direta e os embalados nos pontos de venda a pedido do comprador.

e DL n° 26/2006 de 10 de Fevereiro, que altera o DL n° 387/98 de modo a adequar as
suas disposicdes as novas medidas de protecdo contra as encefalopatias
espongiformes transmissiveis, a definicdo comunitaria da classificagcdo dos
subprodutos de origem animal, bem como as regras sanitarias que regulam o seu

transporte, armazenamento, transformacao, aproveitamento ou destruicao.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 . CAMARA MUNICIPAL DE ALMADA E LOCALIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS DE

VENDA A RETALHO DE CARNES FRESCAS E SEUS PRODUTOS

Como ja mencionado anteriormente, este estagio foi realizado na CMA tendo sido no seu
municipio o local de atuagdo em termos de controlos oficiais. Assim sendo, justifica-se a uma
breve descricdo do concelho de Almada e dos seus estabelecimentos para um melhor
entendimento da forma de atuacdo nos processos de vistoria.

Almada tornou-se uma autarquia em 1976, ano em que se realizou as primeiras elei¢cdes
autarquicas. Previamente, em 1973, Alimada passa de ser considerada vila a cidade, segundo
o DL n° 308/73 de 16 de Julho (PCP, 2015).

O concelho de Almada é delimitado a Norte e Este pelo rio Tejo e pelo concelho do
Seixal, a Oeste pelo oceano Atlantico e a Sul pelo concelho de Sesimbra (Figura 2.1). No
entanto, o limite fisico da regido de Almada, diferente dos limites do concelho, serd uma linha
que partindo do esteiro de coina, ao longo da Vala Real, passa proximo do Marco do Grilo e
atinge a costa atlantica pela lagoa de Albufeira, tendo sido este o limite definido no reinado de
D. Dinis. Almada era limitada pelos concelhos de Sesimbra e Palmela, englobando quase na
sua totalidade o concelho do Seixal. Em 1836, Almada viu reduzida a sua area pela reforma
administrativa dos liberais para dar origem ao atual concelho do Seixal (Sousa, 2003).

Atualmente é constituido por 11 freguesias, nomeadamente Almada, Cacilhas, Costa
da Caparica, Caparica, Feij6, Laranjeiro, Cova da Piedade, Sobreda, Trafaria, Charneca de
Caparica e Pragal (Figura 2.1), as quais foram criadas, a excec¢édo de Almada e Caparica, nos
anos 1985, 1949, 1993, 1985, 1928, 1985, 1926, 1985 e 1985, respetivamente (Sousa, 2003).

Cacilhas

Rio Tejo

Corroios

Sesimbra

Figura 2.1 - Mapa ilustrativo do concelho de Almada
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O concelho cobre uma area territorial atual de cerca de 71 km?e tem aproximadamente
174 030 habitantes, segundo os censos realizados em 2001 (m-almada, 2018).
O executivo municipal da CMA esta dividido segundo as fung@es administrativas hierarquicas,
sendo a presidéncia quem detém maior fungéo administrativa, seguindo-se pelo vice-
presidente e vereadores executivos e ndo executivos. Deste modo, a CMA contém 1
presidente, 1 vice-presidente, 4 vereadores executivos e 5 vereadores ndo executivos (m-
almada, 2018).

Os servicos municipais encontram-se espalhados pelo concelho de Almada, sendo que
0 gabinete ASVM encontra-se localizado na Dire¢cdo Municipal de Ambiente, Mobilidade,

Energia e Valorizacdo Urbana (DAMEVU), situada em Vale Figueira, freguesia da Sobreda.

Em Almada existem aproximadamente 100 talhos. Este nimero ndo é exato, uma vez
que nao existia nenhuma lista, documento ou base de dados onde fosse possivel identificar e
localizar os estabelecimentos. No entanto, em cooperagdo com a ASVM e o gabinete de
metrologia do municipio, foi efetuada, posteriormente a realizagdo dos controlos oficiais, uma
lista dos talhos existentes no concelho, quer sejam particulares ou pertencentes a outras
atividades comerciais (como por exemplo os hipermercados), com dados recolhidos desde
2016 referente aos processos de afericdo de balangas. Por outro lado, isto implica que alguns
destes talhos presentes nesta lista, ndo se encontrem em atividade, reduzindo o niamero de
estabelecimentos abertos/ativos, sendo necessario futuramente a verificacao fisica destes com

0 intuito de clarificar esta lista.

A realizacédo de uma lista onde € possivel identificar e localizar os estabelecimentos existentes

no concelho, permitird a agilizacdo dos processos de vistorias futuros por parte da ASVM.

2.2 PLANEAMENTO - CONTROLOS OFICIAIS

Uma vez que os processos de vistorias realizadas anteriormente a talhos no concelho
de Almada ndo foram realizados segundo o PACE, foi necessario estudar previamente a
aplicacdo deste em funcéo do objetivo pretendido, bem como a legislacdo e regulamentagéo
necessaria antes da execucdo dos controlos oficiais/vistorias. Em seguida, foi possivel
prosseguir com a realizacdo de vistorias aos estabelecimentos. Deste modo, o planeamento
era realizado no inicio de cada semana, onde eram identificados os talhos a serem vistoriados.
Esta escolha era feita de forma aleatdria, uma vez que ainda ndo estavam estabelecidos os
talhos de maior RE e que requerem menor periodicidade nas vistorias. Assim, de modo a nao
haver qualquer tipo de descriminagdo com os varios operadores econémicos existentes no
concelho, ou seja, proprietarios de talhos, eram selecionados talhos aleatérios em diferentes

freguesias. A eventual realizaco de vistorias a talhos de uma mesma freguesia, no mesmo dia
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ou semana, deveu-se a conveniéncias de servico, dado que a ASVM tem mais competéncias e
obrigacao para além da aplicacdo do PACE e porque o nimero de funcionarios técnicos com

formacdo e capacidade para a realizagdo destas operacdes é bastante reduzido, néo

permitindo a aplicagéo linear das diversas competéncias.

Antes da realiza¢é@o de qualquer tipo de controlo oficial, ainda foram realizados alguns
reconhecimentos de campo. Por outras palavras, fez-se a procura de diversos talhos
espalhados pelo concelho. Isto deveu-se ao facto da inexisténcia de uma base de dados ou
arquivo fisico atualizado e completo, onde estivessem discriminados todos os estabelecimentos
existentes, sendo que apenas alguns eram conhecidos pelas vistorias realizadas em anos

passados a titulo do MVM, ndo ASVC, em colabora¢des com a DGAV.

Os controlos oficiais foram realizados por toda a equipa da ASVM, patrticipando cerca
de 4 elementos em cada vistoria, sendo que por vezes apenas participavam 3 ou 2 elementos.
A realizagdo das vistorias podera ser efetuada apenas por dois técnicos e nunca apenas por 1.
A participagdo de 3 ou 4 elementos nos controlos aos estabelecimentos deveu-se a
necessidade de criar experiéncia na aplicagdo do PACE por todos os trabalhadores do

gabinete ASVM. E de salientar que este gabinete apenas conta com 3 elementos.

Inicialmente, os controlos oficiais eram realizados em dois dias especificos da semana,
terca-feira e quinta-feira, onde em cada dia eram realizados dois controlos. Isto porque apos a
realizacdo das vistorias era necessario estruturar e realizar os autos de vistoria que serao
abordados no ponto seguinte. Posteriormente, com a criagdo de maior conforto e experiéncia,
os controlos oficiais passaram de ser efetuados a ter¢a e quinta, € comecaram a ser feitos a
segunda-feira, quarta-feira e sexta-feira, aumentando para 6 o nimero de vistorias realizadas
por semana. A execucdo de todos os controlos oficiais foi realizada sem aviso prévio, de

acordo com o definido no Regulamento (CE) n° 882/2004.

Apéds a chegada a um estabelecimento, era realizada a apresentacdo da equipa de
inspetores e do motivo que levava a ser realizada uma vistoria as instalacdes, ou seja, a
apresentacdo do PACE. Posteriormente comecava a vistoria. Esta era acompanhada de uma
Lista de Verificagdo (LV) do PACE (Anexo 1), onde eram colocados os dados do operador do
estabelecimento tais como: nome, morada e cédigo postal do operador; nimero de
Identificagcdo Fiscal (NIF); contacto telefénico e eletrénico (caso existisse); nome do
responséavel pelo estabelecimento; nome, morada e codigo postal do estabelecimento; tipos de
carnes comercializadas (ovino, bovino, suino, aves, entre outras); atividades desenvolvidas;
numero de trabalhadores; outros. Em seguida, os técnicos equipavam-se com um kit de
vistoria, constituido por bata, gorro e protecdo para pés descartaveis e partia-se para os pontos
de controlo/requisitos da LV, onde é apontado conformidades, ndo conformidades, néo

aplicacdo do requisitos ou a ndo verificacdo destes, e consequente descricdo dos factos
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referentes as ndo conformidades. Estes pontos de controlo baseavam-se em 8 categorias,

onde cada uma delas apresenta varios requisitos:

e Estruturas e equipamentos - séo verificados os requisitos gerais tais como: disposi¢ao,
concecao, construcao, localizagéo e dimensdes das instalagdes; instalagées sanitarias;
lavatérios; ventilacdo; iluminacéo; sistemas de esgotos; vestiarios; produtos de limpeza
e desinfecdo; Os locais onde os GA sdo preparados, tratados ou transformados:
pavimento; paredes; tetos; janelas; portas; superficies em contacto com GA (incluindo
equipamentos); instalacbes para limpeza, desinfecdo e armazenagem de
utensilios/equipamento; meios para lavagem dos alimentos; salas de armazenagem;
requisito especificos para preparados de carne; e requisitos especificos para produtos
a base de carne; E equipamentos: estado e concecdo; meios de transporte; meios
frigorificos; requisitos especificos para carne picada; e requisitos especificos para

produtos a base de carne.

e Higiene — como o préprio nome indica, nesta categoria sdo verificados todos os
requisitos referentes a manutencdo da higiene em todo o estabelecimento bem como
tudo o que é inerente a atividade, sendo verificados os requisitos: higiene das
estruturas; higiene dos equipamentos; higiene pessoal; exposi¢éo, preparagdo e venda
ao cliente; acondicionamento e embalagem; transporte; e carne picada.

e Agua - onde s&o verificados 0s seguintes requisitos: abastecimento de agua a partir da

rede publica ou sistema privado controlado; e condi¢des de utilizacao.

e Analises — sao verificados se os operadores cumprem o0s requisitos referentes a
analises a: GA,; superficies; requisitos, métodos e frequéncias de amostragem; e
medidas em caso de resultados insatisfatorios.

e Autocontrolo/HACCP - nesta categoria temos duas subcategorias, sendo elas
referentes aos pré-requisitos: matérias-primas; controlo de pragas; procedimentos de
higienizacao; cadeia de frio; formagdo do pessoal; satde do pessoal; e aos processos
baseados nos principios HACCP, aplicado apenas para fabrico de preparados de carne
e produtos a base de carne: identificacao e andlise de perigos; identificacdo de pontos
criticos de controlo (PCC); monitorizagdo; validacdo, verificacdo e revisdo; e
documentacao.

e Rastreabilidade/Rotulagem — o0s requisitos da rastreabilidade s&do: matérias-primas;
produto final; rastreabilidade interna; materiais em contacto com GA; sendo o0s
requisitos de rotulagem: rotulagem geral; informacéo ao consumidor; carne de bovino e

produtos a base de carne de bovino; e rotulo.
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e Subprodutos/Residuos — onde temos os requisitos referentes a: estruturas e
equipamentos; substancias perigosas e/ou ndo comestiveis; recolha; documentacao; e

encaminhamento.

e Aditivos — onde é verificado: uso de aditivos autorizados; uso de aditivos na quantidade

e categoria de alimentos corretas; e especificacdes dos aditivos.

A vistoria, por norma, comecava pela zona de venda, passado depois para todas as
divisbes subjacentes. Ao mesmo tempo que se efetuava a vistoria, eram recolhidas fotografias
com o conhecimento dos operadores, aos espacos e equipamentos, que embora nao tivessem
qualquer tipo de valor legal, eram um apoio na realizacdo dos relatérios oficiais, servindo
apenas para esse efeito.

ApOs a verificagdo de todos os requisitos mencionados anteriormente, a vistoria era
dada como terminada. Nesta etapa, antes da partida, eram deixados com os responsaveis dos
estabelecimentos os contactos da ASVM com a finalidade de ajudar e responder a qualquer

tipo de duvidas que pudessem surgir aguando da rececdo do auto de vistoria.

