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RESuUMO

Para satisfazer as necessidades e expetativas dos consumidores bem como aumentar o grau
de qualidade e higiene nos géneros alimenticios (GA), é atualmente urgente que as empresas
do setor alimentar possuam sistemas de gestdo e seguranca alimentar. As imposicdes legais
criadas por entidades reguladoras, como a Unido Europeia (UE), relativas a salubridade na
producdo, preparacdo, distribuicdo, armazenagem e apresentacdo dos GA, tém como
finalidade a prevencéo de doencas de origem alimentar. Estas doencas sdo uma preocupacao
ao nivel de saude publica e para as evitar € importante que todos os manipuladores de géneros
alimenticios recebam formacéao especifica em Higiene e Seguranca Alimentar (HSA), com vista
a nédo fornecer alimentos com potencialidades de serem prejudiciais a salde e impréprios para
0 consumo. De modo a contribuir para o que foi supramencionado, o municipio do Seixal, no
dominio da seguranca alimentar, e aqui mais especificamente no ambito do plano de
aprovacao e controlo de estabelecimentos (PACE) tutelado pela Dire¢cdo Geral de Alimentacdo
e Veterinaria (DGAV), conta com a Area da Higiene e Seguranca Alimentar que presta apoio
técnico e pericial ao Presidente da Camara e ao Médico Veterinario Municipal. A presente
dissertacéo tem como principal objetivo, a avaliagdo e determinagdo do grau de cumprimento,
em matéria de higiene e segurancga alimentar, no d&mbito do PACE, de uma amostra de 55
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos carneos, bem como de uma amostra
de 33 cantinas escolares, publicas e privadas. Teve também como objetivo a comparacdo do
grau de cumprimento entre os anos 2017 e 2018, das atividades anteriormente referidas,
controladas durante o periodo de 9 meses no Gabinete do Partido Médico Veterinario (GPMV),
da Camara Municipal do Seixal (CMS). Neste ambito, foi realizada uma analise e interpretagéo
dos dados e resultados obtidos, com base nas listas de verificacao e relatérios efetuados a
posteriori dos controlos. Dos estabelecimentos anteriormente mencionados, verifica-se que no
setor dos talhos, existe um grau de cumprimento médio de 90,08% para o ano de 2017 e de
91,87% para o ano de 2018. JA& no setor das cantinas escolares, verifica-se um grau de
cumprimento médio de 89,48% para o ano de 2017 e de 91,80% para o ano de 2018. Deste
modo foi possivel concluir que houve um aumento do grau de cumprimento meédio,
relativamente a anos homélogos tanto para os talhos como para as cantinas escolares, pelo
que os estabelecimentos estdo a conseguir cumprir cada vez mais as normas estipuladas pela

legislac&o em vigor.

PALAVRAS-CHAVE: MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL; AUTORIDADE SANITARIA E VETERINARIA:

HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR; PLANO DE APROVAGAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS;

COMERCIO A RETALHO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS; CANTINAS ESCOLARES; SAUDE PUBLICA.
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ABSTRACT

It is urgent nowadays for companies from the food sector to have management and food safety
systems, in order to satisfy the needs and expectations of costumers as well as to raise the
level of quality and hygiene of foodstuff. The legal requirements created by regulatory
authorities, such as the European Union (EU), concerning hygiene in production, preparation,
distribution, storage and presentation of foodstuff, intends to prevent food-borne diseases.
These diseases are a concern to the public health and to avoid them it is important that all
foodstuff manipulators receive proper training in Hygiene and Food Safety, in order not to
supply food with the potential of being prejudicial to health and not proper for consumption.

To contribute to this, the municipality of Seixal, in the food safety domain, and specifically in the
framework of the official plan for approval and control of the establishments (PACE, in
Portuguese), under the food and Veterinary General Directory (DGAV, in Portuguese), relies on
the Hygiene and Food Security Sector who offers technical and expert support to the Mayor and
the municipal veterinarian.

This dissertation has as its main goal the evaluation and establishment of the degree of
compliance, in the matters of hygiene and food safety, regarding PACE, on a sample of 55
establishments which sell meat and meat products, as well as a sample of 33 school canteens,
both public and private. It also focuses on the comparison of the degree of compliance in the
activities previously mentioned, between the years of 2017 and 2018 and controlled during a 9
month period in the Office of the Veterinary Medical Party (GPMV, in Portuguese), from the city
council of Seixal.

Therefore, an analysis and interpretation of the data and results was made, according to the
checklists and reports done before the controls. Among the establishments abovementioned, it
appears that in the butchery sector, there is an average level of compliance of 90, 08% for the
year of 2017 and 91,87% for 2018. On the other hand, in the school canteens” sector, we verify
an average level of compliance of 89, 48% for 2017 and 91, 80% for 2018. Thus, it is possible
to conclude that there was an increase in the average level of compliance, in relation to
previous years not only for the butchers but also for the school canteens, which means that the
establishments are increasingly able to comply with the rules laid down by the existing

legislation.

KEY WORDS: CiTy HALL VETERINARIAN; VETERINARY HEALTH AUTHORITY MUNICIPAL; HYGIENE

AND FOOD SAFETY; APPROVAL PLAN FOR ESTABLISHMENTS; BUTCHERS; SCHOOL CANTEENS; PUBLIC
HEALTH.
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1 INTRODUCAO

1.1 ENQUADRAMENTO DO TEMA DE TESE

A seguinte dissertacdo foi realizada no ambito do estagio académico do Mestrado em
Tecnologia e Seguranca Alimentar (MTSA), com o titulo “Higiene e seguranca alimentar, numa
amostra de estabelecimentos, no dmbito do PACE, no Concelho do Seixal”. O mesmo teve
uma duracdo aproximada de 9 meses e foi realizado na Camara Municipal do Seixal (CMS), no
departamento do Gabinete do Partido Médico Veterinario (GPMV). Esta dissertacao teve como
principal objetivo, a avaliacdo do grau de cumprimento em matéria de higiene e seguranca
alimentar, de uma amostra de estabelecimentos do concelho do Seixal, bem como a
comparacdo desse mesmo grau de cumprimento entre os anos 2017/2018. Para tal foi
necessario o tratamento de dados através dos relatérios efetuados com base nos controlos
oficiais realizados aos estabelecimentos. As competéncias adquiridas no MTSA, foram
importantes para uma nog¢do alargada a nivel tedrico, nomeadamente através da capacidade
de avaliagdo da qualidade e seguranca alimentar, de modo a garantir, a seguranca do
consumo das populacdes; capacidade de intervencdo nos processos produtivos das industrias
alimentares, de modo a otimizar o processo e minimizar os impactos ambientais dele
decorrentes, entre outros. Durante o periodo de estagio foi possivel adquirir competéncias
tedrico-praticas fundamentais para a boa compreensdo das Atividades operacionais e
procedimentos levados a cabo pela Area da Higiene e Seguranca Alimentar do GPMV, pelo
que durante o mesmo foi exequivel realizar tanto as atividades de apoio técnico como as
avaliagbes técnicas e controlos oficiais. O estagio efetuado teve assim como objetivos
principais: o aprofundamento de conhecimentos associados a cadeia alimentar de origem
animal, assim como da legislacdo comunitaria e nacionais associadas; o aprofundamento de
conhecimentos relacionados com a legislacdo inerente aos controlos oficiais, bem como a
participacdo no planeamento e execuc¢do dos mesmos; elaboracdo e emissdo de autos de
vistoria e notificacdes; e, participacdo em reunides de sensibilizacdo e esclarecimento técnico
de agentes econdémicos. Os controlos oficiais, anteriormente mencionados, tém como
finalidade a observacdo pormenorizada em matéria de Higiene e Seguranca Alimentar dos
estabelecimentos vistoriados, neste caso dos Talhos e das Cantinas Escolares, com o objetivo
de melhorar o seu grau de cumprimento, para que possam proporcionar géneros alimenticios
com a melhor qualidade possivel.

A motivagdo para a realizacdo e escolha do estagio deveu-se a curiosidade sobre a
experiéncia laboral, a nivel dos controlos oficiais a diferentes tipos de estabelecimentos de
venda de géneros alimenticios bem como o interesse relativo as burocracias intrinsecas por
detras dos mesmos, deveras importantes para a manutencao da seguranca do consumidor.

A realizacdo deste estagio foi sem duvida uma mais-valia para a formacédo tanto a nivel
académica como a nivel de contacto e experiéncia com o mundo do trabalho. Para além de ter

sido dado a conhecer a importancia daquilo que se realiza através do GPMV, nomeadamente a

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 1



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

garantia da qualidade e seguranca dos alimentos para consumo humano, foi também crucial
para o desenvolvimento de competéncias quer a nivel pessoal quer neste dominio.
Posteriormente aquilo que conduziu a escolha do tema de tese foi em primeira instancia o facto
de se pretender ter nocdo e também de querer mostrar a importancia do papel do GMPV, na
promocéao da vigilancia e controlo da cadeia alimentar de origem animal, bem como adquirir e

aprofundar o conhecimento e competéncias pela escrita da mesma.

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 2



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

1.2 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

1.2.1 ENQUADRAMENTO HISTORICO
Os alimentos e a agua sé@o bens necessarios para suportar as necessidades fisiol6gicas vitais
dos seres vivos. Desde os primérdios da vida que os seres humanos, quer através da
combinacdo do comportamento instintivo quer através de tentativas erro, adquiriram estratégias
adaptativas de modo a evitar as doencas transmitidas pelos alimentos (Zaccheo et al., 2017).
Assim, para que pudessem resistir e sobreviver as ameacas causadas por alimentos téxicos,
apesar do seu instinto primordial ser "comer para viver', os homens da pré-historia
aprenderam a evita-los, dado que o seu consumo os deixava debilitados ou em casos mais
graves podia originar a sua morte. Uma das técnicas rudimentares utilizadas na pré-historia,
pelos antepassados, era a fracturacdo dos 0ssos, de modo a extrair a medula éssea, para
cobrir a carne retirada, protegendo-a da contaminacdo e deterioracdo causada por
microrganismos (Shaw, 2013; Zaccheo et al., 2017).
Outro passo relevante foi o controlo do fogo, no entanto este momento evolutivo ainda é
bastante controverso, dado que ninguém sabe se este era usado apenas como fonte de calor e
protecdo, ou se havia recurso ao mesmo para procedimentos de confecdo rudimentar (Zaccheo
etal., 2017).
Uns milhares de anos mais a frente, com a evolucdo das espécies, as sociedades mais antigas,
como a egipcia utilizavam o vinagre (&cido acético) nas suas urnas (3000 a.c) o qual ainda hoje
é utilizado visto que tem potencial para inibir a maior parte do crescimento bacteriano e fangico.
Embora a sociedade Egipcia da altura dos farads fosse considerada uma sociedade altamente
estruturada e sofisticada, as praticas higiénicas e de saneamento eram muito rudimentares,
resultando em ciclos continuos de reinfe¢éo fecal-oral, por varios microrganismos alimentares e
aguaticos (Shaw, 2013; Motarjemi et al, 2014).
Os antigos gregos e romanos realizavam registos altamente detalhados, descrevendo habitos
de consumo de alimentos e intoxica¢fes alimentares. Hipdcrates, Horacio e Ovidio escreveram
sobre os efeitos venenosos de certas plantas. Devido a escrita detalhada, a histéria registou a
tragica destruigdo da familia inteira de Euripides por cogumelos venenosos. Xenophon afirmou
que a intoxicagdo intencional era tdo comum que existiam provadores para verificar os
alimentos antes de serem apresentados a realeza. Os escritores gregos e romanos também
tentaram descrever a préatica de adulteracdo de alimentos, uma tendéncia iniciada a partir do
momento em que estes se tornaram itens de comércio (Motarjemi et al, 2014).
Do ponto de vista histérico, é extremamente dificil identificar o preciso momento em que houve
um inicio, na consciéncia humana, da presenca e papel dos microrganismos nos alimentos; a
evidéncia disponivel indica que esse conhecimento precedeu o estabelecimento de
bacteriologia ou microbiologia como ciéncia (Jay et al, 2005). Em meados dos anos 1800, na
Europa, houve um momento em que a interligacdo entre microrganismos e doengas comecou a
ser compreendida, traduzindo-se numa melhoria significativa do entendimento do que eram as
doengas e, em particular, a saude publica. Deste modo Louis Pasteur propds, a “Teoria

Germatica das Doengas” enquanto trabalhava na Universidade de Estrasburgo em Franga na
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década de 1860. Mais tarde, 0 mesmo prop6s que o aquecimento de solu¢des contaminadas a
uma temperatura elevada por um curto periodo de tempo mataria os germes nelas contidos.
Este acontecimento foi um ponto crucial dado que hoje em dia, a pasteurizacdo, € um dos
métodos mais importantes para garantir a seguranca dos alimentos (Shaw, 2013).