2.3 RELATORIO DE CONTROLO OFICIAL E NOTIFICACAO

O PACE prevé a realizagé@o de dois tipos de relatérios oficiais, consoante o objetivo do
controlo oficial. Deste modo, as vistorias podem ser efetuadas com caréater regular ou, por
motivos de inerente risco para os consumidores, com carater de verificacdo, sendo que o0s
relatérios obedecem a mesma légica, ou seja, relatérios oficiais regulares ou de verificagao.

No seguimento do estagio, ndo foram realizadas vistorias de verificagao, pelos motivos
ja mencionados anteriormente, em que foi a primeira vez que houve a aplicagdo do PACE no
concelho de Almada.

Assim, ap6s serem efetuadas as vistorias aos estabelecimentos, procede-se a
realizacdo dos relatdrios oficiais e notificagcdes. O relatério de controlo oficial regular tem uma
estrutura bastante semelhante a LV usada nas vistorias, contudo difere nas informa¢des do
estabelecimento, onde apenas fica registado o nome, morada, cddigo postal e NIF do
operador, nome, morada e cédigo postal do estabelecimento, data do controlo, nhome dos
técnicos que efetuaram a vistoria, hora a que esta foi realizada e mencgéo se o estabelecimento
se encontrava em laboracao ou ndo. A outra divergéncia esta situada nos requisitos. Nesta
parte, tal como na LV, séo identificadas as conformidades, ndo conformidades, ndo aplicacéo e
ndo verificagdo dos requisitos, no entanto, a descricdo dos factos de ndo conformidades é
baseada na legislacéo e regulamentacédo aplicada a cada requisito, sendo que estes aparecem

junto a cada facto descrito.
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Apds o preenchimento de todos os requisitos e descricdo dos factos, é efetuada a
selecdo da base legal. Os requisitos onde sé@o descritos os factos das ndo conformidades,
estdo apoiados por regulamentacao e/ou legislagéo aplicada como ja mencionado. Posto isto, a
descricdo de factos pode néo violar a legislacdo mas sim o disposto em regulamento e vice-
versa, sendo entdo necessario a selecdo destes. Assim, quando ndo ha incumprimento de uma
legislacdo ou regulamentacao, este deve ser eliminado para que nao conste no relatério. Da
mesma forma, as alineas correspondentes a descricdo de factos, nos quais ndo se verificam

ndo conformidades, sdo eliminadas.

Posteriormente, procede-se a realizagédo da notificacdo, onde sdo apresentados prazos
de correcdo das nédo conformidades verificadas durante os controlos oficiais. Esta etapa é feita
consoante o disposto na tabela orientativa de prazos do PACE (Anexo IlI). Os prazos de
correcdo vao do imediato a 60 dias, sendo este Ultimo o prazo maximo que se atribui a
incumprimentos de dificil resolucdo. De seguida, efetuam-se as devidas assinaturas, sendo que
a notificacdo tem de ser assinada pelo MVM ou pela presidéncia da camara municipal e o
relatério oficial pelos inspetores que efetuaram a vistoria. Por fim, € feita a comunicacao oficial
(relatdrio oficial de controlo + notificagédo) para que possa ser enviado ao operador. Este envio
pode ser via correio eletrénico ou por correio postal conforme o indicado pelo operador.

No seguimento da recec¢do dos autos de vistoria, torna-se natural o surgimento de
davidas por parte dos operadores, relacionadas com as ndo conformidades adquiridas. Devido
a este facto, o gabinete ASVM disponibilizou-se sempre para ajudar nestas duavidas,
aconselhando a solicitagdo, por parte dos operadores, de reunibes de esclarecimento

garantindo e permitindo deste modo uma constante cooperagao.

2.4 INTRODUCAO DE DADOS NO SIPACE

O SIPACE contempla a introducao de varias informagdes referentes aos varios tipos de
estabelecimentos das industrias alimentares que operam produtos de origem animal, incluindo
o retalho, neste caso os talhos. Essas informacdes sdo variadas e no caso dos talhos as
informacdes que deverdo ser inseridas sdo os dados do operador, os dados do
estabelecimento e informacgé&o de vistorias onde consta o relatorio oficial (Anexo Il1).

A introducdo dos dados do operador no SIPACE devera ocorrer por parte do MVM
assim que exista o conhecimento da existéncia de um estabelecimento, ou seja, caso se esteja
a efetuar um controlo oficial pela primeira vez a um certo estabelecimento, a informacédo deste
e do seu operador devera ser inserida no SIPACE, de modo a que estas informacdes se
mantenham sempre atualizadas.

O primeiro passo a realizar no SIPACE, apls ser realizada a vistoria, passa por

verificar se os dados do operador e do(s) seu(s) estabelecimento(s) estdo inseridos nesta
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plataforma. Caso n&do se verifique, estes deverdo ser introduzidos, como mencionado
anteriormente, preenchendo-se os diversos campos (Anexo IllI). Assim sendo, apés a
conclusdo e envio da comunicacdo oficial ao respetivo operador, esta devera também ser
inserida no SIPACE, no campo dedicado as vistorias. Neste campo também ¢ feita a atribuicao
dos GC com valores que vao do 1 a 4 dependendo do nimero de inconformidades (Tabela 2.1)

aplicados as 8 categorias vistoriadas na atividade.

Tabela 2.1 - Classificacdo do Grau de cumprimento para talhos em relag&o as suas ndo conformidades.
Relacao de
GC nao Descricao

conformidades

1 Auséncia Em conformidade ou auséncia de incumprimentos

N&o pbe em causa a capacidade do sistema de seguranca, mas

2 Menor ~
deve ser alvo de correcao
3 Maior Pde em causa a capacidade do sistema de seguranca
Falta total de incumprimento do requisito ou pde em causa a
4 Critico seguranca do género alimenticio. Falha sistemética e recorrente

do mesmo requisito

Como ja mencionado, com a atribuicdo do GC, RA e RD é possivel determinar o RE.
Esta determinacéo é efetuada pelo SIPACE e é calculada pela média aritmética do GC, RA e
RD. No entanto, o GC, RA e RD sao definidos pelo responsavel que introduz os dados dos
estabelecimentos nesta plataforma. Uma vez que os dados inseridos séo referentes a talhos, o
RA esta pré-definido como 2. O RD é também pré-definido para cada estabelecimento, por
analogia com o Regime do Exercicio da Atividade Industrial (REAI). Na sua maioria os talhos
apresentam o REAI 3.Atividade produtiva local, dado que ndo costumam ter mais de 5
trabalhadores e por isso 0 RD é 1. No caso dos grandes talhos com mais de 5 trabalhadores o
REAI passa a 3 e como consequéncia aumenta o RD, passando a ser 2 e assim
sucessivamente (Tabela 2.2). O REAI 1 ndo apresenta niumero de trabalhadores, sendo este
REAI atribuido pela dimensao e pela poténcia térmica produzida e os varios impactos que esta
pode ter a nivel ambiental. O REAI 2 e 1 sdo atribuidos a industrias.

Tendo em conta que, a aplicagdo do PACE no concelho de Almada nunca tinha sido
efetuado anteriormente, que a maioria dos operadores desconhecia a sua existéncia e que
todos eles apresentam condi¢8es financeiras diferentes, foi dada a oportunidade de melhoria
dos estabelecimentos vistoriados. Assim sendo e por ordem da ASVC/MVM a atribuicéo de GC

elevados nunca excedeu o valor 3, de modo a que o RE resultante ndo fosse elevado,
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obrigando a realizacéo de novos controlos oficiais num curto espaco de tempo, ndo permitindo

aos operadores com menores capacidades o melhoramento do seu estabelecimento.

Tabela 2.2 - Atribuicdo do Grau de Risco Associado a Dimensao do estabelecimento.

REAI N° Trabalhadores RD

1 - 4

2 >15 3

3 <15 2

3.Atividade produtiva local <5 1

Uma vez realizado o devido registo no SIPACE e/ou atualizacdo dos dados do
operador, estabelecimento e das vistorias, procede-se ao arquivamento fisico e digital das
comunicacdes oficiais. Estas irdo servir em futuras vistorias, como termo de comparacéo e
avaliacdo de melhorias, efetuadas pelo operador relativamente aos requisitos ou entdo de

agravamento dos mesmos.

2.5 DADOS RECOLHIDOS

No total foram efetuadas 40 vistorias a 40 estabelecimentos diferentes. A identificacdo
dos estabelecimentos sera realizada de forma que ndo haja a divulgacdo de informacéo
referente aos operadores, mantendo-se assim o sigilo. Deste modo, a designacdo destes é
precedida por “T” (referente a talho) e em seguida um numero correspondente a ordem das
vistorias, como por exemplo T1 que corresponde ao primeiro talho vistoriado. Os restantes
seguem a mesma ordem (T2, T3, T4, etc.). Por outro lado, de modo a que haja um melhor
entendimento dos resultados obtidos, deverdo ser diferenciados os talhos pertencentes a
operadores econémicos de maiores dimensdes doravante designados como “grupos”, os quais
contém mais do que 2 estabelecimentos (que se encontram localizados no concelho de Almada
ou fora deste), dos talhos pertencentes a operadores de menores dimensdes, 0s quais detém
até 2 estabelecimentos.

Na Tabela 2.3 é possivel visualizar quais os talhos pertencentes a grupos e quais 0s
talhos pertencentes a operadores de menores dimensfes e é feita a divisdo dos que apenas
contém 1 talho dos que contém dois.

E de salientar ainda que alguns destes estabelecimentos poderdo corresponder ao

mesmo operador, no entanto ndo sera feita a identificacdo dos mesmos.
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Tabela 2.3 - Identificagdo dos estabelecimentos pertencentes a grupos (mais de 2 talhos) e dos

estabelecimentos pertencentes a operadores de menores dimensées, com a divisdo dos que contém 1 ou

2 estabelecimentos.

N° de

estabelecimentos

>2

T1,T12, T14, T15,
Talhos T21, T22, T23, T24,
T25, T26,

T4,T8, T9, T10, T16,
T17, T35,

T2,T3,T5,T6, T7,
T11, T13,T18, T19
T20, T27,T28, T29
T30, T31, T32, T33
T34, T36, T37, T38
T39, T40.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serdo apresentados e discutidos os resultados da andlise dos dados
recolhidos dos varios controlos oficiais a talhos no seguimento do PACE.
A apresentacdo dos dados recolhidos sera dividida consoante as categorias de avaliacdo de
conformidades do PACE, ou seja, seguira a ordem da LV ou do relatério oficial. Além disso,
sera calculada e analisada a percentagem de conformidades versos nao conformidades
apresentadas por cada estabelecimento vistoriado, sendo este o ponto de partida deste

capitulo.

3.1 COMPARACAO DO NUMERO DE CONFORMIDADES E NAO CONFORMIDADES

VERIFICADAS NOS TALHOS VISTORIADOS

Pretende-se neste subcapitulo comparar os varios pardmetros avaliados nos processos
de vistoria e realizacé@o dos relatérios oficiais, sem dar men¢&o aos requisitos especificos. Tera
entdo como objetivo uma comparacao qualitativa. Esta comparacado e apresentacdo é efetuada
para todos os 40 estabelecimentos sem diferenciacdo dos de pequenas dimensfes e dos
pertencentes a grupos, no entanto, tal diferenciacdo podera e devera ser realizada na
discusséo destes dados.

O numero de conformidades verificadas nos processos de vistoria, permite avaliar o
risco que os estabelecimentos poderdo apresentar para 0s seus consumidores. Torna-se entdo
necessério fazer o apanhado das conformidades que estes apresentam e comparar com 0 que
deveriam de facto apresentar. Deste modo, na Figura 3.1, é possivel observar quais os talhos
que mais conformidades e ndo conformidades apresentam, de entre os 66 requisitos do PACE.
Verifica-se uma grande diversidade de resultados, havendo dois talhos que se destacam por
apresentarem 0s mesmos valores e a0 mesmo tempo 0s mais baixos, nomeadamente os
talhos T19 e T31 onde se observam apenas 17 conformidades e 49 ndo conformidades. Em
contrapartida, destacam-se 4 talhos com o maior nimero de conformidades em comparagéo
com os restantes, sendo estes T1, T5, T12 e T39, apresentando 55, 51, 52, e 47
conformidades, respetivamente. Os talhos T1 e T12 sdo talhos pertencentes a grupos,
enquanto T5 e T39 séo talhos pertencentes a operadores de menores dimensdes.

Estes valores mostram que alguns estabelecimentos de operadores de menores
dimensdes, 0s quais neste caso sO contém um estabelecimento, apresentam requisitos
conformes ao nivel dos estabelecimentos pertencentes a grupos. Os resultados levantam entéo

duas questdes:
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e Em que parametros/categorias do PACE se observam mais dificuldades por parte

dos operadores de modo a que consigam manter a conformidade do requisitos?

e Em que medida é que a dimensao financeira e econdmica do operador influencia

estes resultados?

A resposta a primeira questdo sera respondida na apresentacdo dos restantes dados
nos proximos subcapitulos. A resposta a segunda questdo poderda ser respondida
parcialmente, uma vez que devera ser discutida apds a apresentacdo da totalidade dos
resultados. Observando a Figura 3.1 e o que foi mencionado acima percebe-se que a
dimensao financeira e econémica do operador nem sempre influencia os resultados dos seus
estabelecimentos, no entanto, podera facilitar a obtencdo de algumas conformidades,
principalmente pela dimenséao e facilidade a nivel financeiro. Por outro lado, os operadores de
menores dimensdes também conseguem manter grande parte das conformidades como
verificado. O que se constata € que o esfor¢o a nivel dos trabalhadores destes talhos é mais
elevado quer a nivel fisico e psicolégico o que provoca a discrepancia entre 0s varios
operadores e estabelecimentos.

Os valores obtidos sdo pouco satisfatérios, dado que a média aritmética de
conformidades é de aproximadamente 34, recordando-se que sao 66 requisitos avaliados.

Juntamente com estes resultados, é possivel calcular a percentagem de conformidade
dos estabelecimentos através da equacédo 3.1, estando estes valores apresentados na Figura

3.2.

N2 de conformidades

Percentagem de conformidades = ( X 100) (Equagdo 3.1)

N¢ total de requisitos

A média de percentagem de conformidades para esta amostragem ¢é de
aproximadamente 51%. Este valor indica que mais de metade dos estabelecimentos
vistoriados apresentam pelo menos metade dos requisitos em conformidade, no entanto, estes
valores sdo baixos tendo em conta que o objetivo do PACE é que todos os 66 requisitos
estejam conformes. Dias (2010) verificou uma média de conformidade de 84,75% decorrente
da aplicacdo do PACE a 21 talhos no municipio de Santarém. Raposo (2010), acompanhou a
primeira aplicagdo do PACE no concelho do Seixal, realizando controlos oficiais em 84
estabelecimentos, em 2009 e 51 estabelecimentos em 2010. Embora exista uma divergéncia
em relacdo ao nimero de vistorias realizadas nos dois anos, obteve-se em 2009, um grau de
incumprimento médio de 11% (89% de cumprimento) e em 2010 um grau de incumprimento
médio de 7% (93% de cumprimento). Pulido (2017), apresentou os resultados obtidos da

aplicacdo do PACE a 46 talhos, também no municipio do Seixal, verificando-se uma média de
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conformidade de 81,62%.Estes valores sao muito superiores aos encontrados nos
estabelecimentos situados no concelho de Almada, no entanto, nos estudos realizados por
Dias e Raposo, verificou-se que a estrutura do PACE era diferente da atual, contemplando um
nuamero diferente de requisitos de avaliagdo, ndo permitindo uma comparacao analiticamente

rigorosa.

Esta disparidade de valores obtidos dever-se-a a varios fatores, no entanto, o que se
observa é que os operadores ndo tém conhecimento da base legal, das suas obrigacdes
enquanto profissionais e dos riscos que podem surgir pelo ndo cumprimento dos requisitos
impostos pelo PACE. Por outro lado, a aplicacdo tardia do PACE no municipio de Almada,
levou a que houvesse um grande nivel de descontracdo e despreocupagdo por parte dos
operadores.

Ao mesmo tempo, a aplicagdo do PACE trds consigo um sentido instrutivo aos
operadores e trabalhadores dos vérios estabelecimentos o qual fica em falta pela sua néo

aplicacéo.
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Conformidades vs Nao conformidades

T40
T39
T38
T37
T36
T35
T34
T33
T32
T31
T30
T29
T28
T27
T26
T25
T24
T23
T22
T21
T20
T19
T18
T17
T16
T15
T14
T13
T12
T11
T10
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T8
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T5

T4

T3

T2

T1

Talhos

& Conforme

H Nao conforme
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N° de requistos

Figura 3.1 - Comparacdo entre conformidades e ndo conformidades apresentadas pelos 40

estabelecimentos vistoriados

Segundo Pulido (2017), a aplicacdo do PACE no concelho do Seixal é efetuada desde
2009. Mais, em 2008 os servicos competentes da Camara Municipal do Seixal, j& haviam
efetuado controlos camaréarios a talhos, embora ndo seguindo a aplicacdo do PACE, sendo
aplicada uma lista de verificacao diferente. Da mesma forma, os resultados de Raposo (2010)
demonstram uma melhoria dos estabelecimentos entre os anos de 2009 a 2010 e, embora
estes sejam mais satisfatérios em relacéo aos resultados obtidos por Pulido, € necessario ter
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em conta as alteracbes sofridas pelo PACE e ao mesmo tempo a variacdo do nimero de
estabelecimentos existentes num mesmo concelho neste periodo, podendo esta ser a razéo
para as diferengas nos resultados obtidos.

E entdo possivel perceber que a aplicacéo sucessiva do PACE permite a manutencgéo
de um alto nivel de cumprimento dos diversos estabelecimentos, garantindo assim uma maior

seguranca dos seus consumidores.

Percentagem de conformidade

T40 42,42%

T39 71,21%
T38 53,03%

T37 50,00%

T36 43,94%

T35 40,91%

T34 34,85%

T31 | I 25,76%

T30 | i 46,97%

T29 | 1 39,39%

T28 | 1 59,09%
T27 | | 54,55%
T26 | | 45,45%

T25 | ' 56,06%
T24 1 42,42%

T23 36,36%
T22 59,09%

T2l |fd 40,91%

T20 4 54,55%

T19 4 25,76%

T8 p——— ool 53,03%

T17 | 4.2 42%

T16 i 34,85%

T15 4 51,52%

Tl ——d. 03,64 %

T13 jd - 50,00%

T12 4 78,79%
T11 4 48,48%

T10 . 56,06%

T e 42 42%

T8 4 59,09%

T7 4 56,06%

TO |fed. 62,12%

TE  f—————————— T 27 Y%

T4 | I 63,64%
T3 | 4 54,55%
T1 | 83,33%
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

Figura 3.2 - Percentagem (%) de conformidades apresentada pelos 40 estabelecimentos, calculada

através da equacdo 3.1.
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3.2 ESTRUTURAS E EQUIPAMENTOS

Estruturas e equipamentos é a primeira categoria do PACE que surge na LV e a
primeira a ser avaliada no processo de vistoria. Esta é a categoria mais extensa da LV,
contendo 24 requisitos para verificar. Os resultados deste subcapitulo e dos seguintes, serdo

feitos com recurso a numeracgéo apresentada na LV do PACE.

A categoria estruturas e equipamentos é a categoria que exige mais dos operadores,
isto porque nesta sdo avaliadas as conformidades referentes as estruturas do estabelecimento
e dos seus equipamentos. Esta avaliacdo podera causar ao operador custos adicionais
elevados para corrigir as ndo conformidades, custos esses que podem surgir, por exemplo, de
obras efetuadas ao estabelecimento como remodelacdo do pavimento, teto e paredes por
estes ndo se encontrarem em boas condigBes de conservacdo ou por ndo respeitarem o
disposto na base legal.

Na tabela 3.1 é possivel verificar quais o0s requisitos que mais apresentam nao

conformidades nos diversos estabelecimentos. Os requisitos 19, 21 e 24 nao estdo indicados
uma vez que néo se aplicavam em nenhum dos estabelecimentos vistoriados.
Observa-se que 11 requisitos ndo se apresentam conforme em mais de metade dos
estabelecimentos. Ao mesmo tempo, 0s requisitos 3 e 22 sdo 0s que apresentam maior
numero de ndo conformidades, verificando-se em quase todos os estabelecimentos e tendo
uma percentagem de ndo conformidade acima de 90%. Estes sdo referentes aos requisitos
lavatérios e meios frigorificos, respetivamente. Os requisitos 12 e 17 sdo os que apresentam
menor nimero de ndo conformidades, nomeadamente 3 e 5, respetivamente. Estes requisitos
sdo referentes as janelas e salas de armazenagem. No requisito 17 ndo é tido em conta as
suas condi¢Bes de conservagdo mas sim as dimensfes e o armazenamento de GA nestas, em
quantidade adequada de modo a que seja garantida a circulacéo de ar frio, sendo por isso que
nao se verifica um elevado numero de ndo conformidades neste requisito.

Estes resultados indicam que a maioria dos talhos no concelho de Almada nao
apresentam as devidas condi¢cdes de conservacdo ou disposicdo das suas estruturas e/ou
equipamentos, sendo necessario que o0s seus operadores facam as devidas correcdes de
modo a estarem em conformidade com a legislacdo aplicada. Por outro lado, como ja
mencionado, estes requisitos sdo os que custam mais aos operadores a nivel financeiro, uma
vez que poderdo ser necessarias intervencdes profundas nos estabelecimentos. O PACE prevé
esta situacdo, sendo que nestes poderéo ser aplicados os prazos de correcdo mais longos (60
dias) quando se trata deste tipo de intervencdo profunda e prolongada. Contudo, segundo o
descrito por alguns operadores, este prazo torna-se curto dado que € necessaria a disposi¢éo
financeira e estruturacdo logistica e muitos destes operadores nao consideram encerrar

temporariamente o seu estabelecimento para que possam ocorrer as devidas intervencgdes.
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Tabela 3.1 - Numero de ndo conformidades apresentadas pelos talhos nos varios requisitos da categoria

Estruturas e Equipamentos e respetiva percentagem de néo conformidade.

Somatorio do n2 de ndo conformidades Percentagem de

Requisitos de todos os talhos vistoriados nio
conformidade
1 21 52,50%
2 15 37,50%
3 37 92,50%
4 8 20,00%
5 24 60,00%
6 9 22,50%
7 15 37,50%
8 23 57,50%
9 27 67,50%
10 28 70,00%
11 25 62,50%
12 3 7,50%
13 21 52,50%
14 25 62,50%
15 9 22,50%
16 9 22,50%
17 5 12,50%
18 9 22,50%
20 31 77,50%
22 38 95,00%
23 9 22,50%

Necessario sera ter em conta que nem todos os requisitos desta categoria implicam
intervencdes profundas, demoradas e de elevado custo, sendo que alguns podem ser
corrigidos numa questdo de horas, como por exemplo a substituicdo de uma torneira de
comando manual por uma torneira de comando ndo manual, esperando-se assim que o
namero de ndo conformidades venha a diminuir consideravelmente quando forem efetuadas

futuras vistorias.
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Tabela 3.2 - Nimero de ndo conformidades apresentadas por cada talho na categoria de Estruturas e

Equipamentos.

Talhos

T1
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
T9
T10
Ti11
T12
T13
Ti4
T15
T16
T17
T18
T19
T20
T21
T22
T23
T24
T25
T26
T27
T28
T29
T30
T31

N2 de ndo conformidades

11
10
16

Percentagem de nao
conformidade
16,67%

45,83%
37,50%
37,50%
33,33%
33,33%
33,33%
50,00%
45,83%
37,50%
54,17%
25,00%
37,50%
25,00%
25,00%
54,17%
54,17%
45,83%
62,50%
37,50%
45,83%
41,67%
54,17%
50,00%
41,67%
45,83%
33,33%
29,17%
45,83%
41,67%
66,67%
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Tabela 3.2 - Numero de ndo conformidades apresentadas por cada talho na categoria de

Estruturas e Equipamentos (cont.).

Talhos N2 de ndo conformidades Percentagem de nao
conformidade
T32 5 20,83%
T33 10 41,67%
T34 11 45,83%
T35 13 54,17%
T36 9 37,50%
T37 12 50,00%
T38 10 41,67%
T39 7 29,17%
T40 11 45,83%

Apesar de se verificarem varios requisitos em que mais de metade dos talhos
apresenta ndo conformidades, nem todos apresentam o mesmo numero. Na tabela 3.2 é
possivel constatar o nimero total de ndo conformidades de todos os talhos vistoriados
Os talhos T19 e T31, com 15 e 16 ndo conformidades, respetivamente sdo 0s que apresentam
maior nimero. Estes dois estabelecimentos tém o mesmo responséavel, no entanto ndo esta
considerado como o mesmo operador uma vez que apresentam NIFs e nomes diferentes.
Contudo, o numero de ndo conformidades é bastante semelhante, podendo-se concluir que
ndo existiu nenhuma cuidado por parte do seu responsavel no que toca a manutencdo das
estruturas e equipamentos.