Nos séculos XVIII e XIX, aguando da revolucdo industrial, os alimentos comecaram por ser
processados e embalados. Com o0 passar do tempo as questdes relativas as necessidades
alimentares foram mudando e a sociedade teve de adotar medidas para que os alimentos
fossem o0s mais seguros possivel. O inicio desta revolugdo caracterizou-se pelo
desenvolvimento da agricultura mecanizada, o que levou muitos trabalhadores rurais a
migrarem para empresas maiores, deslocando-se para as cidades. O aumento da procura de
alimentos para alimentar os trabalhadores, e de matérias-primas para manter as fabricas em
funcionamento resultou num realinhamento total da produgdo e do comércio. Com a falta de
regulamentacdo, os fabricantes foram livres de adicionar o que quer que fosse aos seus
produtos. Os detritos do chdo foram incluidos na pimenta, os sais de chumbo foram
adicionados aos doces e queijos, as tintas téxteis foram usadas como agentes corantes, 0 po
de tijolos foi adicionado ao cacau e os sais de cobre foram adicionados a ervilhas e pepinos.
Isto estabeleceu as condi¢cbes para as intoxicacdes alimentares em massa que seriam
experimentadas nos séculos seguintes (Redman, 2007; Motarjemi et al, 2014).

No final do século XX e inicio do século XXlI, episddios de crises de saude publica do foro
alimentar e mais contemporaneos reduziram a confianca dos consumidores em relagdo a
seguranca dos alimentos. Uma das crises mais significativas e que trouxe mais prossecucoes,
tanto a nivel da salde publica, como a nivel econémico, foi uma zoonose a encefalopatia
espongiforme bovina (BSE — Bovine Spongiform Encephalopathy) ou “Doeng¢a das Vacas
Loucas”, como é vulgarmente conhecida. Esta doenga infeciosa, &€ caracterizada por ser
transmissivel por animais ao ser humano e vice-versa e a transmisséo, pode ocorrer de forma
direta, principalmente através do contato com secre¢des, ou de forma indireta, por meio de
vetores como mosquitos, por contato indireto com secre¢Bes ou pelo consumo de alimentos
contaminados com o agente (viral, bacteriano, fingico ou parasitario). Outros desses episodios
alarmantes foram a presenca de dioxinas em carne de frango e porco, a febre aftosa em
ruminantes, o uso de hormonas na producéo de carne bovina, a utilizacdo de antibiéticos para
0 crescimento animal, a presenca de residuos de pesticidas em vegetais e animais, a
existéncia de nitratos nas aguas, as dlvidas associadas a colocacdo no mercado de
organismos geneticamente modificados, ou ainda os casos de gripe aviaria em seres humanos.
Deste modo, todos estes acontecimentos constituiram um ponto de viragem para a evolugao
da Seguranca dos Alimentos, tendo resultado numa inevitavel necessidade de reflexdo e
reforma (Cunha e Moura, 2008; UFPEL, sem data; PE, 2018).
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1.2.2 CARACTERIZACAO DAS POLITICAS EUROPEIAS DE SEGURANCA ALIMENTAR
ALIMENTAR
O desenvolvimento esponténeo e independente de leis e padrbes alimentares, por diferentes
paises, criaram obstaculos inevitaveis ao comércio de alimentos. Este problema foi
reconhecido nos primeiros anos do século XX, e para harmoniza-lo, de modo a que fosse
possivel realizar um comércio de alimentos seguros e com qualidade definida, foram criadas
associacbes comerciais que exerceram pressdo sobre 0s governos da época. Uma das
primeiras associac¢des a ser fundada, em 1903, foi a International Dairy Federation (IDF). O seu
trabalho teve relevancia na elaboracdo de normas para o leite e produtos lacteos. Esta
associagdo foi mais tarde uma impulsionadora essencial no desenvolvimento da Comissao do
Codex Alimentarius (FAO, sem data).
ApOs a Segunda Guerra Mundial, em 1963, a Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) uniram-se para
construir um Codex Alimentarius internacional, denominacdo que em latim significa "cédigo
alimentar" ou "livro sobre alimentos" (Ramsingh, 2014). Este consiste numa coletanea de
padrdes reconhecidos internacionalmente, cédigos de conduta, orientacdes e outras
recomendacdes relativas aos alimentos, sobretudo quanto a sua produ¢do e seguranca.
Atualmente, a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) é um o6rgdo intergovernamental com
mais de 180 membros, com o propésito de proteger a saude dos consumidores e assegurar
praticas justas no comércio de alimentos, promovendo a coordenagdo de todo o trabalho
realizado por organizagfes internacionais governamentais e ndo-governamentais neste ambito
de atuacdo (USDA, sem data). Com a adesdo ao Mercado Unico, em 1992, houve a
possibilidade de haver uma livre circulacdo de pessoas, mercadorias, servigos e capitais entre
0s paises Europeus, pelo que a Comunidade Europeia passou a executar um papel regulador
importante a varios niveis na cadeia alimentar, desde a producao até a distribuicdo. Contudo,
no final do século XX, as diversas crises abordadas no subcapitulo anterior vieram alertar para
falhas na concecéo e aplicacdo da legislacdo alimentar da Unido Europeia, levando a que
determinadas questfes, como a garantia da seguranca dos alimentos e responsabilidade dos
operadores comerciais, dominassem o centro da discussdo. Para reaver novamente a
confianga dos consumidores, havia uma necessidade urgente de revisdo, alteracdo e
harmoniza¢éo da legislacdo, ao nivel da producéo e distribuicdo de alimentos, na tentativa de
aproximar os diplomas legislativos acordados entre todos os Estados membros (Graca e
Gregorio, 2012).
Assim, a publicacdo do Livro Verde, em 1997, um documento de reflexdo com inUmeras ideias
para andlise e debate publico sobre os principios gerais da legislagdo alimentar da Unido
Europeia, iniciou o caminho para a uniformizagdo e reforma da legislagcao europeia em matéria
da higiene dos géneros alimenticios. Para além da intencdo de promover uma circulagdo mais
segura e normalizada de géneros alimenticios em territério europeu, seria igualmente uma
“lufada de ar fresco” nas insegurangas geradas no dmbito da economia e da empregabilidade

associada ao mercado alimentar europeu (Graca e Gregoério, 2012).
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No ano 2000, o debate publico proveniente do “Livro Verde” levou a publicagao do Livro Branco
de Seguranca Alimentar pela Comissdo Europeia (CCE, 2000), no qual foi proposto uma
abordagem inovadora da seguranca dos alimentos em toda a cadeia alimentar, i.e., “da
exploragcéo agricola até a mesa” ou “do prado ao prato”, comum para todos os Estados-
membros.

Este documento é a base da seguranca dos alimentos, o qual € um conjunto harmonioso que
através de pareceres cientificos, recolha e andlise de dados, regulamentacdo, controlo e
informacédo dos consumidores, possibilita a concretizacdo de uma abordagem integrada (Graca
e Gregorio, 2012; CCE, 2000).

No ano de 2002, surgiu o Regulamento (CE) n® 178/2002, que determina 0s principios e
normas gerais da legislagdo alimentar. Este regulamento rege-se por varios principios, de entre
0s mais importantes estdo: o principio da transparéncia, no qual existe uma consulta publica
aberta e transparente, direta ou através de organismos representativos, durante a preparacgéo,
avaliacdo e revisdo da legislacdo alimentar; o principio da responsabilidade em que as
empresas do sector alimentar devem assegurar, o controlo em todas as fases da producao de
géneros alimenticios de modo a preencherem os requisitos da legislag&o alimentar, aplicaveis
as suas atividades, e verificar o cumprimento desses mesmos requisitos; e o principio da
precaucdo, que em determinadas circunstancias se existir um risco para salde, mesmo que
persistam incertezas cientificas, haja um mecanismo que permita determinar medidas de
gestao dos riscos ou outras ac¢des preventivas, com a finalidade de assegurar um elevado nivel
de protegdo da saude da populagdo (Regulamento (CE) n® 178/2002, de 28 de Janeiro). Para
além dos principios anteriormente referidos, existe também uma ferramenta essencial
estabelecida pelo regulamento CE n°® 178/2002, a rastreabilidade, a qual é definida como a
“capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento
para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de uma substancia,
destinados a ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com
probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producéo, transformacéo e distribuicao”.
Devido a isto é possivel estabelecer um controlo dos surtos alimentares, possibilitando
posteriormente uma atuacao rapida e eficaz de modo a minimizar o impacto na saude publica
(Regulamento (CE) n° 178/2002, de 28 de Janeiro).

Em 2002, foi igualmente estabelecido pela Unido Europeia, nos termos da Lei Geral sobre
Alimentacdo do Regulamento (CE) n° 178/2002, a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA), financiada pela UE. Esta representa num enquadramento europeu de
seguranca alimentar, uma fonte de aconselhamento cientifico, com a responsabilidade de
avaliar os riscos, geri-los e comunicar os resultados cientificos ao publico (CE, 2014; EFSA,
sem data).

O Sistema de Alerta Rapido — RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed), é uma
ferramenta importante criada em 1979, que permite um fluxo de informacao e de alertas, com
vista a garantia de uma reacao rapida, quando os riscos para a salde publica sdo detetados na

cadeia alimentar, permitindo por sua vez, se necessario, a retirada atempada de géneros
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alimenticios do mercado antes que possam afetar os consumidores. Esta ferramenta possibilita
gue as informacgdes sejam igualmente compartilhadas, de forma rapida e eficaz, entre os seus
orgéaos, i.e, os Estados-Membros, a Comissdo da Unido Europeia e a EFSA. Inicialmente, o
RASFF era apenas relativo a seguranca geral dos produtos, no qual se incluiam géneros
alimenticios e produtos industriais. Contudo, com as crises alimentares anteriormente faladas e
a publicacdo do Regulamento (CE) n°® 178/2002, este tornou-o mais abrangente e aprimorado,
contemplando agora, para além dos anteriores, os géneros alimenticios para animais (CE,
2014; (Regulamento (CE) n° 178/2002, de 28 de Janeiro; EC, sem data).

No ano de 2004, foi publicado um novo pacote legislativo, que derrogou ou alterou as normas
contidas em diretivas criadas entre 1964 e 1994 pela Diretiva 2004/41/CE. Nesse novo pacote,

o “Pacote de Higiene” estao incluidos os seguintes Regulamentos:

e Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril de 2004, estabelece os requisitos
gerais destinados aos operadores das empresas do sector alimentar referentes a
higiene dos géneros alimenticios, considerando que estes sdo 0s principais
responsaveis pela seguran¢ga dos mesmos ao longo de toda a cadeia alimentar. Este

regulamento revogou a diretiva n.° 93/43/CEE;

e Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de Abril de 2004, constituido por regras
especificas para os operadores das empresas do sector alimentar referindo-se a
higiene dos géneros alimenticios de origem animal, complementando as previstas no
Regulamento (CE) n.° 852/2004;

e Regulamento (CE) n.° 854/2004, de 29 de Abril de 2004, contribui com regras
especificas relativas a organizacédo dos controlos oficiais de produtos de origem animal,
aplicando-se somente as atividades e operadores abrangidos pelo Regulamento (CE)
n°853/2004;

e Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril de 2004, que estabelece as normas
gerais para a realizacdo de controlos oficiais destinados a verificagdo do cumprimento
das normas que previnem, eliminam ou reduzem, os riscos tanto para seres humanos
como para animais garantindo a existéncia de préaticas leais no comércio dos alimentos

para animais e dos géneros alimenticios.

e Regulamento (CE) n° 1069/2009, de 21 de outubro, que altera o Regulamento (CE) n°
1774/2002, de 3 de outubro de 2002, estabelece regras sanitarias relativas aos

subprodutos de origem animal ndo destinados ao consumo humano;
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e Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, relativo a critérios
microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios, alterado pelo Regulamento (CE)
n° 1441/2007, de 5 de dezembro.

Torna-se relevante mencionar que o regulamento apresentado anteriormente, bem como toda
a legislacéo europeia, encontra-se em permanente supervisao e atualizagao.

Contudo, numa perspetiva nacional, é igualmente importante referir que o Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de junho, foi criado como objetivo assegurar o cumprimento e execu¢do dos
Regulamentos (CE) n° 852/2004 e n°® 853/2004.