O talho T1 é o que tem menor niumero de nao conformidades observado, apresentando
apenas 4. Este é um talho recente, pertencente a um grupo e por isso era espectavel que
apresentasse poucas ndo conformidades.

A média de ndo conformidades é de aproximadamente 10, existindo poucos
estabelecimentos que se distingam deste valor, aparecendo apenas dois (T1 e T32) que

apresentam um nimero de ndo conformidades muito abaixo de 10.

3.3 HIGIENE

Nesta categoria foram avaliados 7 requisitos de higiene, seguindo a LV. Esta categoria
esta relacionada com o estado limpeza e higienizacdo dos equipamentos, estruturas, pessoal e
com a preparacao de carne picada. O requisito 30, referente aos meios de transporte nao é
apresentado por ndo se aplicar @ maioria dos estabelecimentos e nos quais se aplica, ndo foi

oportuno fazer a avaliacdo destes por se encontrarem em laboracdo. Do mesmo modo, o
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requisito 31 referente a carne picada ndo é apresentado por néo se ter verificado nenhuma nao
conformidade. Este Ultimo requisito avalia se a carne picada é preparada com aparas de corte

ou raspagem e 0ssos e se é vendida no proprio dia.

Na Tabela 3.3 é possivel observar o nimero de ndo conformidades nos requisitos de
higiene. Verifica-se que o valor mais baixo é de 33, no requisito 27 e o mais elevado é de 37 no
requisito 25, onde a média de percentagem de ndo conformidade é superior a 85%. Isto indica
que a maioria dos estabelecimentos ndo tem um plano eficaz de higienizacdo ou que este nédo
é seguido como devido, 0 que permite a acumulacdo de sujidade e por consequente a
formacao de contaminacdes e de conspurcacoes.

A ndo higienizacdo de forma adequada das estruturas e equipamentos bem como dos
manipuladores, permite a formacdo de condicbes favoraveis para o desenvolvimento e
multiplicagdo de microrganismos patogénicos. Sendo considerado que as condi¢Bes de higiene
nos matadouros séo rigorosas e cuidadas, ou as suficientes para que as carnes frescas sejam
dadas como GA seguros, cabe aos retalhistas manter essa seguran¢ca aquando da sua
manipulagdo, armazenamento e venda. Como os GA entram em contacto direto com o0s
equipamentos e os operadores entram em contacto com as estruturas e GA, ocorre a
possibilidade de contaminagdo dos GA quer seja por contacto direto com 0s equipamentos
e/ou operadores, juntando ainda a contaminacao por via aérea (quando aliado a um sistema de
ventilagdo inadequado). Isto podera ter como consequéncia a transferéncia de patogénios para
0s GA manipulados nos estabelecimentos e por sua vez, aumenta consideravelmente o risco
para os consumidores (Borch et al, 1996), (Antic et al, 2009), (Nastasijevic et al, 2016).

Alguns microrganismos que regularmente estdo associados a problemas de falta de
higiene quer em matadouros quer no retalho sdo estirpes patogénicas de Escherichia coli,
Salmonella spp., entre outras (Antic et al, 2009), que podem causar febre, diarreia, doencas
cronicas e em alguns casos até mesmo a morte (Crum-Cianflone, 2008), (Liu & Mustapha,
2014). Por exemplo, é estimado que a estirpe de E. coli 0157:H7 dé origem a mais de 70 000
doentes, resultando num elevado nimero de hospitalizacbes e com a possibilidade de causar a

morte do consumidor (Liu & Mustapha, 2014).

Tabela 3.3 - Numero de ndo conformidades apresentadas pelos talhos nos varios requisitos da categoria

Higiene.
Somatodrio do n2 de nao Percentagem de nao
Requisito conformidades de todos os conformidade
talhos vistoriados
25 37 92,50%
26 36 90,00%
27 33 82,50%
28 35 87,50%
29 36 90,00%
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Na Tabela 3.4 observa-se o nimero de ndo conformidades apresentado por cada
estabelecimento, verificando-se que apenas um talho (T1) ndo apresenta nenhuma n&o
conformidade. T4 também € o Unico a apresentar apenas uma ndo conformidade, estando
muito abaixo da média (4). Constata-se que os estabelecimentos vistoriados, apresentam
baixas condi¢cBes de higiene, isto porque, mais de metade dos estabelecimentos apresenta 5

nao conformidades, correspondendo a mais de 70% dos requisitos avaliados nesta categoria.

O nao cumprimento dos planos de higienizacdo ndo é a Unica razdo para que estes
valores sejam elevados. Verificou-se que muitos trabalhadores nédo continham o equipamento
adequado, como gorro ou boné, bata ou avental e calgado adequado, todos de cor clara e que
sejam de facil limpeza e higienizacdo. Por outro lado, também se verificou que muitos dos
trabalhadores que usavam vestuario adequado, este apresentava-se bastante sujo. A
acumulacdo de pertences pessoais e material ndo adequado a atividade em zonas de
laboracao, ndo estando estes armazenados em locais préprio e que ndo constituam riscos de
contaminagdo, também constitui um dos problemas mais observados durante as vistorias.
Foram observados em varias zonas de venda objetos como telemoéveis particulares, carteiras,
ferramentas, entre outros, ocorrendo 0 mesmo nas salas anexas e instala¢des sanitarias, onde
neste os objetos acumulados iam desde mosaicos para serem utilizados no pavimento,
bicicletas, roupa, brinquedos, entre muitos outros. Assim sendo, o que se reconhece é que
muitos operadores usam o seu estabelecimento para armazenamento de objetos pessoais ou
objetos de outras atividades, ndo presando pelo rigoroso estado de asseio das zonas de

laboracdo/manipulacéo.

Tabela 3.4 - Numero de ndo conformidades apresentados por cada talho na categoria Higiene.

Percentagem de nao

Talhos N2 de ndo conformidades conformidade
T1 0 0,00%
T2 4 57,14%
T3 4 57,14%
14 1 14,29%
15 4 57,14%
T6 4 57,14%
17 5 71,43%
T8 5 71,43%
9 5 71,43%
T10 5 71,43%
T11 5 71,43%
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Tabela 3.4 - Numero de ndo conformidades apresentados por cada talho na categoria Higiene (cont.).

Percentagem de nao

Talhos N2 de nao conformidades conformidade
T12 2 28,57%
113 5 71,43%
T14 5 71,43%
T15 4 57,14%
T16 5 71,43%
T17 5 71,43%
T18 5 71,43%
T19 5 71,43%
T20 3 42,86%
1 5 71,43%
122 5 71,43%
123 5 71,43%
124 5 71,43%
125 4 57,14%
126 5 71,43%
127 5 71,43%
T28 4 57,14%
T29 5 71,43%
130 4 57,14%
T31 5 71,43%
T32 5 71,43%
T33 4 57,14%
T34 5 71,43%
T35 5 71,43%
T36 5 71,43%
T37 5 71,43%
T38 5 71,43%
T39 4 57,14%
T40 5 71,43%
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3.4 Acua

Nesta categoria ndo se verificou nenhuma néo conformidade ou particularidade nos
estabelecimentos, dado que todos os talhos vistoriados tinham abastecimento de agua da rede
publica, fornecida pelos Servicos Municipais de Agua e Saneamento (SMAS) de Almada. No
tempo decorrido entre as diferentes vistorias, ndo se observou qualquer tipo de problemas com

este fornecimento de agua.
3.5 ANALISES

A categoria Andlises, € constituida por 4 requisitos e avalia se os operadores
realizaram andlises microbioldgicas a GA e superficies (34 e 35, respetivamente), bem como a
frequéncia em que estas sdo realizadas e se existem medidas em caso de resultados
insatisfatorios.

Na Tabela 3.5 observa-se o nimero de ndo conformidades verificadas nos 4 requisitos.
O requisito 37 é o0 que apresenta 0 menor nimero de ndo conformidades, sendo que os
restantes requisitos tém o mesmo numero de ndo conformidades. Isto significa que 33
estabelecimentos, (que corresponde a 82,50% da amostragem) ndo realizam ou n&o
apresentam andlises microbioldgicas atualizadas, significando ao mesmo tempo que nédo
respeitam a frequéncia com que estas tém de ser feitas. O facto de o requisito 37 sé apresentar
8 ndo conformidades deve-se a maioria dos estabelecimentos ndo apresentarem qualquer tipo
de analises microbiolégicas ndo sendo possivel verificar se estes tiveram resultados néo
satisfatorios e que medidas foram tomadas.

Como referido no ponto 3.3, o risco biolégico nestes estabelecimentos pode ser
elevado, levando a que seja necessario efetuar uma pesquisa metédica, através da realizagéo
regular de andlises microbiolégicas de modo a averiguar a presenga de microrganismos
patogénicos e se estes se encontram em proporcado suficiente para que possam causar

qualquer tipo de doenca.

Tabela 3.5 - NUumero de ndo conformidades apresentadas nos varios requisitos da categoria Analises.

, . . ] Percentagem de
. . Somatadrio do n? de ndo conformidades de ~g
Requisito . . nao
todos os talhos vistoriado .
conformidade

34 33 82,50%
35 33 82,50%
36 33 82,50%
37 g 20,00%
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Pode-se verificar na Tabela 3.6 que apenas 6 talhos apresentam 0 ndo conformidades,
nomeadamente T5, T6, T12, T22, T37 e T39, significando que estes apresentam todas as
andlises realizadas. No entanto, a frequéncia de amostragem dos estabelecimentos é feita
apenas uma vez por ano, ndo correspondendo ao disposto na base legal, contudo, devido a
dificuldade que existe por parte dos operadores na realizagdo deste tipo de andlises, ndo foi
considerado como ndo conformidade. Todos os outros operadores obtiveram o total ou quase o
total das ndo conformidades possiveis, estando a média percentual de ndo conformidades

acima dos 65%.

Tabela 3.6 - Numero de ndo conformidades apresentados por cada talho na categoria Analises.

Percentagem de nao

Talhos N2 de ndo conformidades conformidade
- 4 100,00%
. 3 75,00%
3 3 75,00%
T4 3 75,00%
5 0 0,00%
T6 0 0,00%
17 3 75,00%
T8 3 75,00%
T9 3 75,00%
T10 3 75,00%
1 3 75,00%
T12 0 0,00%
T13 3 75,00%
T4 3 75,00%
T15 3 75,00%
T16 4 100,00%
7 3 75,00%
T18 4 100,00%
T19 3 75,00%
120 3 75,00%
™1 4 100,00%
T22 0 0,00%
123 4 100,00%
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Tabela 3.6 - Numero de ndo conformidades apresentados por cada talho na categoria Analises (cont.).

Percentagem de nao

Talhos N2 de ndo conformidades conformidade
124 4 100,00%
125 4 100,00%
126 4 100,00%
T27 0 0,00%
128 3 75,00%
129 3 75,00%
130 3 75,00%
131 3 75,00%
132 3 75,00%
133 3 75,00%
T34 3 75,00%
T35 3 75,00%
136 3 75,00%
T37 0 0,00%
138 3 75,00%
T39 0 0,00%
140 3 75,00%

O que se verificou relativamente as analises microbiolégicas é que os operadores
deixam essa responsabilidade para as empresas/entidades (equipas) de apoio e aplicacdo de
sistemas de autocontrolo/SA, nomeadamente HACCP e que as mesmas muitas vezes ndo
cumprem a frequéncia de andlises ou simplesmente ndo o fazem, ficando os operadores
prejudicados. Muitos foram os operadores que relataram que o plano de amostragem e recolha
de amostras faz parte do contrato com estas equipas e que as mesmas ndo o cumprem. O
facto de esta condicéo ficar disposta num contrato e respetivo caderno de encargos, leva a que
0s operadores ndo se preocupem com a realizagdo das analises, apontando essa
responsabilidade para a equipa de HACCP. Por outro lado, a maioria dos operadores, ndo tém
conhecimento da frequéncia com que devem ser realizadas as analises e ndo contactam estas
equipas para cumprirem o devido caderno de encargos. Ao mesmo tempo, alguns operadores
constataram que a realizagdo destas andlises por algumas empresas de aplicacdo de HACCP,
a pedido do mesmo, implica custos acrescidos elevados, levando a que estes optem pela sua

néo realizacéo.

Dado que os operadores ndo possuem o devido conhecimento relativo a este topico,

durante as vistorias tentou-se transmitir algum conhecimento de forma a contornarem este
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problema, transmitindo-se a ideia de que os préprios operadores podem e devem ser
responsaveis por esta obrigacdo, podendo recorrer a laboratérios acreditados e reconhecidos
pela DGAV para a realizagdo destas analises, podendo estes ter custos reduzidos,

comparando com os praticados pelas empresas de HACCP.

3.6 AUTOCONTROLO E HACCP

Na categoria Autocontrolo e HACCP sédo avaliados 13 requisitos referentes a correta
implementacdo de um sistema de autocontrolo ou HACCP, monitorizagdo, formac¢do do
pessoal em matéria de seguranca e higiene alimentar, salde do pessoal, controlo de pragas e
manutencao da cadeia de frio.

Neste capitulo ndo serdo apresentados o niimero de nao conformidades apresentadas
por cada estabelecimento em relagéo a categoria Autocontrolo e HACCP, dado que apenas um
talho ndo tinha nenhum tipo de sistema implementado, nhomeadamente o talho T32. Ser&o
entdo discutidos os valores totais para cada requisito e quais as dificuldades e problemas
observados pelos operadores, durante os controlos oficiais.

Deste modo, na Tabela 3.7 é possivel observar quais os requisitos que mais néo
conformidades apresentam. Verifica-se que os requisitos 39, 40, 41, 42 e 43 referentes ao
controlo de pragas, processos e planos de higienizacdo, cadeia de frio, formacdo do pessoal e
saude do pessoal, sdo 0s que 0s que contém mais ndo conformidades.

O que se observou nos estabelecimentos vistoriados é que muitos apresentam insetos
€ que a maioria tem um contrato com uma empresa prestadora de servigcos de controlo de
pragas. No entanto, estas empresas nem sempre cumprem as visitas regulares, bem como néo
efetuam a devida substituicdo e colocacdo dos iscos e armadilhas. Ao mesmo tempo, néo
realizam uma planta do estabelecimento, identificando a localizac@o destes iscos e armadilhas
e ndo juntam a documentacao inerente ao servico prestado as fichas técnicas dos produtos
usados.

O risco associado a um deficiente controlo de pragas é elevado, dado que os insetos
(Unico tipo de praga encontrado durante a realizacdo das vistorias) como as moscas, Sao
vectores mecanicos de agentes infeciosos, transportando-os e transmitindo aos GA por contato
direto com os mesmos. Este facto pressup8e que a existéncia de pragas hum estabelecimento
aumenta significativamente a probabilidade de contaminacdo dos GA pondo em risco 0s
consumidores (Sarwar, 2015).

O requisito 40, referente aos planos de higienizacdo, apresenta os valores mais
elevados, verificando-se esta ndo conformidade em quase todos os talhos vistoriados. Isto ndo
se deve ao facto de os estabelecimentos ndo terem um plano de higienizagdo, mas sim ao
facto de conterem e usarem em zonas de laboracdo e manipulacdo de GA, produtos de

limpeza ndo adequados a atividade, como produtos de uso caseiro (por exemplo lixivia, vinagre
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de limpeza, entre outros), os quais ndo estao identificados no plano, indicando que estes néo
séo seguidos corretamente, como ja mencionado no subcapitulo 3.3.

Os produtos de limpeza e higienizagdo adequados para o uso profissional nestes
estabelecimentos, contém concentragfes conhecidas de compostos quimicos e que ao ser
seguido o0 modo de utilizagdo do produtor, é garantido que nao sobram residuos destes
guimicos nas superficies em que foram utilizados e onde sdo manipulados os GA. Assim
reduz-se a contaminacao quimica dos GA. Por outro lado, o uso de produtos desconhecidos ou
ndo adequados para a atividade profissional, tera como consequéncia a transferéncia de
alguns compostos para os GA contaminando-os e elevando o risco quimico (Nerin et al, 2016).

No requisito referente a cadeia de frio (41) observa-se que muitos operadores nao
colocam as cabecas das maquinas picadoras no frio (quando estas maquinas nao tem sistema
de refrigeracdo proprio) no intervalo entre picagem e que alguns GA tinham a cadeia de frio
comprometida, observando carne congelada indevidamente ou exposta a temperatura
ambiente durante longos periodos de tempo, resultando destes aspetos a maioria das ndo
conformidades.

A manutencdo da cadeia de frio dos GA, principalmente das carnes frescas e
preparados de carne é extremamente importante uma vez estes GA ndo se encontram livres de
microrganismo. E comum no processo de abate e de desmancha das carcagas que ocorram
contaminagdo da carne, no entanto, e respeitando os planos de higienizacdo, essa
contaminagdo bioldgica € minima e é controlada nos processos de armazenamento a frio.
Deste modo, a incorreta manutencdo da cadeia de frio por parte dos operadores dos talhos
poderd influenciar a taxa de multiplicacdo dos microrganismos, permitindo que estes atinjam
populag@es elevadas e prejudiciais para 0 Homem. Da mesma forma, podera ocorrer também a
formagdo de toxinas pelos microrganismos, aumentando assim o risco biol6gico e quimico.
Para além destes problemas, as caracteristicas bioquimicas e organoléticas das carnes sao
alteradas reduzindo a probabilidade de consumo (Doulgerak et al, 2011), (Kataoka et al, 2015).

A formagcdo em matéria de higiene e SA do pessoal € um dos requisitos que apresenta
mais ndo conformidades. O disposto no DL n° 207/2008, menciona que 0s manipuladores tém
de frequentar estas formacgdes, que as mesmas sO podem ser feitas por entidades acreditadas
pela DGAV e que tém de ser renovadas de 3 em 3 anos. Verifica-se que 0s operadores e seus
manipuladores ndo mantém estas formacgfes atualizadas, surgindo dai a maioria das néo
conformidades. Ao mesmo tempo, muitos sdo os operadores que ndo mantém qualquer tipo de
documentacdo que prove as frequéncias nestas formagBes no seu estabelecimento, n&o
permitido as autoridades competentes comprovar estas frequéncias, sendo que algumas
destas ndo conformidades sédo devidas a isso. Em relacdo a saude do pessoal a situacao €
semelhante, verificando-se que muitas das vezes ndo sdo mantidos os documentos
necessarios que comprovem que o0 pessoal estd apto a trabalhar e que ndo constituem

qualquer tipo de risco por serem portadores de doencas infetocontagiosas.
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Tabela 3.7 - Nimero de ndo conformidades apresentadas nos varios requisitos da categoria Autocontrolo
e HACCP.

Somatdrio do n2 de nao ~
Percentagem de nao

Requisito conformidadt.es de. todos os conformidade
talhos vistoriado
38 3 7,50%
39 31 77,50%
40 35 87,50%
41 29 72,50%
42 32 80,00%
43 29 72,50%
a4 10 25,00%
45 12 30,00%
46 15 37,50%
47 25 62,50%
48 17 42,50%
49 20 50,00%
50 7 17,50%

Embora seja visivel na Tabela 3.7 vérias ndo conformidades ao longo dos requisitos
desta categoria, constatou-se que praticamente todos os estabelecimentos tém implementado
um sistema de autocontrolo ou HACCP. O que ocorre é que 0s operadores e seus
trabalhadores muitas vezes ndo tém presente a documentacdo inerente. Do mesmo modo,
verifica-se uma grande falta de conhecimento por parte dos mesmos acerca do que consiste o
sistema de SA implementado, por outras palavras, ndo tém a devida formacdo explicativa
sobre estes sistemas e qual o seu propésito. Os operadores apenas sabem que tém um
contrato com uma equipa de HACCP, sendo que a parte que cabe aos operadores e/ou
trabalhadores efetuar nem sempre é cumprida, como por exemplo a monitorizagao dos PCC'’s.
Contudo, as entidades que fazem a estruturacdo e implementacao destes sistemas falham em
muitos aspetos, nomeadamente na definicdo dos limites criticos, formacao, medidas corretivas

e na validacao, verificacéo e reviséo do sistema ao longo do tempo de contrato.

3.7 RASTREABILIDADE/ROTULAGEM

O Regulamento (CE) n°® 178/02 estabelece a necessidade de formacé&o de sistemas de
rastreabilidade e define a mesma como a capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto

de um GA, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de
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uma substéncia, destinados a serem incorporados em GA ou em alimentos para animais, ou
com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producdo, transformacdo e
distribuicdo. Assim a rastreabilidade é um dos pontos mais importantes nos dias de hoje e que
deve ser facilmente aplicada e mantida num estabelecimento de retalho de GA de origem
animal. Através desta é possivel rastrear todo o percurso de um certo GA e/ou lote permitindo
identificar e corrigir possiveis problemas ou riscos que surjam através destes.

O Regulamento (UE) n° 1169/2011 refere a prestacao de informacéo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios, considerando a rotulagem como, todas as indicacfes, mencdes,
marcas de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos referentes a um GA que figurem em
qualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhem ou se
refiram a esse género alimenticio. O DL n° 26/2016 surge entdo para, assegurar a execugao e
garantir o cumprimento, na ordem juridica interna, das obrigacdes decorrentes do Regulamento
(UE) n°® 1169/2011 e dispor as condi¢cdes necessarias para a criacao de rétulos e o que estes
devem conter como informacdo. Assim podemos apreciar que a rotulagem permite ao
consumidor final obter informacgé&o clara e verdadeira referente a determinado GA, como por
exemplo qual a sua origem, data em que foi abatido (no caso de carne fresca), lote, entre
outros. Torna-se entdo importante que os operadores mantenham estas informacgdes visiveis e
legiveis a nivel de rotulagem e que tenham uma boa organizacdo documental relativamente a
rastreabilidade.

Esta categoria do PACE, apresenta 8 requisitos de avaliacdo referentes a
rastreabilidade de matérias-primas, produto final (como por exemplo identificacdo de venda a
restaurantes, sem englobar o consumidor final), rastreabilidade interna, rastreabilidade de
materiais que entrem em contacto com 0s GA, rotulagem de carne de bovino e produtos a base
de carne de bovino, rotulagem geral, informag¢do ao consumidor e constituicdo fisica dos
rétulos.

Na Tabela 3.8 mostram-se 0s requisitos da categoria Rastreabilidade e Rotulagem
sendo possivel observar os nimeros de ndo conformidades obtidas, bem como a percentagem
correspondeste. Os requisitos 54, 55 e 56 sdo 0s que apresentam maior nimero de néo
conformidades, verificando-se em mais de 80% dos estabelecimentos. Estes requisitos sdo
referentes aos materiais que entram em contacto com os GA, rotulagem geral e informacéo ao
consumidor.

A rastreabilidade dos materiais que entram em contacto com os GA torna-se importante
dado que estes podem fornecer um potencial risco quimico e/ou fisico. A maioria destes
materiais s&o plasticos e como tal poderdo apresentar compostos quimicos que migram para
0s GA (como por exemplo o Bisphenol A) ou podem ocorrer a quebra de fracées podendo
estas ser ingeridas e causar lesdes ao consumidor (Cesen et al, 2016). Por essa razdo é
necessario um sistema de rastreabilidade destes produtos, de modo a que seja possivel
remove-los do mercado caso seja provado algum tipo de problema e identificar a possivel

causa.
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A falta de informacdo pela incorreta rotulagem e identificacdo dos GA, induz o
consumidor a cometer erros podendo adquirir um certo GA idealizando outro, confeciona-lo de
forma incorreta, ndo ter conhecimento da presenca de alergénios entre outros. Torna-se

importante por isso que a rotulagem seja correta, verdadeira e clara.

Por outro lado, o requisito 58 apresenta apenas 4 ndo conformidades. Este requisito
apenas avalia se os rétulos sdo adequados a nivel de constituicdo, ou seja, se sdo inviolaveis,
impermeavel, resistente ao rasgamento (como por exemplo se forem constituidos por papel ou
cartdo) e se respeitam as regras de higiene (ndo alteraram as caracteristicas organoléticas e
se ndo transmitem substancias nocivas). Ao mesmo tempo avalia se o posicionamento do
rétulo esta correto, identificando corretamente os GA e, também se as informagfes sdo
expostas de forma clara, por caracteres indeléveis e facilmente legiveis, promovendo a
compreensdo do consumidor. Estas condi¢cdes, por norma sdo seguidas pelos operadores,
resultando por isso em 4 ndo conformidades, sendo estas consequentes apenas pela utilizacdo

de rétulos de papel ou cartéo.

Tabela 3.8 - Numero de ndo conformidades apresentadas nos Vvarios requisitos da categoria

Rastreabilidade/Rotulagem.