Em caso de violacdo das normas dos regulamentos anteriormente mencionados, este
documento estabelece um regime sancionatério, com a aplicagdo de coimas e sansdes, e tem
como autoridades competentes para fiscalizagdo, a Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econdmica (ASAE), a Direccdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), o Instituto da
Vinha e do Vinho (IVV), a Direc¢do-Geral de Prote¢do das Culturas (DGPC), a Direcdo-Geral
das Pescas e Aquicultura (DGPA), a Direcdo-Geral da Saude (DGS), o Instituto Nacional de
Investigagdo Agréria e Veterinaria (INIAV) e o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera
(IPMA) (Decreto-Lei n° 113/2006, de 12 Julho, alterado pelo Decreto-Lei n® 223/2008, de 19 de
Novembro).
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1.3 PERIGOS DE ORIGEM ALIMENTAR

1.3.1 PERIGOS E BOAS PRATICAS NA CADEIA ALIMENTAR
Todas as pessoas tém o direito de consumir alimentos in6cuos, no entanto os alimentos que
consumimos estdo, direta ou indiretamente, expostos a agentes perigosos que podem ser
introduzidos durante varios processos da cadeia alimentar como na colheita, transporte,
processamento, armazenamento, distribuicdo e consumo por parte do consumidor final,
acarretando riscos para a saude humana (CFIA, 2014; URI, sem data;)
O Codex Alimentarius define assim o conceito de perigo como um agente bioldgico, quimico ou
fisico presente no alimento que tenha um efeito adverso na satide do consumidor (CAC, 2003).
Os perigos bioldgicos séo relativos a microrganismos como 0s protozoarios, fungos, bactérias,
virus e prides que podem ser inseridos nos alimentos através de véarios vetores de
contaminagdo como a agua, o solo, ar, animais e humanos (CFIA, 2014; URI, sem data; Viegas,
2014).
Os perigos quimicos, podem ter origem no ambiente (ar, solo ou agua); no uso de produtos
quimicos, como pesticidas, medicamentos veterinarios (ex: Clembuterol e Nitrofuranos) ou
produtos de higienizacdo; nos processos de fabricagcdo; em componentes migrantes dos
materiais que contactam com os alimentos; e na suplementagdo com aditivos alimentares. No
grupo de perigos quimicos mais relevantes podem incluir-se os contaminantes de origem
industrial, nomeadamente as dioxinas e metais pesados (ex: mercurio, chumbo e cadmio); as
toxinas produzidas por organismos vivos (ex: toxinas de origem vegetal, micotoxinas,
biotoxinas de origem marinha); e também os contaminantes resultantes do processamento
alimentar (ex: hidrocarbonetos aroméaticos policiclicos e acrilamidas). A presenca de
contaminantes quimicos nos alimentos € inevitavel pelo que foram estabelecidos limites, no
consumo de aditivos e contaminantes quimicos, abaixo dos quais o risco para a salde é
minimo. Os niveis de ingestdo diaria aceitavel (ADI) e de ingestdo semanal aceitavel provisoria
(PTWI) sédo expressos em miligramas da substancia quimica por quilograma de peso corporal,
determinando assim a dose que pode ser ingerida pelo ser humano, sem danos para a saude,
(ASAE, sem data; CFIA, 2014).
Os perigos fisicos podem ocorrer através da incorporacao acidental de matéria ou de objetos
estranhos que podem causar doencas ou lesdes aquando do consumo de alimentos. Incluem-
se nesta tipologia de perigos: areia, metais (ex: componentes de equipamento, pregos ou
anzéis), madeira, vidro, 0ssos, espinhas, plasticos ou adornos pessoais, que ndo fazem parte
da natureza dos produtos alimentares. Apesar de representarem uma probabilidade de
ocorréncia menor, sdo 0s mais evidentes de serem detetados num produto contaminado, quer
na sua producédo (ex: detetor de metais) ou pelos consumidores (UNL, sem data; Viegas, 2014).
Para além dos perigos anteriormente mencionados devem, também, ter-se em conta os
perigos nutricionais, que resultam da utilizacéo inadequada (excessiva ou escassa) de diversos
nutrientes (sal, alcool, aclcar, gorduras, etc.) responsaveis por transtornos metabdlicos e

organicos, como doencas cardiovasculares, diabetes, obesidade e alergias (ASAE, sem data).
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Uma parte significativa dos perigos apresentados € resultado de mas praticas, nomeadamente:
0 mau planeamento na concecdo e manutencéo das instalagdes; na escolha e disposi¢do dos
equipamentos; ma selecdo de fornecedores; procedimentos de manipulacdo inadequados;
procedimentos de higienizacdo desajustados ou pouco frequentes; e inexisténcia de sistemas
adequados de analise do risco da atividade.

Assim os Principios Gerais do Codex Alimentarius, que sdo reconhecidos internacionalmente e
podem ser utilizados pelos governos, indUstria e consumidores, realizam um papel fundamental
relativamente a higiene dos géneros alimenticios. Este documento faz referéncia a identificagcao
de perigos ao longo de toda a cadeia alimentar (desde a producgédo primdria até ao consumidor
final), recomendando uma abordagem baseada no sistema HACCP (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo) e apresentando diretrizes para a sua Aplicagdo (CAC, 2003).

O Codex Alimentarius esté dividido em secg¢fes, nas quais sdo expostas 0s objetivos a atingir
bem como a sua justificacdo relativamente a seguranca e adequabilidade dos alimentos.

A Seccédo 3, abrange a producdo priméria e procedimentos a ela associados, e tem como
objetivo a realizacdo de uma producdo segura, de modo a reduzir a probabilidade da
introducéo de perigos que possam ser prejudiciais & seguranca de um alimento, para consumo,
em etapas posteriores da cadeia alimentar. A mesma orienta, por exemplo, para a néo
utilizacdo de zonas do meio ambiente que possam estar contaminadas ou com potencial de o
virem a ser; para o uso desajustado de pesticidas; para a monitorizacdo de doengas dos
animais; para a prote¢do dos géneros alimenticios, do risco de contaminacdo fisica, quimica ou
biologica, durante a manipulacdo, armazenamento e transporte. Esta seccao sensibiliza de
igual forma a atencdo que deve ser dada: a prevencdo da deterioracdo e decomposicao dos
géneros alimenticios, através da aplicacdo de medidas de controlo tais como a monitorizagédo
da temperatura e humidade; & necessidade de selecdo, separacdo, recolha e
reencaminhamento de residuos, dos géneros alimenticios que ndo se encontrem adequados
para o consumo humano; a importancia da manutencao e higienizacéo eficaz das instalacdes e
dos equipamentos, assim como a higiene pessoal dos colaboradores (CAC, 2003).

J& a Seccdo 4 abrange o planeamento e a construgédo das instalagdes, e tem como objetivo,
dependendo das operacdes e dos riscos que o local acarreta, certificar que a edificacéo e
equipamentos estéo localizados e construidos de modo a que haja o0 minimo de contaminacgéo
possivel. Deste modo devem ser evitadas localiza¢des potencialmente perigosas, como zonas
contaminadas; propicias a pragas; sujeitas a condicionantes ambientais; com limitacdes para a
rececdo de matérias-primas ou para a expedicdo de residuos. Por sua vez, a edificagdo e
equipamentos devem: ser construidos com materiais solidos, inertes e de facil manutencéo e
higienizacao; os circuitos e superficies, para além das propriedades anteriores, devem evitar a
acumulacéo de sujidade, condensacgédo, desprendimento de particulas e serem constituidos
igualmente através de material liso, impermeével e nédo téxico; ter abastecimento de agua
potavel, com instalacdes apropriadas para 0 seu armazenamento, distribuicdo e controlo da
temperatura. Os reservatorios ou captacfes privadas deverdo respeitar a legislacdo em vigor

nesta matéria; existir lavatorios, em namero suficiente e devidamente localizados e equipados,
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quer para os procedimentos de lavagem das maos, como para diversos procedimentos de
lavagem da atividade; para além de uma rede de esgoto devidamente dimensionada e eficiente,
0s pavimentos deverdo garantir um escoamento adequado, conjugando declives e
equipamentos de escoamento eficazes; possuir um sistema de iluminacéo, natural ou artificial,
suficiente e, se necessario, munido de armacdo de protecdo; existir infraestruturas que
previnam a entrada de pragas, homeadamente redes mosquiteiras nas janelas, removiveis e
lavaveis; ventilacdo adequada, natural ou mecanica, e que evite o fluxo de ar de zonas
contaminadas para zonas limpas, e deve haver facil acesso aos equipamentos para efeitos de
manutencdo de higienizacdo; sempre que necessario, dispor de armarios ou dependéncias
resguardadas para 0s materiais e produtos de limpeza; os equipamentos destinados a
garantirem a cadeia de frio, bem como os destinados a processos térmicos, devem ser
projetados de modo a alcangarem os parametros pretendidos, e serem de facil monitorizagéo;
ter contentores, circuitos e, se necessario, dependéncias para a recolha e reencaminhamento
separado de residuos; ser garantidas instalacbes para higiene pessoal, devidamente
equipadas, incluindo vestiarios e instalacdes sanitarias. As instalacdes sanitarias ndo devem
ter contacto direto com o0s locais onde se manuseiam os alimentos (CAC, 2003).

A Seccado 5 abrange o controlo das operacfGes e tem como objetivo a producdo segura de
alimentos para 0 consumo humano, através do controlo dos perigos alimentares. Deste modo
formula, implementa e monitoriza, através de sistemas de controlo eficazes, requisitos durante
a producdo e manipulacdo, desde as matérias-primas até a utilizacéo final, dos alimentos por
parte dos consumidores. Devem ser assim: i) identificadas todas as etapas, relativas as varias
operagbes, que sejam fundamentais para a seguranca dos alimentos e devem ser
implementados procedimentos de controlo eficazes nas mesmas; ii) monitorizar 0s
procedimentos de controlo para assegurar a sua eficacia continua, e rever 0s mesmos
periodicamente e sempre que ocorram alteragdes.

Os sistemas de controlo podem ser refor¢ados através da utilizagdo de critérios microbioldgicos,
que deverdo encontrar-se baseados em principios cientificos soélidos, relativamente a
determinados critérios, como métodos analiticos e limites definidos.

Esta se¢do aborda o controlo da temperatura como um fator importante, pelo que é pertinente
monitorizar e controlar eficazmente o bindmio tempo/temperatura aquando da temperatura de
cozedura, do arrefecimento, do processamento e armazenamento dos géneros alimenticios,
pois a realizacdo de um controlo inadequado pode ser uma das principais causas da
deterioragdo e transmissao de doencas por parte dos alimentos. Deste modo € necessario que
hajam planos, nos quais devem constar os limites de tolerancia para este binémio, bem como
meios de registo do mesmo, que por sua vez, deverdo ser inspecionados regularmente para
verificar a sua exatidao.

E igualmente abordada a necessidade de serem garantidas infraestruturas e equipamentos,
bem como a definicho de procedimentos, que previnam a contaminacdo cruzada,
microbiolégica, fisica ou quimica. Por exemplo, através de circuitos de armazenagem ou

manipulacdo distintos em funcéo da natureza ou do grau de preparacao diferente dos géneros
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alimenticios; da restricdo de acesso a zonas de servico; e da obrigatoriedade do uso de
vestuario apropriado;

Esta seccdo revela a importancia, no controlo das operacdes, da rececdo e selecdo das
matérias-primas, ndo devendo ser aceites géneros alimenticios contaminados ou, caso se
saiba a partida que estas estdo contaminadas, e que nao se pode reduzir o grau de
contaminacdo, das mesmas, para um nivel aceitavel. No que diz respeito as embalagens, séo
igualmente abordadas propriedades que devem ser asseguradas em matéria de contaminagao
e viabilidade na rotulagem.

Esta seccao aborda ainda, 0 modo de como deve ser efetuada a utilizacdo da agua, incluindo a
nao potavel, junto dos alimentos.