Requisito Somatc')rtio do n°de ndo c_onfo_rmidades de Ifercentager_n de
odos os talhos vistoriado ndo conformidade
51 9 22,50%
52 10 25,00%
53 29 72,50%
54 33 82,50%
55 35 87,50%
56 33 82,50%
57 17 42,50%
58 4 10,00%

Apenas 3 estabelecimentos ndo apresentam qualquer ndo conformidade aplicada a
esta categoria, sendo que a percentagem média de ndo conformidades nesta categoria é
superior a 50,00% por estabelecimento (Tabela 3.9). Verifica-se também que alguns
estabelecimentos apresentam 7 ndo conformidades, quase a totalidade das ndo conformidades

possiveis.
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Tabela 3.9 - Numero de ndo conformidades apresentadas por cada talho na categoria

Rastreabilidade/Rotulagem.

Percentagem de nao

Talhos N2 de ndo conformidades conformidade
T1 0 0,00%
T2 5 62,50%
T3 2 25,00%
Ta 1 12,50%
T5 0 0,00%
Te 4 50,00%
T7 4 50,00%
T8 7 87,50%
T9 5 62,50%
T10 5 62,50%
T11 4 50,00%
T12 0 0,00%
T13 5 62,50%
T14 2 25,00%
T15 6 75,00%
T16 6 75,00%
T17 5 62,50%
T18 3 37,50%
T19 6 75,00%
T20 4 50,00%
T21 5 62,50%
T22 4 50,00%
T23 7 87,50%
T24 5 62,50%
T25 4 50,00%
T26 4 50,00%
T27 3 37,50%
T28 5 62,50%
T29 z 75,00%
T30 2 25,00%
T31 7 87,50%
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Tabela 3.9 - Numero de ndo conformidades apresentadas por cada talho na categoria

Rastreabilidade/Rotulagem (cont.).

Percentagem de nao

Talhos N2 de nao conformidades conformidade
T32 5 62,50%
133 6 75,00%
T34 6 75,00%
T35 5 62,50%
T36 6 75,00%
T37 6 75,00%
T38 3 37,50%
T39 3 37,50%
T40 5 62,50%

O que se verificou nos processos de vistoria e pela avaliacdo da documentacgéo, € que
algumas das equipas de HACCP, participam na estruturacdo e na padronizacéo da rotulagem
dos diversos GA presentes no estabelecimento. Estas equipas entregam modelos de possiveis
rétulos que os operadores tém de preencher e que sdo aplicaveis quer a carnes frescas,
preparados de carne ou produtos a base de carne. Estes rétulos estdo padronizados de modo
a que fique visivel ao consumidor varias informacdes, tais como o lote, data de abate e/ou
preparacdo, modo de conservacdo, entre outros. Estes rétulos podem variar entre as diversas
empresas/equipas de HACCP. Embora esta rotulagem preparada por estas empresas nem
sempre esteja completa relativamente a informacgéo necessaria (principalmente nos preparados
de carne e produtos a base de carne) dado que nem sempre contempla a indicacédo de adigdo
de aditivos e outros GA, a sua aplicacdo levaria a que algumas ndo conformidades ndo se
verificassem, reduzindo assim alguns valores presentes nas Tabelas 3.8 e Tabela 3.9. Por
outro lado, algumas empresas ndo o fazem, deixando essa responsabilidade para os
operadores.

Posto isto, verificou-se que os operadores cuja equipa de HACCP faz a padronizagéo e
preparacdo da rotulagem, armazenam estes rétulos nos dossiers de documentacdo HACCP,
ndo cumprindo com o seu preenchimento e posterior exposicdo ao consumidor, apesar de
muitas vezes essa informacao se apresentar descrita nos relatorios de revisdo e validacédo da
equipa de HACCP. Para os operadores sem este tipo de padronizacdo implementada pela
equipa de HACCP, o que se observa € que ndo tém conhecimento sobre a exposi¢do de certos
rétulos, relatando estes que a sua empresa de implementagdo do HACCP apenas informa que
devem expor a rotulagem referente & carne de bovino. Um problema comum observado é a

incorreta identificacdo dos preparados de carne picada, estando apenas identificada como
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carne picada. A estes preparados normalmente sdo adicionados aditivos e outros GA, como
por exemplo cereais, o que implica que sejam identificados como “preparados de carne picada”
em vez de apenas “carne picada” e que seja feita a mencdo a presenga de aditivos e
alergénios. Do mesmo modo, os restantes preparados de carne realizados na maioria dos
estabelecimentos vistoriados, ndo se encontram devidamente rotulados, com a mencao sobre
a adicdo de aditivos e outros GA, data de preparacdo, modo de confecdo, entre outros.

Quanto a rastreabilidade, verifica-se que a mesma néo é eficazmente efetuada para os
materiais que entram em contacto com os GA. Por norma, os operadores ndo armazenam a
documentacdo onde é possivel comparar e confirmar os lotes dos produtos bem como néo
possuem as devidas fichas técnicas que confirmam a adequabilidade do produto para entrar
em contacto com GA. Ao mesmo tempo, a rastreabilidade dos GA nem sempre é possivel
efetuar, dado que a maioria dos operadores entregam as suas faturas para a contabilidade,
nao ficando com uma cépia destas no estabelecimento e apenas guardam e exp&em os rotulos
da carne de bovino. O armazenamento no estabelecimento dos registos de entradas e saidas
de carne de bovino durante pelo menos 3 anos, também é pouco verificado, sendo uma das

principais razdes para os valores elevados de ndo conformidades do requisito 53.

3.8 SUBPRODUTOS/RESIDUOS

Tal como no subcapitulo Autocontrolo e HACCP, nao sera analisado o nimero de nao
conformidades de cada talho, mas por motivos inversos, ou seja, neste caso, apenas um
estabelecimento (T5) ndo apresentou qualquer tipo de ndo conformidade, sendo que todos os
restantes apresentaram, pelo menos, uma ndo conformidade.

Os subprodutos derivados de estabelecimentos de retalho de produtos de origem
animal ndo sao tratados como os residuos solidos urbanos, ndo sendo direcionados para
aterro. Estes precisam de um tratamento diferente, porque podem acarretar riscos para a
salde publica (principalmente a quem recolhe e faz a gestdo destes residuos) pelo facto de
constituirem um 6timo meio para o desenvolvimento de organismos patogénicos e, a0 mesmo
tempo, sdo altamente poluidores do meio ambiente por conterem concentragcdes consideraveis
de compostos de fosforo, azoto e carbono orgéanicos (Bustillo-Lecompte & Mehrvar, 2015).
Existem varios destinos que se podem dar a este tipo de subproduto, estipulados no art. 14° do
Regulamento (CE) 1069/2011 como por exemplo a incineragdo. Por outro lado, quando
recolhidos e armazenados em condi¢des ideais (baixa temperatura e separados fisicamente
dos GA) de modo a garantir a sua seguranca, poderdo servir como matéria-prima para
producdo de alimentacdo animal. Por estas razdes torna-se importante que a recolha e
conservacdo destes residuos/subprodutos sejam feitas em condicbes as mais adequadas
possiveis e que os locais de conservacao e armazenamento estejam devidamente identificados
como subprodutos de categoria 3 (subprodutos M3), de modo a que sejam facilmente

diferenciados de outros possiveis subprodutos.
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Tabela 3.10 - Numero de ndo conformidades apresentadas nos varios requisitos da categoria

Subprodutos/Residuos.

Somatdrio do n2 de nao Percentagem de
Requisitos conformidades de todos os talhos nao
vistoriado conformidade
59 36 90,00%
60 26 65,00%
61 29 72,50%
62 25 62,50%
63 22 55,00%

Na Tabela 3.10 observam-se 0s requisitos que mais ndo conformidades apresentam,
verificando-se que o requisito 59 é o que apresenta o valor mais elevado. Este requisito é
referente as estruturas e equipamentos nos quais sdo armazenados e recolhidos os
subprodutos M3. Grande parte dos estabelecimentos ndo apresentavam as estruturas
indicadas para a recolha de residuos. Estes devem ser recolhidos em sacos apropriados, nao
reutilizdveis e colocados em suporte com tampa de acionamento ndo manual, garantindo que
ndo existe a contaminacdo das carnes frescas nem dos locais onde estas sdo manipuladas.
Observando-se que a maioria dos operadores efetuam a recolha destes residuos em sacos,
caixas de transporte com sacos ou em suportes sem tampa de comando ndo manual, sendo
estas as principais razbes para o numero elevado de ndo conformidades. Ja nos outros
requisitos, verificou-se que grande parte dos estabelecimentos ndo procedem a correta
separacao dos subprodutos M3 de outras categorias de subproduto/residuos, nao fazem a
correta identificagdo dos locais onde estes sdo armazenados e o armazenamento ndo é
efetuado nas condic¢des ideais de temperatura. Na maioria das vezes, o acondicionamento dos
subprodutos de categoria M3 ndo era efetuado em suportes adequados e separados dos GA,
observando-se o seu acondicionamento no interior das camaras frigorificas, sem estarem
colocados em suporte fechado e isolado das carnes frescas e seus produtos.

Outro ponto importante a referir é que muitos operadores ndo procedem ao correto
encaminhamento dos subprodutos. Suspeita-se que alguns colocam os subprodutos M3
diretamente nos coletores publicos de residuos urbanos. Por outro lado, praticamente todos os
operadores que dispensam o0s seus subprodutos a particulares, como alimentacdo para
animais, ndo efetuam o devido registo de modo a que se consiga efetuar a rastreabilidade dos

mesmos.

Foi observado que os operadores que efetuam o encaminhamento adequado dos seus
subprodutos M3, deixam essa tarefa ao encargo de uma empresa especializada na recolha

destes. Contudo, estas empresas nado respeitam as disposi¢cdes legais, ndo deixando nos
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estabelecimentos de recolha, a devida guia simplificada ou Modelo 376/DGV, como disposto no
DL 26/2006, no momento da recolha, deixando apenas no final da semana em que foi efetuada
a recolha ou na semana seguinte, estes documentos. Nestas guias devera estar assinalado o
tipo de subproduto recolhido e a sua quantidade, no entanto, uma vez que as guias sdo apenas
apresentadas uma vez por semana, a quantidade recolhida é o somatdrio das quantidades
recolhidas, caso a recolha seja efetuada mais do que uma vez por semana. Verificou-se
também que os subprodutos ndo sdo medidos no momento da recolha, indicando que néo é
feita a devida pesagem e que é colocada uma quantidade que de algum modo podera

favorecer a empresa responsavel pela recolha, ndo correspondendo a realidade.

3.9 ADITIVOS

A categoria Aditivos é a Ultima categoria da LV do PACE. Esta apresenta apenas 3
requisitos referentes ao uso de aditivos autorizados, uso de aditivos na quantidade e categoria

de alimentos corretas e especificacbes dos aditivos.

Tabela 3.11 - Numero de ndo conformidades apresentadas nos varios requisitos da categoria Aditivos.

Somatdrio do n2 de ndo ~
Percentagem de nao

Requisitos conformidades de todos os talhos .
L conformidades
vistoriado
64 1 2,50%
65 17 42,50%
66 24 60,00%

Os aditivos alimentares sdo usados nos preparados de carne para melhorar algumas
caracteristicas organoléticas, como a cor, bem como para aumentar o tempo de conservagao
destes produtos (Souza et al., 2017, 2018a). Dos 40 estabelecimentos vistoriados, 14 deles
ndo apresentam ndo conformidades nesta categoria, sendo que alguns deles ndo usam
qualquer tipo de aditivo.

Verificou-se que a maioria dos aditivos usados, sdo adquiridos a empresas que 0S
produzem recorrendo a aditivos autorizados, consoante o disposto no Regulamento (CE) n°
1333/2008.

Alguns aditivos estdo bem documentados e estudados a nivel toxicolégico, sabendo-se
assim os possiveis efeitos negativos que poderdo causar ao homem, consoante as
concentracdes em que sdo ingeridos. Por outro lado, o leque de aditivos usados nos dias de
hoje é enorme sendo que com o uso aumentado poderem surgir novas evidéncias de efeitos no
consumidor. Um bom exemplo de aditivos alimentares usados nas carnes e que estdo bem
documentados s&o 0s nitritos e nitratos (usados como antimicrobianos, melhorador de sabor,

entre outros), 0s quais ao serem ingeridos, podem reagir com aminas secundarias e formar
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nitrosaminas (moléculas carcinogénicas) (Carocho et al, 2014). Deste modo, torna-se
importante que a utilizacdo dos aditivos, quer seja ao nivel de carnes, como de outro tipo de
GA, seja efetuada de forma cuidada e nas condi¢Bes e propor¢cdes descritas pelos produtores,
garantindo assim a seguranca dos consumidores.