Relativamente a gestéo e supervisdo do controlo das operagdes, assim como dos sistemas de
controlo, é referido que os mesmos devem ser adaptados ao tamanho da empresa e a
natureza da atividade exercida. Os gestores e supervisores responsaveis deverdo ter
conhecimentos suficientes sobre os principios e praticas de higiene de modo avaliar os
possiveis perigos, e adotar medidas preventivas e corretivas adequadas para assegurar a
existéncia de uma supervisdo eficaz. A documentagéo e os registos, associados as operacoes,
como por exemplo de preparacdo, producéo e distribuicdo, devem ser devidamente arquivados,
pelo menos durante um periodo superior a durabilidade do alimento, contribuindo igualmente
para o aumento da credibilidade e eficacia dos sistemas. No caso de ocorrerem desvios ao
processo e ter sido detetada a colocagdo de géneros alimenticios anormais no mercado, é
igualmente apresentada a necessidade dos gestores tomarem medidas de recolha e remocéao
do lote, de forma rapida e eficaz, assim como a avaliagdo de outros produtos produzidos em
condi¢cdes anélogas, que possam constituir um perigo similar para a saude publica. Pode ser
analisada a necessidade de ser promovida uma comunicacdo junto do publico ou das
autoridades competentes (CAC, 2003).

A secgdo 6 é alusiva a manutencdo e higienizagdo das instalagdes, tendo como objetivo
estabelecer sistemas de monitorizacdo eficazes desses procedimentos (ex: planos de
manutenc¢éo; plano de higienizagdo; controlo de pragas e gestdo de residuos). As instalacdes e
0 equipamento requerem manutencdo periédica e adequada, de modo a garantir a sua
operacionalidade, a facilitar todos os procedimentos de higienizac&o e prevenir a contaminacdo
dos alimentos. Os procedimentos de higienizacéo, assim como os produtos definidos, devem
ser ajustados as necessidades das instalacdes e a sensibilidade do produto produzido.

A criacdo do plano de higienizagdo permite enumerar as superficies e equipamentos a
higienizar, os produtos para esse fim, a frequéncia minima do procedimento; promover gestéo
documental, assim como definir o0 método de utilizagdo, de acordo com as instru¢des do
fabricante. Quer aguando do seu uso, como da sua armazenagem, deve ser salvaguardado o
risco de contaminacao dos géneros alimenticios. Os procedimentos de higienizacdo devem ser
monitorizados, quer pela sua execucdo como pela sua eficiéncia, e devem identificar o

responsavel dessa tarefa.
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A entrada e permanéncia de pragas nas instalacdes podem ser combatidas de dois modos, o
preventivo e reativo. No prisma preventivo, pela execucdo de boas praticas de higiene; pela
criacdo de obstaculos ou instalacdo de aparelhos para esse fim em locais estratégicos de
entrada habituais; através de uma rigorosa rececdo de matérias-primas, bem como uma
recolha e expedicdo responsavel de residuos; e pelo controlo da envolvente da instalacao. No
prisma reativo, pela atracdo e captura ou por procedimentos de eliminacdo, através de
entidades habilitadas, sem afetar a salubridade dos alimentos. Caso necessario, poderédo ser
tomadas medidas corretivas em relacéo a eventuais géneros alimenticios expostos as mesmas
(CAC, 2003).

A seccdo 7 diz respeito a higiene pessoal e tem como objetivo assegurar que os operadores
que entrem em contacto, direto ou indireto, com os alimentos ndo os contaminam, devendo
assim apresentar um grau apropriado de higiene pessoal. Caso se suspeite que algum
operador sofra ou seja portador de alguma doenca, que possa ser transmitida aos alimentos,
deverd informar os responsaveis para que se averigue a necessidade de um exame médico e,
se necessario, a exclusdo da manipulacdo de alimentos. Devem ser logo reportados
determinados episddios como ictericia, diarreia, vomitos, febre, dor de garganta com febre,
lesBes da pele visivelmente infetadas, entre outros. Os manipuladores de alimentos devem
usar vestudrio protetor, touca e calgcado adequado. Cortes e feridas, que ndo impecam a
realizacdo do trabalho, deverdo ser cobertos com pensos impermedveis apropriados. O
pessoal devera lavar as maos com regularidade e quando o seu nivel de higiene possa afetar a
seguranca dos alimentos, por exemplo: antes de iniciar as atividades de manipulacdo dos
alimentos; logo apés a utilizacdo dos sanitarios; posteriormente a manipulacdo de matérias-
primas ou de outro material contaminado. Os operadores que manipulem de alimentos deveréo
evitar comportamentos como fumar, cuspir, mastigar ou comer e espirrar ou tossir sobre
alimentos. Os visitantes que circulem em areas de manipulacdo, processamento ou producgao
de alimentos, devem usar vestuario protetor e cumprir as regras de higiene pessoal da
presente seccédo (CAC, 2003).

A secgdo 8 é relativa ao transporte de alimentos e refere que os meios de transporte e os
recipientes de acondicionamento dos mesmos devem ser mantidos num estado apropriado de
limpeza, reparacdo e funcionamento. Aquando da utilizacdo do mesmo meio de transporte,
para diferentes tipos de alimentos ou para produtos ndo alimentares, este devera ser
higienizado adequadamente entre as diversas cargas. Mesmo que tenham sido tomadas
medidas adequadas de controlo da higiene em etapas anteriores, os alimentos devem ser
protegidos durante esta etapa, pelo que o tipo de meios necessarios ird depender tanto da
classe dos alimentos como das condicbes em que deverdo ser transportados. Os meios de
transporte e recipientes devem ser projetados de maneira a: permitir uma separacdo eficaz
entre os diversos tipos de alimentos e entre estes e produtos ndo alimentares; proporcionar
protecdo contra a contaminacado, incluindo pd, fumos e crescimento microbiano nocivo ou
indesejavel; manter a eficazmente temperatura, o grau de humidade, a atmosfera e outras

condicdes indispensaveis (CAC, 2003).
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A seccdo 9 faz referéncia a informacgéo sobre os produtos e sensibilizacdo dos consumidores, e
tem como objetivos, assegurar que os produtos sdo acompanhados de informacdo de modo a
que os operadores disponham de conhecimento suficiente, para poderem manipular,
armazenar, elaborar, preparar e expor o produto em condicdes corretas e seguras ao longo de
toda a cadeia alimentar. Tal informacéo, tem de garantir que o produtor esta permanentemente
marcado no recipiente, de modo a proceder-se a identificacdo e retirada de um dado lote, caso
seja necessario. A mesma informacdo tem de assegurar que 0s consumidores tém
conhecimentos suficientes relativos a higiene dos alimentos a fim de evitarem a contaminagéo
e desenvolvimento ou sobrevivéncia microbiolégica. Em particular devera ser dada informacao
sobre o controlo da relacdo tempo/temperatura e das doencas transmitidas pelos alimentos.
Deve também ser possivel distinguir nas etiquetas a informacao destinada aos utilizadores da
indUstria e do comércio, daquela que é destinada aos consumidores finais (CAC, 2003).

A seccao 10 faz referéncia a formacao e tem como objetivo sensibilizar e assegurar que todos
0s operadores intervenientes na cadeia alimentar tenham formacao, a um nivel apropriado de
acordo com as suas funcOes, relativamente a protecdo dos alimentos. Caso o nivel de
formacdo seja insuficiente pode representar uma ameaca para a seguranca e aptiddo dos
mesmos Ha que ter em conta varios fatores para a avaliagdo do nivel de formacéo, entre eles
estdo: a natureza do alimento, em particular a capacidade de nele se desenvolverem
microrganismos patogénicos; a maneira de manipular e embalar os alimentos, incluindo as
probabilidades de contaminagéo; o grau e o tempo de elaboragéo ou processamento posterior
antes do consumo final; as condicbes de armazenamento dos alimentos; e a decorréncia do
tempo previsto antes do consumo. Devem ser efetuadas avaliagbes periddicas dos programas
de treino e formacao, assim como verificagdes de rotina para certificar que os procedimentos
se encontram atuais e que 0S mesmos se estdo a aplicar com eficacia. Assim os
administradores e supervisores devem possuir conhecimentos suficientes sobre as praticas de
higiene alimentar efetuadas de modo a avaliar os possiveis riscos e adotar as medidas
necessarias para colmatar alguma anomalia (CAC, 2003).

Deste modo, antes de se implementar um qualquer sistema de seguranca dos alimentos num
dado setor da cadeia alimentar, deve ter-se em conta programas de pré-requisitos, com base
nas Boas Préaticas de Higiene, dispostas nos Principios Gerais de Higiene dos Alimentos do

Codex Alimentarius, apropriados as exigéncias em matéria de seguranca dos alimentos.

1.3.2 PERIGOS MICROBIOLOGICOS EM ESTABELECIMENTOS
A contaminagdo biologica por parte de microrganismos € a causa mais comum das
patogenicidades de origem alimentar, bem como das altera¢ges organoléticas nos alimentos,
que podem ter consequéncias drasticas a nivel do fornecimento de algumas populacdes e
também a nivel econdmico, devido a perdas alimentares (Lacasse, 1995; Duarte, 2014). Hoje
em dia, o controlo dos microrganismos presentes nos alimentos é de grande importancia, dado

que se deve garantir o fornecimento de alimentos saos aos consumidores.
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Os microrganismos patogénicos, bem como as suas toxinas, sdo causadores de infecdes e
intoxicagOes através dos alimentos, sobretudo quando nao se aplicam boas praticas de higiene
e conservacdo dos mesmos, comprometendo a salde dos consumidores. Estima-se que 90%
das patogenicidades de origem alimentar sdo provocadas por perigos biolégicos,
nomeadamente pelos microrganismos patogénicos, pelo que sdo considerados a principal
causa de inumeras toxinfecdes alimentares em todo o mundo (Lacasse, 1995; Duarte, 2014).
Ao longo dos ultimos anos, os estudos de vigilancia epidemiolégicos tem sido fundamentais
para a identificacdo de potenciais perigos alimentares, sendo inevitavel a atribuicdo de uma
especial atencéo para os microrganismos patogénicos (Caranova,2008).

Em 2016, o RASFF reportou 2993 notificacdes originais, a nivel mundial, das quais 28% (n =
847) foram classificadas como alerta, 13% (n = 378) como informag&o para acompanhamento,
20% (n = 598) como informacéo para atencdo e 39% (n = 1170) como notificagédo de rejeicao
de fronteira. Estas notificacbes originais deram origem a 7288 notificacbes de seguimento,
representando uma média de 2,4 continuacdes por notificacdo original. Globalmente observou-
se uma diminuicdo de 1,8% nas notificacdes originais comparativamente ao ano de 2015, mas
um aumento de 17,5% nas notificacfes de acompanhamento, resultando em um aumento geral
de 11,1% (RASFF, 2017).

No ano de 2017, O RASFF reportou um total de 3832 notificagBes originais, das quais 25 % (n
= 942) foram classificadas como alerta, 15% (n= 596) como informag¢é&o para acompanhamento,
18% (n = 706) como informacéo para atencdo e 42% (n = 1588) como notificacdo de rejeicdo
de fronteira. Estas notificacbes originais deram origem a 9117 notificacbes de
acompanhamento, representando uma média de 2,4 continuagbes por notificagcéo original.
Comparativamente ao ano de 2016, o numero de notificacdes de alerta, aumentou 11%. Os
numeros globais apresentam um aumento muito significativo de 28% nas notificac8es originais
em comparagdo com 2016, juntamente com um aumento de 25% nas notificagbes de
acompanhamento, resultando num aumento geral de 26% (RASFF, 2018).

Segundo o relatério anual de 2016 do RASFF, foram realizadas 1156 notificagcdes pelos paises
membros, tendo Portugal contribuido com 20 notificacdes. Desse total de notificacdes dos
paises membros, 352 notificacdes foram relativas a microrganismos patogénicos, sendo que
das nacionais foram 4. Relativamente aos microrganismos envolvidos, a Salmonella continua a
ser 0 agente patogénico mais presente nos alimentos, sendo a causa originaria de 170
notificagcdes dos paises membros. De entre as espécies de Salmonella, destaca-se Salmonella
Enteritidis, pela sua presenca frequente na carne, ovos e seus derivados. Uns dos casos mais
graves associados a esse microrganismo ocorreram nos paises baixos, em carne de aves e
produtos a base de carne de aves, com um numero total de 29 notificagcdes. Foram também
comunicadas 40 notificagdes, maioritariamente de Salmonella Enteritidis, em produtos de aves
de capoeira, originarios da Polénia (RASFF, 2017).