Na Tabela 3.11 é possivel observar que nao foi possivel apurar o uso de aditivos
autorizados (requisito 64) em apenas um talho, por possivel extravio do rétulo. Por outro lado,
os talhos que apresentam nao conformidade no requisito 65, ndo efetuam qualquer tipo de
registo das quantidades adicionadas de aditivos aos preparados, bem como o tipo de carne a
que é adicionada e a adicao de outros GA a mistura, ndo permitindo assim confirmar o uso de
aditivos na quantidade e categoria de alimentos corretas, advindo dai a maioria das nao
conformidades. Observou-se que um operador que efetuava o devido registo, aplicava
guantidades incorretas de alguns aditivos. Observou-se também que um operador aplicava um
aditivo especifico para hamburgueres diretamente nas carnes frescas, conservadas na camara
frigorifica. O requisito 66 é o que apresenta maior nimero de n&o conformidades,
correspondendo a 60,00% dos estabelecimentos, verificando-se em mais de metade dos talhos
vistoriados. Este requisito € referente as especificagfes dos aditivos, onde grande parte dos
operadores ndo apresentou as fichas técnicas dos mesmos, ndo sendo possivel confirmar
estas especificagdes. Alguns aditivos apresentam condigdes especificas para a sua utilizagéo.
Um exemplo disso é a necessidade de adicionar cereais as misturas de carne e aditivo. Esta
informacdo das condicdes especificas de utilizacdo, estdo por norma descritas nas fichas
técnicas. Embora a maioria dos aditivos usados apresentem no seu rotulo as quantidades em
gue devem ser usadas, a devida ficha técnica contém informagdo complementar sobre o
aditivo, sobre a adicdo de GA complementares bem como em quanto aumenta o tempo de
conservacdo do GA.

Apesar dos diversos aditivos usados na preparacéo de preparados de carne constarem
na lista de aditivos autorizados, a sua aplicacdo devera ser rigorosa e criteriosa por parte dos
operadores. Deste modo, deveria ser adicionado ao conteldo de formag¢do em seguranca e
higiene alimentar o tema de boas préticas de fabrico, focada na utilizacdo de aditivos e na
importancia que existe em seguir as quantidades enunciadas pelos fabricantes, dado que
existe por parte dos operadores, falta de conhecimento sobre este tema. Um exemplo de
abordagem que devera ser feita neste tema de formacéo, serd a questdo do uso de aditivos
para a preparacao de preparados de carne, onde sdo adicionados outros GA que também eles
contém aditivos os quais contribuem para o aumento da concentragcdo dos mesmos. Este foi
um dos problemas observados na utilizacdo de aditivos, uma vez que os seus utilizadores ndo

tém em conta os aditivos provenientes de outros GA.
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3.10 GRAU DE CUMPRIMENTO MEDIO E COMPARACAO DE PERCENTAGENS ENTRE

AS NAO CONFORMIDADES DAS VARIAS CATEGORIAS DO PACE

Como ja mencionado, um dos processos que se efetua posteriormente a realizacédo das
vistorias e realizacdo dos devidos relatérios oficiais, é a introducdo e atualizacdo dos dados
dos operadores, estabelecimentos e a atribuicdo de GC que refletem os resultados das
vistorias. O resultante dessas atribuicdes € o Grau de Cumprimento Médio (GCM). Este valor
obtido permite calcular posteriormente a taxa de melhoramento do estabelecimento, aquando

de futuras vistorias, bem como o RE.
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o T40 i 2,43
o T39 | 4 2,00
T T38 | i 2,62
= 137 | i 2,38
T36 | i 2,50
T35 | 4 2,75
T34 | i 2,62
T33 | 4 2,50
T32 | i 2,50
T31 | i 2,62
T30 | i 2,57
T29 | i 2,62
T28 | 12,38
T27 | 4 2,00
T26 | I 2,38
T25 | 42,12
T24 | 4 2,50
T23 | i 2,62
T22 | i 1,88
T21 | i 2,62
T20 | i 2,25
T19 | i 2,62
T18 | i 2,25
T17 | i 2,62
T16 | i 2,75
T15 | i 2,38
Ti4 | 4212
T13 | i 2,50
T12 | i 1,62
T11 | i 2,57
T10 | i 2,38
T9 | 12,71
T8 | i 2,57
T7 | i 2725
T6 | 4 2,00
T5 | 41,38
T4 | 4 2,00
T3 | i1 2,38
T2 | 12,71
T1 . . wd 1,75 . . . .
0,00 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50 4,00

GCM

Figura 3.3 - Grau de Cumprimento Médio obtido ap6s atribuicdo de graus de cumprimento as diversas
categorias do PACE.

Dado que esta foi a primeira experiéncia de aplicagdo do PACE no concelho de Almada
e como referido anteriormente os GC atribuidos ndo superaram o valor 3, sendo que as médias
obtidas né&o superaram igualmente este valor, isto de modo a que seja dada uma oportunidade
aos varios operadores e estabelecimentos vistoriados de efetuar melhorias significativas
referentes as suas ndo conformidades.

Os valores obtidos de GCM séo observados na Figura 3.3. Verifica-se que apenas 4
talhos (T1, T5, T12 e T22), dos 40 vistoriados, apresentam GCM abaixo de 2 e que dos
restantes talhos, nenhum tem um GCM superior a 2,75. Ao mesmo tempo, a média de GCM
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obtida é de 2,36. Estes resultados aparentam ser bastante positivos, pois levam a que o RE
esteja abaixo de 3 para todos os 40 talhos. Contudo, a ocorréncia de futuras vistorias a estes e
possivelmente a mais estabelecimentos do concelho de Almada ira levar a atribuigcdo de GC
mais préximos das exigéncias em matéria de seguranca alimentar, podendo assim aumentar
este valor médio e por consequéncia o surgimento de RE superiores a 3, que irdo implicar
vistorias num menor espacgo de tempo.

Embora os valores avaliados neste subcapitulo sejam um pouco subjetivos, essa
subjetividade foi apenas aplicada aos estabelecimentos a que se podiam atribuir GC de valor 4.
Deste modo, alguns estabelecimentos apresentam os GCM verdadeiros, nomeadamente os

que apresentam menor nimero de nao conformidades (Figura 3.1).

Em seguida é feita a comparagdo esquematica entre as varias categorias de avaliagao
do PACE, de modo a que seja possivel estabelecer quais as que apresentam maiores

dificuldades aos operadores do concelho de Almada (Figura 3.4).

3,26%

10,70%

30,31% B Estruturas e Equipamentos
® Higiene

13,18% .
= Andlises

B Autocontrolo e HACCP

E Rastreabilidade e Rotulagem
B Subprodutos/Residuos

Aditivos

20,54% 13,72%

8,29%

Figura 3.4 - Comparacgdo esquematica entre a percentagem de ndo conformidades apresentadas pelas

categorias de avaliagdo do PACE.

A categoria Estruturas e Equipamentos é a que apresenta maior percentagem de néo
conformidades (30,31%) sendo esta seguida pela categoria Autocontrolo e HACCP (20,54%).
No estudo ja indicado de Pulido (2017), a categoria que maior percentagem de nao
conformidades apresenta € também Estruturas e Equipamentos (28,37%, resultante do
somatério das percentagens de requisitos gerais, requisitos de locais de manipulacdo e
requisitos aplicaveis aos equipamentos) seguindo-se igualmente a categoria Autocontrolo e
HACCP (26,93%). Do mesmo modo, Pereira (2009) que realizou a avaliacdo de 34 talhos nos
concelhos de Torres Novas, Golegd e Chamusca, conclui que Estruturas e Equipamentos é a

categoria onde se verifica maior numero de ndo conformidades, no entanto, em contrario
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Subprodutos/Residuos é a segunda categoria a apresentar maior numero de nao
conformidades. Duarte (2014), no estudo comparativo de implementacdo do sistema HACCP
em 7 talhos no distrito de setdbal, afirma que subsistem falhas estruturais nas instalagdes, nos
equipamentos e nos utensilios, que comprometem o nivel de salubridade do local de venda, e
que adicionalmente também se verificou que um dos maiores obstaculos era o proprio
manipulador que tende a ndo cumprir com o cddigo de boas praticas. Por outro lado, Moreira
(2017), num estudo de revisado de dois periodos de aplicacdo PACE em 79 talhos do municipio
de Sintra, concluiu que as categorias com maior nimero de nao conformidades nos
estabelecimentos  deste  concelho s@o: Autocontrolo e HACCP, Andlise e
Rastreabilidade/Rotulagem. Estes resultados vao em contrario dos restantes mencionados.

De facto verifica-se a existéncia de operadores que tém dificuldades em manter as
suas estruturas e/ou equipamentos. Em relacdo as estruturas, algumas ndo conformidades
podem dever-se ao facto de muitos dos operadores arrendarem um espaco para exercer a sua
atividade econémica. Verificou-se que alguns problemas surgiam em estruturas como paredes
e teto e que os operadores ndo se responsabilizavam por estes problemas, deixando ao
encargo dos senhorios. Esta questdo acaba por causar algum atrito entre operador e senhorio
e torna o processo de reparacdo destes problemas moroso, permitindo que alguns deles se
propaguem, como por exemplo infiltragcbes. Relativamente aos equipamentos, 0os operadores
ndo tendem a investir na renovagdo de equipamentos que apresentem deficientes condictes
de conservacdo, como corrosdo, por se encontrarem funcionais, verificando-se o mesmo para

algumas estruturas.
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4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos e discutidos demonstram a caréncia da aplicagdo do PACE 7 no
concelho de Almada, dado o nimero de ndo conformidades identificadas. Do mesmo modo
sujeita e permite aos seus estabelecimentos e operadores, para além do retalho de carnes e
seus produtos, uma melhoria continua e compreensdao da base legal, bem como uma
verdadeira percecéo e entendimento do universo da SA. Por outro lado, através da exposicédo
da dimensado deste concelho e nimero de estabelecimentos, é percetivel o desafio para os
técnicos competentes da ASVM.

A maioria dos operadores ndo tem conhecimento sobre as suas funcées e sobre o porqué
de se tomarem certas medidas por parte das autoridades competentes, levando a que a equipa
de inspetores seja recebida com desagrado. Por outro lado, alguns veem com apre¢o e
agradecem o trabalho efetuado, tendo a nocdo que véo ter indicagdes fundamentadas para
melhoria dos devidos estabelecimentos.

Existem varios fatores que influenciam os resultados obtidos, sendo que a experiéncia no
terreno, através dos processos de vistoria, permitiu recolher informacdo e possiveis
explicagbes para os valores compilados. Em primeiro lugar, verifica-se que o0s
estabelecimentos pertencentes a grupos tém maiores facilidades no que toca a manutencéo
das condicdes higiossanitarias e restantes categorias do PACE em geral, ndo s6 em questédo
financeira mas também operacional. Para se perceber melhor a diferenca, basta constatar que
estes talhos tém especificamente uma pessoa encarregue da aplicagio do HACCP
(monitorizagéo), organizacéo e andlise documentacional e receber pagamentos, permitindo aos
restantes operarios a realiza¢do das suas fung8es. Por contrario, num talho de operadores de
menores dimensdes, onde muitas vezes trabalha apenas uma pessoa, esta fica encarregue de
todos os processos de limpeza e higienizag&o, atendimento ao cliente, recolha de pagamentos,
aplicacdo do HACCP, entre outras func¢Bes, reconhecendo-se o esforco por parte deste,
verificando-se este facto na maioria dos estabelecimentos de operadores de menores
dimensdes. Contudo, ndo significa que ndo seja possivel efetuar os processos mencionados,
havendo talhos que sdo um exemplo neste tipo de tarefas, como o talho T5 que conta apenas
com 3 trabalhadores. Em segundo lugar, os operadores no geral levam até ao Ultimo instante a
intervencdo nos seus estabelecimentos para efetuar possiveis remodelagfes e arranjos, bem
como a substituicdo ou conserto de equipamentos que se encontram em deficiente estado de
conservacgdo, levando a obtencédo de inUmeras ndo conformidades nesta categoria. De forma
semelhante, a aplicagdo de um sistema de autocontrolo ou de HACCP nos estabelecimentos &
um encargo que a maioria dos operadores e seus operacionais desvaloriza, levando a que nao
sejam realizadas as devidas monitorizacBes e recomendacfes efetuadas pelas equipas de
implementacdo de HACCP. Contudo, as ndo conformidades verificadas nesta categoria ndo
sdo so6 responsabilidade dos operadores e dos seus trabalhadores. Os contratos celebrados
entre operadores e empresas de prestacdo de servicos como de HACCP e controlo de pragas

nem sempre sdo cumpridos por parte das empresas, ficando sempre por efetuar algumas
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funcbes. Exemplo disso é a falta de recolha de amostras para andalises microbiolégicas,
formacado incompleta em matérias de seguranca e higiene alimentar (ficando a sensacado que
em muitos casos apenas € passado o comprovativo de formagéo), implementacéo incompleta
do sistema de autocontrolo onde ndo se verificam alguns pontos criticos de controlo, medidas
corretivas ou a definicdo de limites criticos e a auséncia de processos de revisdo periédicos
que apoiem os diversos operadores. Contudo, nem todos os contratos tém as primeiras duas
condicdes referidas.

A aplicabilidade do PACE ja provou a sua eficacia pela interpretacdo dos resultados
descritos em outros estudos. Nos resultados mencionados, obtidos no concelho do Seixal é
possivel ver um exemplo dessa eficacia. Ao ser efetuada uma comparacdo com os resultados
obtidos no presente estudo, é possivel concluir que existe uma grande diferenca na média
percentual de conformidade obtida. No concelho do Seixal esta média, aplicada a 46 talhos
(em 2017), situa-se aproximadamente nos 82%, enquanto em 2018, no concelho de Almada,
(40 talhos) a mesma média situa-se em 51%.

A disponibilidade da ASVM para o esclarecimento de duavidas relacionadas com a
aplicacdo do PACE, levou a clarificagdo de alguns operadores. Do mesmo modo, esta
disponibilidade garante aos operadores uma ferramenta de apoio importante sendo esperado
que estes usufruam da mesma. Espera-se também que os 40 talhos vistoriados apresentem
em futuros controlos oficiais, grande parte das suas ndo conformidades resolvidas e que o acto
de melhoramento se torne uma constante, beneficiando assim operadores bem como os seus

consumidores.
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6 ANEXOS

Anexo | — Lista de Verificacéo.
LISTA DE VERIFICACAO - TALHOS

Identificagdao do estabelecimento e do controlo

OPERADOR (informagao relativa a empresa)

Nome NIF

Morada TIf/tim

Codigo postal Faxe
Responsavel

Endereco eletrénico

ESTABELECIMENTO (informagao relativa ao estabelecimento)

Observagdo: Se o estabelecimento ja estiver inserido no SIPACE apenas é

N.2 registo no i ) e o
necessario preencher este campo, no que diz respeito a identificagdo do

SIPACE operador e estabelecimento.
Nome
Morada Concelho
Cédigo postal TIf/tim
CONTROLO
P Data
Técnicos
controlo
Representantes do operador
durante o controlo (nome e
fungdo)
Tl?go?:c::)ztmrglg): Regular Verificagdo Outro Especificar

Caracterizacao do estabelecimento
ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Assinalar Outras atividades (descrever)
com x
Comércio a retalho de carne e produtos carneos ’

Fabrico de preparados de carne

Fabrico de produtos a base de carne

Outras atividades

CARNES COMERCIALIZADAS
Assinalar com x Outras carnes (descrever)
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Bovino Equideo Aves
C

Suino a.ga Outras
maior
Ovino Caca
menor

. N.2

Caprino Coelho trabalhad.

Comercializa carne de aves e/ou
coelhos abatidos na exploragdo?

Identificar explorag&es (indicar a marca oficial de exploragdo):

(S/N)
Assinalar com x Outras destinatarios (descrever)
Restauragao
Fornece outros operadores do Cantinas
setor alimentar? (S/N) Outros talhos
Outros

1. Estruturas e Equipamentos

Requisitos gerais C/NC/NA/NV  Facto
1 Disposi¢do, concepgdo, construcado, localizacdo e dimensdes das
instalagGes
2 InstalagGes sanitarias
3 Lavatérios
4 | Ventilacdo
5 lluminacao
6 Sistemas de esgotos
7 Vestiarios
8 Produtos de limpeza e desinfecao
Locais onde os GA sao preparados, tratados ou transformados C/NC/NA/NV  Facto
9 Pavimento
10 |Paredes
11 |Tetos
12 |Janelas
13 | Portas
14 | Superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos)
15 InstalagBes para limpeza, desinfecdo e armazenagem de
utensilios/equipamento
16 | Meios para lavagem dos alimentos
17 |Salas de armazenagem
18 | Requisitos especificos (Preparados de Carne)
19 |Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)
Equipamentos C/NC/NA/NV  Facto
20 |Estado e concecgao
21 | Meios de transporte
22 | Meios frigorificos
23 | Requisitos especificos (Carne Picada)
24 | Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)
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Factos (indicar o nimero do item a que se referem)

2. Higiene

C/NC/NA/NV  Facto
25 | Higiene das estruturas
26 | Higiene dos equipamentos
27 | Higiene do Pessoal
28 | Exposicdo, venda e preparacgao ao cliente
29 | Acondicionamento e embalagem
30 |Transporte
31 |Carne picada
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
3. Agua
C/NC/NA/NV  Facto
32 Abastecimento de agua a partir da rede publica ou sistema privado
controlado
33 | CondigGes de utilizagdo
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
4. Analises
C/NC/NA/NV  Facto
34 | Géneros Alimenticios
35 |Superficies
36 |Requisitos, métodos e frequéncias de amostragem
37 | Medidas em caso de resultados insatisfatorios
Leonardo Cabrita Marcelino 70




Atividades do setor de Higiene e Seguranca Alimentar numa autarquia

Factos (indicar o nimero do item a que se referem)

5. Autocontrolo/HACCP
Pré-requisitos C/NC/NA/NV  Facto
38 | Matérias-primas
39 |Controlo de pragas
40 | Procedimentos de Higienizagdo
41 |Cadeia de Frio
42 | Formacdo do pessoal
43 | Saude do Pessoal
Processos basead?s nos principios HACCP (apenas para fabrico de preparados de C/NC/NA/NY  Facto
carne e produtos a base de carne)
44 | ldentificacdo e Analise de perigos
45 | Identificagdo de PCC
46 | Definicdo de limites criticos
47 | Monitorizagao
48 | Medidas corretivas
49 | Validagado, verificacdo e revisao
50 |Documentagdo
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
6. Rastreabilidade/Rotulagem
Rastreabilidade C/NC/NA/NV  Facto
51 | Matérias-primas
52 | Produto final
53 | Rastreabilidade interna
54 | Materiais em contacto com GA
Rotulagem C/NC/NA/NV  Facto
55 | Geral
56 |Informagdo ao consumidor
57 | Carne de Bovino e produtos a base de carne de bovino
58 |Rétulo
__Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
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7. Subprodutos/Residuos

C/NC/NA/NV  Facto
59 | Estruturas e equipamentos
60 | Substancias perigosas e/ou ndo comestiveis
61 |Recolha
62 | Documentagao
63 | Encaminhamento
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
8. Aditivos
C/NC/NA/NV  Facto
64 | Uso de aditivos autorizados
65 | Uso de aditivos na quantidade e categoria de alimentos corretas
66 |Especificagdes dos aditivos
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
Outros factos
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Anexo Il — Tabela orientativa para atribuicdo de prazos de correcdo de ndo conformidades.

Tabela orientativa de prazos

Incumprimentos

Prazo

Requisitos das instalacdes (construcdo e lay
out)

30 a 60 dias, consoante a dimensdo da intervencdo: este
prazo pode estar condicionado a eventuais aprovacodes da
Camara Municipal e tempo de execucdo da obra.

Requisitos de equipamentos e utensilios

30 a 60 dias

Formacdo

30 dias

Cumprimento do Regulamento (CE) n.°
2073/2005

30 dias

Revisdo do sistema HACCP

30 a 60 dias, consoante a necessidade de revisdo é pontual

ou geral
Registos 30 dias

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
Subprodutos em menos de 15 dias, ou 30 dias no caso de auséncia de

registos

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
Rotulagem

em menos de um dia

Acondicionamento e embalagem

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de 5 dias

Materiais e objetos em contacto com os
géneros alimenticios

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de 5 dias

Uso de aditivos ndo autorizados para os
géneros alimenticios em que sdo utilizados

Imediato

Auséncia de andlises ao produtos que devem
ser analisados no dmbito do Reg. 2073/2005

30 dias

Resultados analiticos insatisfatorios em
critérios de seguranca ou outros em que
esteja em causa a seguranca dos géneros
alimenticios (ex: contaminantes e residuos de
substdincias proibidas ou acima dos LMR)

Imediato: refere-se a necessidade de retirada do mercado
e/ou informacdo ao consumidor final através, por exemplo,
da afixacdo de um aviso no estabelecimento.

Quaisquer resultados analiticos insatisfatdrios

30 dias: refere-se a necessidade de tomada de medidas
reativas face ao resultado insatisfatdrio, tais como revisdo ou
reforco dos procedimentos de higienizacdo, reforco do
controlo de fornecedores, realizacdo de novas andlises,
reforco da formacdo, etc.

Limpeza e desinfecdo, exceto tetos e
estruturas de dificil acesso ou que exigem
condicdoes especiais de limpeza

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de um dia

Limpeza de tetos e estruturas de dificil acesso
ou que exigem condicdes especiais de
limpeza

30 dias

Conftrolo de temperaturas

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de um dia

Agua

De imediato a 30 dias, consoante a natureza e gravidade do
incumprimento ponha ou ndo em causa a seguranca dos
géneros alimenticios. Por exemplo, pode ser necessdrio
determinar, de imediato, a proibicdo do uso de dgua
contaminada se houver uma fonte de dgua alternativa ou a
interrupcdo da laboracdo se ndo houver uma fonte de dgua
alternativa.

Rastreabilidade

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de 5 dias

Controlo de pragas

Iniciar de imediato a sua correcdo, devendo estar concluido
em menos de 5 dias
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Anexo Il — Paginas do SIPACE para introducao dos dados dos operadores, vistorias e estabelecimentos.

SIPACE sistema de Informagio do Plano de Aprovagio e Controlo dos Estabelecimentos

Operador: {novo registo)

o ex N® de Contribuinte
— T —
1
1

Cadigo Postal E-mail | |

Responsavel

Localidade

Introduzido por

Direcgao Geral de Alimentagdo e Veterinaria |

Vistoria: (novo registo)

Estado Dados da  Em validagdo DatadaVistoria [ |

Vistoria
Vistoria Enti Estobelecimento ¥ Estabelecimento  |njpessog), Lda (Y118554R] » % 79554
Responsavel Validagao l:l * X Vistoria Conjunta o
dos Dados
Aviso Previo Agio de Controlo ]
Documental

Entidade{s) Presente(s) ‘

P
Observagdes ‘
P
Introduzido por . Ultima actualizagdo por
Retalho
Actividade Vistoriada Em laboragdo Est Equip Autoctr HACCP .Qg.la Anal Hig Subp RastrRot Adit
T Comércio a retalho de carms| ¥ X 157 |E| |E| B |£| |E| B |E| |E|
k]
Técnicos Presentes
Técnico
k]
Documentos
Ficheiro Descritivo Publicar ao Operador Industrial
k]

Leonardo Cabrita Marcelino 75




Atividades do setor de Higiene e Seguranca Alimentar numa autarquia

Estabelecimento: (novo registo)

| Guardar || Cancelar |
NCVIN.* de registo Estabelecimento
Operador Industrial Controlo DGAV-M
(&
Estado doNCVN*de | 1 Responsivel pelo ]
registo estabelecimento
NI ;—‘ Estado do NIl 1
Responsivelpela v x Local do Arquivo Fisico | 1
Validagio dos Dados
Morada Estado dos Dados do | Em validacio ¥ |
A Estabelecimento
Cadigo Postal ‘
Localidade Concelho e x
E-mall | Telefone i
Fax | Dimensio REA! l _;
Poténcia Térmica (MW Poténcia Eléctrica (kVA) | |
ou 108kh) -
N* de trabalhadores CAE Estabelecimento
Derrogagio | | Descrigio Derrogagio v x
Entidade Coordenadora v x
Informagdo das Taxas
N'FCA do Modelo de Declaragio
AnexolV. || Isento Taxas |
4
Introduzido por Uttima actualizagio por
Actividades do Estabelecimento
Categorias de Subprodutos
Actividade 1 2 3 Principal Estado Descritivo N* Autorizagio
B
Listas de Estabelecimentos
Lista
o]
Histérico Estado NCV
Data Inicio Estado do NCV/N.* de registo
L]
Histérico Estado Nil
Data Inicio Estado do NIl
L]
Historico Operador
Data Inicio Operador Industrial
]
Historico Dimensio REAI
Data Inicio Dimensio REAI
v ]
Direcgio Geral de Alimentagio e Veterinaria |
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