Em Italia e na Dinamarca, foram notificados casos de Listeria monocytogenes em carne e
produtos a base de carne (maioritariamente de aves). Novamente na Dinamarca, mas agora

pela presenca Campylobacter em carne fresca de aves (frango), foram geradas 9 notificages.
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Para o ano de 2017, segundo o relatério anual do RASSF, foram realizadas 1367 pelos paises
membros, e Portugal contribuiu com 31 notificagbes. Desse total de notificagfes dos paises
membros, 414 foram relativas a microrganismos patogénicos, verificando-se um aumento de
18% de notificacdes neste campo relativamente ao ano anterior. Portugal contribuiu com 4
notificacdes para o total das notificacdes relacionadas com microrganismos patogénicos.
Salmonella, continua a ser o microrganismo mais frequentemente relatado, pelo em alimentos
dos paises membros, conta com 207 notificagbes, nomeadamente em produtos carneos, € em
produtos como ovos e seus derivados, estes Ultimos com Salmonella Enteritidis em particular
(RASFF,2018).

Com a implementacéo do SINAVE (Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica) em 2014,
tornou-se possivel identificar de situa¢des de risco, através da recolha, atualizagdo, analise e
divulgacdo de dados relativos a doencgas transmissiveis e outros riscos em saude publica em
Portugal. No entanto os dados fornecidos nesta plataforma informatica ndo se encontram ao
acesso de qualguer um. Deste modo foi necessério recorrer a Delegada de Saude do concelho
de Almada e Seixal, e devido a acessivel colaboracdo entre autoridades competentes, a
mesma disponibilizou, dentro de sigilo e reserva, dados relativos as doencas transmitidas por
ingestdo alimentar, durante o periodo 2013-2017 no concelho do Seixal.

Dado que no ano 2013, ainda ndo existia esta plataforma, os dados relativos a este ano séo
escassos, pelo que apenas foram reportados 8 casos, sendo 4 deles relativos a salmoneloses.
No ano de 2014 foram reportados 11 casos: 1 de Brucelose; 4 de Campilobacteriose; 2 de
Doenca de Creutzfeldt- Jackob (DCJ); 1 de Hepatite A;e 3 de Salmoneloses n&do Typhi e ndo
Paratyphi. No ano de 2015 houve 12 casos: 7 de Colera; 1 de Giardiase; 3 de Salmoneloses
ndo Typhi e ndo Paratyphi; e 1 de Yersiniose. No ano de 2016 existiram um total de 29 casos:
11 de Campilobacteriose; 2 de Giardiase; 3 de Hepatite A; 3 de Leptospirose; 2 de Listeriose; e
8 de Salmoneloses ndo Typhi e ndo Paratyphi. Relativamente ao ano de 2017 foram
reportados 24 casos: 8 de Campilobacteriose; 1 de Febre Tifoide e Febre Paratifoide; 1 de
Giardiase; 10 de Hepatite A (nem todos sdo de origem alimentar); 1 de Hepatite E; e 4 de
Salmoneloses ndo Typhi e ndo Paratyphi.

A faixa etaria com ocorréncia de mais casos de toxinfec6es de origem alimentar, estima-se que
seja a jovem. Muitas vezes ndo é possivel determinar o local onde ocorreu 0 consumo de um
alimento contaminado, no entanto pensa-se que na maioria dos casos a transmissao de
doencas se dé através da ma confecdo nas préprias habitacSes. Até a data ndo foi registado
nenhum caso mortal, no entanto sintomas como febres, diarreias, vomitos e dores abdominais
sdo os mais comuns. No concelho do Seixal ja existiram casos coletivos de toxicoinfecGes
alimentares, entre eles estd um caso mais antigo, ha praticamente duas décadas, num
estabelecimento de ensino, devido ao consumo de bacalhau a bras, muito provavelmente
devido & contaminacdo com Salmonela. J4 em 2011, houve um surto de Listeriose na Area
Metropolitana de Lisboa, com casos no concelho do Seixal. Entre 2016 e 2017, em contexto de

restauracdo coletiva numa escola profissional, contabilizaram-se 7 casos de Salmonelose.
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1.3.2.1 PERIGOS MICROBIOLOGICOS EM TALHOS
De acordo com dados do INE, referentes ao periodo 2012-2016 em Portugal, verificou-se um
acréscimo no consumo de carne por parte da populacdo portuguesa. Através da analise dos
dados disponibilizados, observou-se um aumento, de ano para ano, durante estes cinco anos,
no consumo de carne de bovino e carne de animais de capoeira. Relativamente ao consumo
de carne de suino constatou-se que ao longo do mesmo periodo existiram oscilaces,
consumindo-se mais nuns anos do que noutros (INE, sem data).
A carne e os produtos carneos séo facilmente contaminados por microrganismos durante as
vérias etapas da cadeia alimentar, desde a sua manipulagdo até a sua confecédo. Apos ter sido
contaminado, um alimento pode oferecer condi¢des que propiciem a multiplicagdo microbiana,
podendo causar assim a sua deterioracdo pela alteracdo das suas caracteristicas fisicas e
guimicas. Os principais microrganismos envolvidos na deterioracdo das caracteristicas
sensoriais da carne sdo as bactérias Pseudomonas, Acinetobacter/Moraxella, Shewanella
putrefaciens, Brochotrix thermosphacta, Lactobacillus, algumas espécies da Familia
Enterobacteriaceae, as leveduras e os bolores (Alcantara et al, 2012).
Para além de existirem microrganismos capazes de deteriorar a carne, existem microrganismos
que sdo capazes de transmitir doencas aos humanos, quando presentes num dado alimento.
Entre os principais microrganismos patdégenos, que podem ser transmitidos através do
consumo de carne estdo o Bacillus cereus, Campylobacter spp., Clostridium perfringens,
Clostridium  botulinum,  Escherichiacoli, Lysteria monocytogenes, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Aeromonas, Brucella, Clostridium difficile,
Enterobacter e Shigella. Os B. cereus, representam um perigo acrescido na industria da carne,
dado que um tratamento térmico moderado, pode ndo ser suficiente para garantir a sua
inativacao.
A maioria dos casos de infecdo por Campylobacter jejuni e Campylobacter coli sdo atribuidos
ao manuseio e consumo de produtos de aves mal confecionadas. Como sempre, a
contaminagdo cruzada constitui igualmente um perigo acrescido.
O C. botulinum e o C. perfringens podem tornar-se problematicos quando a carne € exposta a
temperaturas inadequadas permitindo o seu crescimento. Apesar de serem bactérias
anaerobias, o facto de determinados alimentos poderem estar expostos ao oxigénio, nao é
condicdo suficiente para impedir o seu crescimento, pois poderdo existir no interior dos
mesmos zonas de anaerobiose onde possa ocorrer o desenvolvimento e producdo de toxinas
por parte destes microrganismos. Estes patégenos podem ter como potencial fonte, carne
bovina, suina e de aves. Por sua vez, a E. coli € uma bactéria que habita inofensivamente no
trato gastrointestinal de seres humanos e outros animais, porém, pode suceder-se uma
contaminagdo através dos animais, do solo, da 4gua e da manipulacdo ou resguardo
inadequado do alimento. A presenca de certas estirpes desta bactéria é preocupante em
produtos carneos de aves nao cozinhados e em carne bovina. A infecao por L. monocytogenes
esta geralmente associada a produtos de carne de porco ou de aves de capoeira, ou produtos

de carne reaquecidos, produtos de porco parcialmente cozidos e alimentos de aves
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contaminados apés processamento. O crescimento da Listeria ocorre durante o
armazenamento prolongado, mesmo em temperaturas de refrigeracdo. A infecdo por
Salmonella esta associada ao consumo de produtos processados de carne de porco ou de
carne de aves, prontos para consumo ou a serem reaguecidos. S. aureus pode tornar-se um
problema em produtos de carne processada, especialmente a base de carne de porco, prontos
a consumir, principalmente em casos em que haja um abuso do valor das temperaturas a que
estes produtos estdo expostos, dado que este patégeno pode produzir enterotoxinas
resistentes ao calor. A Y. enterocolitica pode ser transmitida através de alimentos que entrem
em contacto com agua contaminada. A Shigella pode ser introduzida por seres humanos em
produtos a base de carne, prontos a comer (Stoica et al, 2014).

Deste modo a carne, tem sido encarada como um veiculo consideravel na causa de varias
doencas em humanos, de origem alimentar. Apesar das altera¢gfes efetuadas nos sistemas de
produc@o e processamento da carne, o problema relativamente a permanéncia de algumas

doencas mantém-se.

1.3.2.2 PERIGOS MICROBIOLOGICOS EM CANTINAS ESCOLARES

As doencas transmitidas pelos alimentos sdo um sério problema de saude publica, mesmo em
paises desenvolvidos, visto que o nimero de surtos relatados tem sido alto e, em alguns
paises, a reducdo dos niveis de incidéncia tem-se mostrado dificil. Fatores como, a
modificacao dos padrdes alimentares; importacéo de alimentos de paises em desenvolvimento;
patégenos emergentes, particularmente em animais de produgdo; emprego de trabalhadores
ndo qualificados; patdégenos resistentes a antibidticos; e um aumento no namero de individuos
vulneraveis, tém contribuido para o aumento de doencas transmitidas pelos alimentos. (Veiros
et al, 2009)

Devido as mudangas de habitos alimentares, é necessario ter cuidados acrescidos no
aparecimento de doencas de origem alimentar nos servicos de restauracdo -coletiva,
nomeadamente em escolas, dado que qualquer incidente pode afetar um elevado numero de
alunos, incluindo criancas e adolescentes. Deste modo, as refeicdes das cantinas escolares
devem ser nutricionalmente equilibradas e devem evitar colocar os alunos em risco
relativamente a doencas que possam ser transmitidas pelos alimentos. E por isso fundamental
existir uma avaliacdo continua e individualizada, da eficacia, das praticas de higiene e
seguranca alimentar neste setor, visto que a falta de conhecimento ou a aplicacéo incorreta de
boas praticas de higiene, por parte dos manipuladores, aumentam o risco de efeitos nocivos
aos seus utentes, com impacto significativo quando sobretudo em &mbito escolar, ao lidarmos
por vezes pela faixa etaria com grupos de risco, mais suscetiveis a certos perigos biolégicos
(Veiros et al, 2009; Lopes, 2015).

Microrganismos patogénicos como Salmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica, Staphylococus aureus e Escherichia coli, sdo bactérias que estdo
presentes no ambiente das cozinhas de restauracdo e tém sido detetadas em alimentos
prontos a comer. No entanto, os microrganismos Clostridium perfringens e Bacillus cereus

também merecem importancia dado que ambos poderem causar graves problemas, caso os
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géneros alimenticios sejam mantidos a temperaturas inadequadas apés confecédo (Lopes,
2015).

O numero de surtos de origem alimentar (excluindo surtos de veiculacéo hidrica), em Cantinas
Escolas e de Jardins de Infancia, dos Estados Membros Europeus declarantes, no ano de 2016
foi de 49, atingindo cerca de 1820 pessoas (EFSA, 2017).

Os agentes mais frequentes associados a surtos de origem alimentar em cantinas escolares no
ano de 2016 foram o Calicivirus, incluindo virus Norwalk; toxinas bacterianas; e a Salmonella
(EFSA; 2017).

De acordo com a EFSA, em 2016, as combinacdes de agente/alimento, mais notificadas em
surtos de forte evidéncia foram: Salmonella em ovos, produtos a base de ovos, e produtos de
padaria; Calicivirus, incluindo Norovirus, em crustaceos e moluscos (incluindo moluscos de

concha); e toxinas bacterianas em comida misturada e em carne de aves de capoeira.
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1.4 SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

De modo a aumentar a confianga dos consumidores, € fundamental a implementacdo de
sistemas de gestdo da seguranca alimentar, que obriguem o0s produtores e as empresas do
setor alimentar a seguirem normas rigorosas relacionadas com a seguranc¢a dos alimentos e a
controlarem os perigos que podem ocorrer com 0s géneros alimenticios. Um Sistema de
Gestédo de Seguranca Alimentar (SGSA) acarreta varias vantagens como 0 cumprimento de
requisitos legais e especificacfes; a garantia da rastreabilidade; a reducéo do desperdicio e
custos operacionais; a melhoria da qualidade dos produtos alimentares, evitando a ocorréncia
de doencas de origem alimentar.

Globalmente, um SGSA (Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar) é um sistema de
atividades de prevencéo, preparagdo e autocontrolo para a gestdo da higiene e seguranca dos
géneros alimenticios numa empresa do setor alimentar. Este deve ser visto como uma
ferramenta pratica, para controlar o ambiente, o processo de produgdo dos alimentos e
assegurar que os produtos sdo seguros para o consumo. Um SGSA deve de incluir, boas
praticas de higiene (BPH) e boas praticas de fabrico (BPF), que, em conjunto, sao
denominadas de Programa de Pré- Requisitos (PPR). Deve também abranger procedimentos
baseados nos principios HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point ou Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos) e outras politicas de gestdo e de comunicacao interativa
de modo a garantir a rastreabilidade e sistemas de recolha eficazes. Para cada SGSA, é
necessério pilares de prevencgéo e de preparacao, pelo que é indispenséavel, antes da aplicagédo
dos procedimentos baseados nos principios HACCP, a implementacdo do PPR a qualquer
empresa do setor alimentar. E ainda de salientar que os pré-requisitos controlam os perigos
associados ao meio envolvente ao processo de producéo do género alimenticio, ao passo que
o sistema HACCP controla os perigos associados ao processo de producdo. Na figura 1.1

encontram-se os elementos de fundamentais de um SGSA.

Sistema ncontrolo

Procedimentos haseados
wok principios HACCT

Principios do

Regulamento (CE)
Programas de 178/2002: Prevengio
;r:'-:-(;ts:::lm procedimentos pars ¢ preparagio (base)

rastreabilidade,
recollu,  comunicacao,
ete.

Figura 1.1 — Representacdo dos elementos de um Sistema de Gestdo e Seguranca alimentar. A base
inclui, a prevengdo e preparacdo, através das Boas Praticas de Higiene e Boas Praticas de Fabrico. O
topo inclui o Sistema de Autocontrolo, com Procedimentos baseados nos principios do HACCP (CE,
2016).

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 20



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

1.4.1 HACCP
De acordo com o estabelecido pelo Regulamento (CE) n® 178/2002 e requerido pelo
Regulamento (CE) n° 852/2004, todos operadores das empresas do setor alimentar s&o
obrigados a aplicar e manter permanentemente processos baseados nos Principios do
HACCP. O ndo cumprimento deste requisito legal, bem o néo fornecimento de provas da sua
implementacéo e aplicacdo constituem infracdes previstas no Decreto-Lei n® 113/2006, alterado
pelo Decreto-Lei n® 223/2008.
O Regulamento (CE) n° 852/2004, refere que a implementacdo do sistema HACCP devera ter
em consideracdo os 7 principios mencionados no Codex Alimentarius, bem como este e outros
CBP (cédigo de boas praticas) deverdo servir de apoio para o seu desenvolvimento e
aplicacéo.
O sistema HACCP, utiliza uma metodologia de caracter sistematico e é baseado em
fundamentos cientificos para a analise de risco dos procedimentos produtivos associados a
cadeia alimentar, desde “o prado até ao prato”. O mesmo procura a eliminagado, de forma pro-
ativa, dos perigos identificados, procurando igualmente por sua vez gerir a probabilidade,
quando néo é possivel de todo anula-los, da ocorréncia destes, mantendo assim sob controlo,
mediante monitorizacdo, a salubridade dos géneros alimenticios.
Porém, é imprescindivel, para que a implementacao obtenha bons resultados, o envolvimento e
comprometimento quer dos responsaveis, como dos colaboradores, mediante uma abordagem
multidisciplinar envolvendo comunicacéo.
O sistema de HACCP é dinamico, carecendo de revisdo (quer pela evolugdo cientifica, pelo
desenvolvimento de novos procedimentos e produtos, como pela propria adaptacdo e
resisténcia microbiana), tendo sempre como objetivo a disponibilizacdo de alimentos seguros,
favorecendo igualmente a salde publica, a confianga dos consumidores e 0 comércio.
No entanto, como estipulado na legislacdo, os requisitos do sistema HACCP tém de ser
flexiveis de modo a poderem ser aplicados em pequenas atividades, com processos mais
simplistas, evitando a criacdo de uma sobrecarga processual desajustada face ao risco que
estas apresentam (sdo exemplo atividades econdmicas que, apesar de integradas na cadeia
alimentar, ndo possuem procedimentos significativos de preparacdo, producdo ou
transformacéo de alimentos). Nesses casos, pode presumir-se que haja perigos que possam
ser controlados através do programa de pré-requisitos e da aplicagdo do CBP. Surgem assim
metodologias alternativas, a tradicional prevista pelo Codex Alimentarius, nomeadamente, o
autocontrolo; ou o sistema dos 4C’s em inglés ou CHAC em portugués, criado pela FSA (Food
Standards Angency), que se pode traduzir em Contaminacdo Cruzada, Higienizacao,
Manutencdo da cadeia de frio e Confecdo. Esta metodologia simplifica e flexibiliza os PPR do
HACCP, fomentando contudo a criagcdo de documentagcdo que promova uma analise e

identificacdo dos 4 pontos-chave mencionados anteriormente (ANESA, 2008; ASAE, 2017).

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 21


javascript:linkExterno(true,%20'http://dre.pt/pdf1sdip/2006/06/113A00/41434148.pdf',%20'');
javascript:linkExterno(true,%20'http://dre.pt/pdf1sdip/2008/11/22400/0808208083.pdf',%20'');
javascript:linkExterno(true,%20'http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:139:0001:0054:PT:PDF',%20'');

Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

1.4.2 1SO 22000
A ISO (Internacional Organization for Standardization ou em portugués Organizacdo
Internacional de Normalizagédo) é uma organizagdo nao-governamental, criada em 1947, que
atualmente abrange 161 paises, e que se dedica ao desenvolvimento de normas
internacionais. Até a data, ja publicaram mais de 22 000 normas que abrangem as mais
diversas areas e sectores, incluindo o da seguranca alimentar (ISO, sem data).
Em 2001 foi criada a 1ISO 22000:2005, no entanto foi apenas publicada a 30 de julho de 2005 e
posteriormente traduzida para NP EN ISO 22000:2005. A sua criagdo surgiu para colmatar a
lacuna existente no quadro normativo da qualidade (ISO 90001:2000) e da seguranca
(HACCP), relativamente a operacionalidade destes sistemas. Esta foi a primeira norma
internacional relacionada com a seguranca dos alimentos e € aplicavel a todas as atividades
alimentares, independentemente da dimenséo. (Marques, 2011; Coelho, 2013; Arvanitoyiannis,
20009).
A sua aplicagdo tem como principais vantagens para as atividades alimentares, sendo uma
norma ISO, o reconhecimento internacional e facilitar a sua aplicacdo face a outras normas
desta matéria, nos diferentes sectores da cadeia alimentar; assim como a implementagcédo de
um Sistema de Gestdo Integrado e, por sua vez, uma maior rentabilidade dos recursos e uma
comunicacdo mais transparente, implicando um maior envolvimento de toda a organizagéo
(Machado, 2015).
Esta norma d& grande énfase a comunicagéo interativa entre os varios elos da cadeia
alimentar, dado que uma boa comunicacdo € essencial para garantir que todos os perigos
relevantes séo identificados e corretamente controlados de modo a evitar ocorréncia de
situacdes de risco ou de inconformidades legais que possam afetar a confianga do mercado.
No entanto, para garantir a comunicacao interativa ao longo da cadeia devem-se seguir as
diretrizes ndo s6 da NP EN ISO 22000 mas também de outras normas da familia ISO. Além da
comunicacao interativa, a NP EN ISO 22000 assenta em mais trés pontos-chave: a Gestéo do
Sistema; o Programa de Pré-Requisitos; e o Plano HACCP (de acordo com as etapas de
aplicacdo desenvolvidas pela Comissao do Codex Alimentarius).
Os requisitos e orientacdes da NP EN 1ISO 22000:2005 estdo divididos em 8 partes: Objetivo e
campo de aplicacéo; Referéncia normativa; Termos e definicbes; Sistemas de Gestdo da
Seguranca Alimentar; Responsabilidade da gestdo; Gestdo de recursos; Planeamento e

realizacédo de produtos seguros; Validacao, verificacdo e melhoria do sistema.

1.4.3 OUTROS NORMATIVOS (IFS E BRC)
A certificagdo de um SGSA pode ser realizada através de normas ou referenciais especificos
aplicaveis ao setor alimentar. Deste modo, foram estabelecidos dentro do espaco da Unido
Europeia, requisitos de Seguranca Alimentar por organizacbes de empresas de distribuicéo
alimentar, tais como, o BRC (British Retail Consortium) no Reino Unido e a IFS (International

feautured standard) na Alemanha (Machado, 2015).
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Os referenciais da BRC e IFS da s&o baseados nos mesmos principios e tém um objetivo
comum, a avaliacdo de empresas fornecedoras de retalhistas.

A BRC (British Retail Consortium) desenvolveu um referencial Global para a Seguranca dos
Alimentos, a BRC Global Standard for Food Safety. A sua criacdo ajudou a definir critérios
comuns para a inspecdo de fornecedores de produtos alimentares com vista responder as
necessidades dos retalhistas e fabricantes do Reino Unido. A aplicacdo desta norma é de
carater obrigatdrio a todos os fornecedores e retalhistas desse pais. Devido ao crescimento da
comercializacdo global, houve uma rapida adogédo deste referencial por fornecedores de todo o
mundo, possibilitando uma diminuicdo do nimero de auditorias devido a uniformizacédo dos
critérios de avaliacdo dos requisitos (Apcer, sem data; Machado, 2015). O elevado nivel de
sucesso e aceitacdo da BRC, originou outros referenciais, entre eles: BRC Packaging, BRC
Consumer Products, BRC Storage and Distribution e BRC Standard for Agents and Brokers.

A Certificagdo BRC presume a adocéo e implementagdo da metodologia HACCP, a existéncia
de um sistema de gestdo da qualidade documentado e eficaz, e o controlo das condi¢cBes
ambientais das instalacdes, controlo do produto, processo e pessoas (Machado, 2015; Pulido,
2017).

A “International feautured standard” (IFS), € um referencial que foi desenvolvido por empresas
retalhistas do mercado Aleméo e Francés (Exemplo: Aldi, Lidl, Metro) e aplica-se as empresas
do setor alimentar que pretendam operar nos mercados do norte da Europa e aderentes as
Federacdes de Distribuicdo Francesa (FCD) e Alema (HDE). Posteriormente a sua criacao,
paises como Itdlia também demonstraram interesse no referencial, o que originou no
desenvolvimento de um nova versdo do IFS Food, que é agora uma colaboracdo de trés
federacdes. Existem diferentes tipos de referenciais IFS em fun¢éo da sua atividade na cadeia
alimentar, entre eles estdo: IFS Food; IFS Global Markets Food; IFS Cash & Carry; IFS
Logistics; IFS Broke; IFS HPC; IFS PACsecure; IFS Food Store (APCER, sem data). O primeiro
referencial a surgir, relativamente aos referenciais acima citados, foi o IFS food, que é uma
norma de qualidade e seguranca alimentar para os géneros alimenticios sob marcas de
retalhistas, que tem como objetivo consentir a avaliacdo dos sistemas de qualidade e de
seguranca alimentar dos fornecedores através de uma abordagem uniforme. Esta norma,
aplica-se a todas as etapas de processamento de alimentos pds-producdo primaria. Estas
normas conduzem ao cumprimento dos requisitos legais de seguranc¢a e disponibilizam normas
comuns e transparentes para os fornecedores, bem como uma resposta concreta a expectativa

dos clientes, no que respeita a seguranca dos produtos (APCER, sem data; Machado, 2015).

1.4.4 PLANOS DE APROVACAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS — PACE
Em maio de 2007, foi elaborado e confirmado o Plano de Aprovacdo e Controlo dos
Estabelecimentos (PACE). O plano acima mencionado é parte integrante do Plano Nacional de
Controlo Plurianual Integrado (PNCPI) previsto no Regulamento (CE) n® 882/2004. A sua
implementacéo, serve para a regular e harmonizar os controlos oficiais dos estabelecimentos

aprovados de géneros alimenticios de origem animal e subprodutos. Deste modo, este
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plano pretende promover o cumprimento da legislacdo aplicAvel aos estabelecimentos
industriais, de comércio a grosso, de produtos que care¢cam de armazenamento a temperatura
controlada e que possuam produtos e subprodutos de origem animal, e aos estabelecimentos
de comércio a retalho de carne e produtos da pesca.

Os objetivos do PACE passam assim pela: normalizacao dos procedimentos de aprovacao e
controlo dos estabelecimentos com nimero de controlo veterinario (NCV); normalizacdo dos
procedimentos no controlo oficial dos estabelecimentos sem NCV; definicdo de linhas gerais de
articulacdo entre os servicos centrais, regionais e locais, no que diz respeito aos controlos
oficiais previstos no plano; e defini¢éo de circuitos de informac¢do bem como a apresentagéo de
resultados dos controlos oficiais e da avaliagdo o cumprimento da legislacao aplicavel em todos
0s estabelecimentos.

Da sua génese nos diplomas comunitarios, o PACE encaixa assim numa abordagem integrada
da Unido Europeia relativamente a seguranca dos alimentos, que visa a garantia de um
elevado nivel de protecdo da salde do consumidor através da execucdo de medidas em toda a
cadeia alimentar. Deste modo é um complemento aos planos de controlo da produgdo primaria,
dos planos de monitorizagédo de residuos de contaminantes (PNCR) e de agentes zoondticos e
critérios microbioldgicos (PIGA), e também dos planos de bem-estar e satde animal.

No que diz respeito aos estabelecimentos retalhistas, este plano é executado através das
camaras municipais e sob a responsabilidade do Médico Veterinario Municipal (MVM), de forma
a produzir posteriormente informacéo util aquando do controlo da seguranca dos alimentos. As
vistorias aos estabelecimentos, s@o efetuadas com recurso a listas de verificacdo padréo,
facultadas e atualizadas pela DGAV no &mbito da regulamentacdo em vigor, resultando na
emissdo de uma notificagdo ao operador econdmico, com a enumeracdo de eventuais
infracdes.

A frequéncia dos controlos depende do risco associado a atividade, assim como do grau de
cumprimento na vistoria anterior (Costa, 2013; PACE, 2012- 2016).

1.44.1 PACEO07

Desde meados de 2008, parte do PNCPI, no seguimento do Regulamento (CE) n.° 178/2002, e
do Regulamento (CE) n.° 882/2004, é realizado a nivel de concelhio, em colaboracdo e sob
supervisdo da DGAV, através das competéncias dos MVM e dos técnicos das camaras
municipais, pela implementacdo e aplicacdo de um programa nomeado de PACE, mais
especificamente o PACE 07 que ¢é a parte do plano associada aos estabelecimentos retalhistas,
do setor da carne e do pescado.

O PACE 07 é um plano de controlo que se baseia numa avaliagao de risco e no cumprimento
da legislagdo comunitaria (nomeadamente os Reg. (CE) n.°s 178/2002, 852/2004, 2073/2005,
1069/2009 e 1169/2011), assim como demais legislacBes verticais aplicaveis a cada tipologia
de atividade, nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e peixe, com vista a assegurar
a protecdo da saude dos consumidores, em matéria de higiene e seguranca alimentar.

O PACE 07 assenta em quatro objetivos, entre eles: promover o cumprimento da legislacao e a

melhoria das condi¢Bes de laboracdo; normalizar os procedimentos de controlo efetuados em
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Portugal; definir a articulagdo entre os municipios e os servigos locais, regionais e centrais da
DGAV; e manter a base de dados do Sistema de Informacdo do Plano de Aprovacdo e
Controlo dos Estabelecimentos (SIPACE) atualizada, de modo a conferir apoio aos controlos
oficiais. Este plano deve ser cumprido através de controlos oficiais efetuados em todo o pais.
Tais controlos, regem-se por procedimentos especificos, através de acdes regulares seguidas
de acdes de verificacdo, podendo ocorrer igualmente na sequéncia de suspeita de perigo
acrescido em matéria de higiene e seguranca dos alimentos ou em ambitos especificos
(colheita de amostras, retirada de mercado).

Aquando da realizacdo dos controlos oficiais, os técnicos tém de ter em conta o cumprimento
de determinados parametros, identificados nas listas de verificacdo, especificas para cada
tipologia de estabelecimentos.

Posteriormente ao término do controlo oficial, os técnicos envolvidos na mesma realizam um
auto de vistoria, no qual constam as infragdes e legislagéo infringida. Podem ainda constar
nesses documentos recomendac¢fes, de orientacdo aos operadores econdmicos. O operador
econdmico é notificado, preferencialmente no prazo méximo de 15 dias, do auto de vistoria
elaborado, assim como de eventuais medidas ou prazos para a correcdo das infracBes
apresentadas. De acordo com a natureza e quantidade de infracdes, podera ser determinado,
dentro de prazos definidos pelo PACE, a realizacdo de um controlo de verificagdo. Em caso de
ndo cumprimento dos prazos estipulados, poderdo ser aplicadas medidas sancionatérias
(DGAV, sem data).

1442 PACEC
A regido de Lisboa e Vale do tejo tem cerca de 3,5 milhdes de habitantes, e estima-se que 1
milhdo de individuos sejam alunos de algum grau de ensino, e que exista um numero
indeterminado de docentes e auxiliares que usufruam de cantinas escolares.
Dado o alto nimero de alunos a utilizar as cantinas escolares, que sao constituintes de uma
parte da populagéo integrante dos grupos de risco, e de estes realizarem diariamente as suas
refeicdes no mesmo local, existem assim condicbes de risco e perigo, associadas a uma
probabilidade de produzir efeitos adversos para a sua saude, (DGAV, sem data).
Devido a tal facto, em 2014, por iniciativa da DSAVRLVT (Direcéo dos Servicos de Alimentacéo
e Veterinaria da Regido de Lisboa e Vale do Tejo) e unicamente na sua area de jurisdi¢do, o
PACE foi alargado as cantinas escolares, designando-se por PACE C (Plano de Aprovacao de
Controlo de Estabelecimentos de Cantinas).
O PACE C, a semelhanca da operacionalidade do PACE abordando anteriormente, tem como
objetivo o controlo das cantinas escolares da Regido de Lisboa e Vale do Tejo, incluindo
estabelecimentos de ensino desde o 1.° ciclo até ao ensino secundario e superior, publico e
particular. O presente plano é também ele efetuado pelos MVM, técnicos das camaras
municipais e pelos técnicos da DSAVRLVT, em cooperagdo com as entidades normativas
interessadas, nomeadamente com o Ministério da Educacdo e a Direcdo-Geral dos

Estabelecimentos de Ensino.
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A semelhanca do descrito para o PACE 07, o PACE C tem por base a verificagdo do
cumprimento da legislagdo alimentar comunitaria e nacional em matéria de restauragao
coletiva, através de vistorias e do recurso a listas de verificacdo, sendo posteriormente oficiada
a escola e a entidade responsavel por esta (camara municipal ou Direcao-Geral dos
Estabelecimentos de Ensino). A frequéncia dos controlos é igualmente planeada em funcéo do
risco associado a atividade e do grau de cumprimento. Contudo, em relacédo a este setor, existe
uma distin¢do do risco, considerando-se que estabelecimentos que confecionam alimentos tém
um risco acrescido aos que apenas recebem os alimentos ja confecionados (DGAV e
DSAVRLVT, sem data).
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1.5 OBJETIVOS DO TRABALHO

Este trabalho teve como objetivo a avaliagcdo do grau de cumprimento em matéria de higiene e
seguranca alimentar, no biénio 2017/2018, de uma amostra de estabelecimentos de comércio a
retalho de venda de carne e produtos a base de carne e nas cantinas escolares, no ambito do
PACE. Para além do objetivo anterior, este estudo teve também o propdsito de identificar os
pardmetros, em que ocorreram mais inconformidades, nomeadamente: Infraestruturas e
Equipamentos; Higiene; Agua; Andlises Microbiol6gicas;  Autocontrolo/HACCP;
Rastreabilidade/Rotulagem; Subprodutos/Residuos; e por fim, apenas aplicado aos Talhos, os
Aditivos, bem como a comparacdo do grau de cumprimento médio associados aos anos de
2017 e 2018.
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2 METODOLOGIA

2.1 CAMARA MUNICIPAL DO SEIXAL

O Concelho do Seixal, pertence ao distrito de Setubal e é atualmente constituido pela unido de
freguesias do Seixal, Aldeia de Paio Pires e Arrentela, pela freguesia da Amora, de Corroios e
Ferndo Ferro. Este municipio, é também parte integrante da Area Metropolitana de Lisboa
(AML), despende de grande facilidade e acessibilidade a nivel dos transportes publicos, e tem
rendas acessiveis, 0 que o torna num local promissor tanto para a area habitacional como para
a fixacdo de vérias empresas e industrias. Devido a tais condicdes o numero de atividades
econdmicas, assim como dos dinamismos culturais e festivos do concelho, tém aumentado e
tornam indispensaveis a aplicacdo de politicas de seguranca alimentar, na defesa da saude
publica e na promocdo da melhoria dos estabelecimentos associados a cadeia alimentar
(Infopédia, 2003).

A Cémara Municipal do Seixal (CMS) é o 6rgdo executivo do municipio, cujas competéncias
estdo consagradas na Lei n°® 5-A/2002, de 11 Janeiro, e na Lei n® 75/2013, de 12 de Setembro.
J& a Assembleia Municipal, é o 6rgdo deliberativo do municipio, composta por membros
representativos de todos os municipes e pelos presidentes das juntas de freguesia. Existem
varias competéncias adjudicadas a este 6rgdo, de entre as varias é de salientar o
acompanhamento e fiscalizagdo das atividades da cAmara municipal, conferidas pelos artigos
24° e 25° do anexo a Lei n°® 75/2013, de 12 de setembro.

2.1.1 GABINETE DO PARTIDO MEDICO VETERINARIO

O Gabinete do Partido Médico Veterinario (GPMV), encontra-se integrado no Pelouro da
Seguranga Alimentar e do Bem-Estar Animal, e tem como objetivo aplicar ao nivel do concelhio
as obrigagfes contempladas na legislagdo em vigor, no que respeita aos deveres do médico
veterinario municipal.

Relativamente aos servigos prestados no GPMV no dominio das ciéncias médico-veterinarias,
existem duas areas distintas, a Area de Salde e Bem-estar Animal, e a Area de Higiene e
Seguranga Alimentar.

De forma sucinta, entre outras responsabilidades, a Area de Salde e Bem-estar Animal
assegura a coordenacgdo técnica do Canil/Gatil Municipal; a emissdo de pareceres de
licenciamento e inspegédo de estabelecimentos de comércio de animais e alimento para animais,
alojamentos/hospedagem para animais e centros de atendimento médico veterinario; e a
garantia, sempre que possivel, do alojamento, tratamento e bem-estar de animais
abandonados na via publica.

Ja a Area de Higiene e Seguranca Alimentar, assegura essencialmente a promocéo da
vigilancia da cadeia alimentar de origem animal, no entanto a mesma sera alvo de uma analise

mais minuciosa aquando do capitulo 2.1.3 (CMS, sem data).
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2.1.2 MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL

O médico veterinario municipal (MVM) detém competéncias de enorme importancia em

assuntos de saude publica veterinaria desde meados do século XIX. O cumprimento das suas

atividades esta regulamentado pelo Decreto-Lei n°® 116/98, de 5 de Maio, assumindo assim um
papel relevante no ambito dos varios setores das ciéncias médico veterinarias no municipio ao
qual se encontra vinculado.

Deste modo MVM intervém nos dominios da salde e bem-estar animal; da salde publica

veterindria; e da higiene e seguranca em toda a cadeia alimentar de origem animal.

Entre outras competéncias, o0 MVM deve executar ao nivel do seu municipio, as seguintes

funcgbes:

1. Colaborar na execucédo das tarefas de inspecdo e controlo sanitario das instalagBes para
alojamento de animais, produtos de origem animal e estabelecimentos comerciais ou
industriais onde se abatam, preparem, produzam, transformem, fabriguem, conservem,
armazenem ou comercializem animais ou produtos de origem animal e seus derivados;

2. Emitir pareceres, nos termos da legislacho em vigor, sobre as instalacbes e
estabelecimentos referidos na alinea anterior;

3. Elaborar e remeter, nos prazos fixados, a informagdo relativa ao movimento
nosonecroldgico dos animais;

4. Notificar de imediato as doencas de declaracdo obrigatéria e adotar rapidamente as
medidas de profilaxia determinadas pela DGAV sempre que sejam detetados casos de
doencgas de caracter epizodtico;

Emitir guias sanitarias de transito;

6. Participar nas campanhas de saneamento ou de profilaxia determinadas pela autoridade
sanitaria veterinaria nacional;

7. Colaborar na realizagdo do recenseamento de animais, de inquéritos de interesse pecuario
e/ou econdmico e prestar informacéo técnica sobre abertura de novos estabelecimentos de
comercializagdo, de preparacdo e de transformacéo de produtos de origem animal (CMS,

sem data).

2.1.2.1 AUTORIDADE SANITARIA E VETERINARIA CONCELHIA

O MVM é também a Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia (ASVC) ao nivel da respetiva
area geogréafica de atuacédo. Os poderes de ASCV sao conferidos ao MVM, por ineréncia de
cargo pela DGAV, enquanto Autoridade Sanitaria Veterinaria Nacional (art. 2°, do Decreto-Lei
n.° 116/98, de 5 de Maio), a titulo pessoal, ndo delegavel, e visa todas as atividades quando
esteja em causa a saude publica ou competéncias relativas a garantia de salubridade dos
produtos de origem animal, conferindo-lhe igualmente independéncia hierarquica na tomada de
decis®es, por necessidade técnica ou cientifica, que entenda imprescindiveis.

Em casos de auséncia ou impedimento do MVM de determinado concelho, o mesmo sera
substituido pelo MVM de um dos concelhos limitrofes, a indicar pela DGAV.

O MVM deve cooperar e articular com o Ministério da Agricultura, Mar, Ambiente e

ordenamento do territério, através da DGAV e das suas direcdes regionais, assim como junto
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de qualquer autoridade competente, administrativa ou policial. E igualmente dever do MVM,
enquanto ASVC, articular com a Autoridade de Saude Concelhia nas questdes inerentes a
saude publica (Pinto, 2015).

O municipio do Seixal, ndo tem MVM desde o ano de 2015 até ao presente. De modo a suprir
este acontecimento, foi necessario recorrer a um MVM dos concelhos limitrofes, pelo que em

regime de substituicdo foi indicada pela DGAV, a MVM do concelho de Sesimbra.

2.1.3 AREA DE HIGIENE E SEGURANGCA ALIMENTAR

A Area de Higiene e Seguranca Alimentar (AHSA) do GMPV, é constituida por uma equipa
técnica, responsavel pela execucdo de tarefas, que asseguram apoio técnico e administrativo,
as competéncias pertencentes ao MVM e ao Sr. Presidente da CMS, associadas a cadeia
alimentar no concelho do Seixal.
Atualmente a equipa da AHSA envolve quatro funcionérios do GPMV, dois técnicos superiores
e dois assistentes técnicos. E promovido um planeamento e gerida a operacionalidade desta
area sob supervisdo do Executivo Municipal, da MVM, assim como da Direcdo de Servicos
Veterinarios Regionais da Regiéo de Lisboa e Vale do Tejo (DRSVLVT).
A operacionalidade da AHSA, com o objetivo de promover a vigilancia da cadeia alimentar,
condensa-se a trés procedimentos de acordo com o Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ)
implementado:

e Informac&o ao consumidor;

e Controlo oficial;

e Avaliacao técnica.

A vigilancia efetuada no concelho, abrange uma grande diversidade de atividades do setor
alimentar, quer sejam elas industriais ou comerciais, sedentarias ou moveis, destinadas a
produzir, transformar, armazenar, transportar, preparar, confecionar ou comercializar géneros
alimenticios. No que diz respeito as competéncias do MVM, i.e, dentro da cadeia alimentar de
origem animal, entre outros, ao setor da carne, pescado, lacticinios, ovos, mel, e seus
derivados (CMS, sem data).

As atividades, que séo periodicamente alvo de controlo, serdo mencionadas mais a frente no

capitulo 2.2.

2.1.3.1 MiSSAO E POSTURAS
A missdo da AHSA, compreende a vigilancia da cadeia alimentar de origem animal e a
sucessiva defesa da salde publica por meio de controlo, acompanhamento e sensibilizagao
das atividades alimentares.
Face a existéncia de outras autoridades, nomeadamente da ASAE, devido a proximidade e
periodicidade dos controlos e acompanhamentos promovidos pela AHSA junto dos agentes
econdmicos locais, tem sido recorrente dentro das orientacbes do Regulamento (CE) n.°

882/2004, a tomada de uma postura, sempre que possivel, pedagégica em alternativa a
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medidas coercivas. Isto é, a notificacdo e a atribuicdo de prazos, e sucessiva determinacao de
vistorias de verificagdo numa primeira instancia, em alternativa a contraordenagédo, tendo
igualmente em conta o risco associado a atividade e o histérico de incumprimento.

Caso necessario, como referido anteriormente, poderdo ser instruidos processos de
contraordenacao através do Diretor Geral da DGAV ou da ASAE, bem como determinadas

sancdes acessorias, como a suspensao da atividade ou a perda de bens.

2.1.3.2 ATIVIDADES OPERACIONAIS
Como referido anteriormente, a operacionalidade da AHSA encontra-se estruturada segundo o

SGQ em trés procedimentos, os quais sédo de seguida apresentados:

Informacé&o ao Consumidor

Servico de prestagdo de informacdo e esclarecimento técnico em matéria de higiene e
seguranca alimentar ao consumidor, bem como ao operador econémico.

Esta natureza de procedimento abrange servico como o atendimento ao publico, que consiste
num atendimento presencial, por norma previamente agendado.

Porém, estes esclarecimentos podem ser ocasionalmente promovidos via telefone ou correio
eletrénico.

Enquadram-se igualmente neste procedimento servicos como agbes de sensibilizacao,
producdo de manuais ou projetos educativos municipais neste ambito (nomeadamente o
projeto Geracdo A3s — Projeto Geracdo da Alimentagdo Segura, Saudavel e Sustentavel,

promovido junto de alunos das escolas publicas do 1° ciclo), entre outros.

Controlos Oficiais

Os controlos oficiais ttm como objetivo a verificagdo do cumprimento dos requisitos técnicos e
higiénicos, bem como dos servigos regulares inerentes as atividades econdmicas associadas a
cadeia alimentar de origem animal.

Através destes pode haver uma prevengdo, reducdo ou eliminacdo dos riscos para 0s seres
humanos, bem como garantia de boas praticas comerciais e defesa dos interesses dos
consumidores (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril). No entanto, é fundamental
estabelecer, tanto a nivel comunitario como nacional, um quadro harmonizado de regras gerais
de como realizar os controlos oficiais. A frequéncia de tais controlos deve ser proporcional ao
risco associado a atividade ou ao grau de incumprimento. De acordo com o artigo 3° do
Capitulo 1, Titulo 1l, do Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, ha que ter em conta
determinados fatores, para a deliberacdo do risco associado a uma empresa do sector
alimentar, nomeadamente: a complexidade da atividade econdmica; as condicdes
infraestruturais, 0s processos, 0s géneros alimenticios, e outras substéncias e materiais
envolvidos; os antecedentes dos operadores, no que respeita ao incumprimento da legislacao;
a fiabilidade dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar (baseados nos principios da
metodologia HACCP, 1ISO 22000 e 4°Cs, entre outras).
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De acordo com o Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, os controlos oficiais podem
ser: controlos de rotina ou controlos intensivos. Tal distingdo deve-se a controlos efetuados de
forma regular, de acordo com o grau de risco associado a empresa, e controlos efetuados
pontualmente, no seguimento de participacdes ou dendncias.

Em alguns tipos de atividades, pode ser determinada uma frequéncia minima de controlos
anuais, como por exemplo ocorre junto dos estabelecimentos de comércio a retalho de carne e
seus produtos, segundo o artigo n.° 18 da seccdo IV do Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de
Outubro, em que os MVM devem proceder periodicamente, pelo menos uma vez por ano,
controlos oficiais a esses locais nas areas pertencentes ao seu municipio. Mais, podem existir
plano de controlos, como o PACE 07 ou 0 PACE C por parte da DGAV, com vista a harmonizar
os procedimentos de controlos junto de uma determinada tipologia de estabelecimentos
inerentes a cadeia alimentar.

Uma ferramenta de extrema importancia para a execucao dos controlos oficiais, é a lista de
verificagéo, que confere aquando do controlo oficial uma eficaz orientacdo e auxilio no registo
de observagtes de acordo com a legislacdo em vigor. Tais listas de verificacdo sdo adequadas
a complexidade da atividade e devem ser atualizadas periodicamente.

Outras ferramentas uUteis aquando dos controlos oficiais séo termémetros e equipamentos para
recolha de amostras. No que diz respeito a AHSA, de modo a consultar a lista de verificagao e
recolher contributos, observagcées ou mesmo fotos, as equipas recorrem a tablets.

No que diz respeito ao procedimento administrativo mais comum, depois do planeamento e
execucao do controlo oficial, e respetivo preenchimento da lista de verificacé@o, é elaborado por
parte do corpo técnico um auto de vistoria, que enumera as infragcdes detetadas, assim como
eventuais recomendac¢des. O mesmo € reencaminhado para o operador econémico através de
uma notificacdo, podendo igualmente, conceder-lhe prazos para a correcdo dos
incumprimentos.

Como ja foi mencionado anteriormente, em funcao da natureza das infragbes ou do seu grau
de reincidéncia, podem ser tomadas medidas coercivas. Estas medidas podem consistir em
(Regulamento (CE) n.c 882/2004, de 29 de Abril): processo de contraordenagéo e respetiva
aplicacdo de coima; restricdo ou proibicdo da colocagcédo de produtos no mercado; apreenséo
de bens inerentes a atividade; suspensdo ou encerramento da atividade.

As autoridades competentes, assim como os técnicos envolvidos, tém o dever de garantir
imparcialidade, transparéncia, coeréncia e eficiéncia, pelo que todas as pessoas envolvidas na
organizacdo e execucdo dos controlos oficiais ndo podem ter quaisquer conflitos de interesses
(Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, Decreto-Lei n.° 4/2015, de 07 de Janeiro).
Nao € permitido, a revelagdo de informacdes abrangidas pelo sigilo profissional,
nomeadamente, a confidencialidade de processos de investigacdo, relatérios associados aos
controlos e dados pessoais (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, Decreto-Lei n.°
4/2015, de 7 de Janeiro).

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 33



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

Avaliacéo Técnica

A avaliagao técnica, dirige-se a verificagdo, mediante pedido por parte de agentes econdmicos
ou municipes, e aprovacédo por parte do Executivo Municipal, do cumprimento dos requisitos
técnicos em matéria de higiene e seguranca alimentar, em atividades da cadeia alimentar,
através da supervisdo de projetos ou da vistoria a obras de instalacdo ou modificacdo.
Posteriormente, é elaborado um parecer técnico (CMS, Sem data).
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2.2 ESTABELECIMENTOS ACOMPANHADOS AO LONGO DO ESTAGIO

Existem indmeras atividades relacionadas com a cadeia alimentar, e como tal levam a
necessidade da existéncia de uma intervencdo periddica. Deste modo, como ja foi referido
anteriormente, no ambito do cumprimento do PACE, existe um acompanhamento anual, por
parte da equipa técnica do GMPV da CMS, das atividades econdmicas associadas a cadeia
alimentar de origem animal no concelho do Seixal. Durante o ano 2018, houve um
acompanhamento de todos os talhos, peixarias e escolas publicas do concelho, e um terco das
escolas privadas. Houve também iniciativas por parte da CMS no acompanhamento de outras
atividades nomeadamente de mercados municipais, IPSS e atividades de restauracdo n&o
sedentarias a laborar a noite, popularmente apelidadas de roulottes. Relativamente a
dendncias, também esta previsto uma resposta, inerente a possiveis infragdes em matéria de
higiene e segurancga alimentar, num prazo maximo de 60 dias.

No seguimento do que foi dito anteriormente houve a possibilidade, enquanto estagiaria, de
acompanhar e realizar controlos oficiais a todos os estabelecimentos supramencionados, no
periodo dos 9 meses de estagio, bem como de interagir com os comerciantes e colaboradores
dessas mesmas atividades. Para além disso, foi possivel participar na realizagao dos relatérios
relativos aos controlos oficiais, bem como em sec¢bes de esclarecimento realizadas na CMS,
por parte dos técnicos do GMPV aos comerciantes e colaboradores das demais atividades. Foi
também possivel participar em a¢bes educativas em matéria de higiene e seguranca alimentar,
juntos de alguns estabelecimentos escolares, de modo a que os alunos comegassem a ter
maior sensibilidade para esta area.

Neste capitulo, a abordagem ira centrar-se nos estabelecimentos de comércio a retalho de
venda de carne e produtos a base de carne e nas cantinas escolares, dado que no ambito do
tema tese, ird ocorrer uma avaliagdo do grau de cumprimento em matéria de higiene e
seguranca alimentar destes dois Ultimos estabelecimentos, no biénio 2017/2018.

As atividades comerciais associadas ao setor alimentar encontram-se genericamente sujeitas a
legislagéo horizontal promovida comunitariamente através do Regulamento (CE) n° 178/2002 e
do “Pacote de Higiene”, referente a caracterizagdo das politicas de seguranga alimentar
europeias. A nivel nacional as atividades comerciais encontram-se reguladas pelo Decreto-Lei
n.° 10/2015.

No entanto, apesar de estarem sujeitos a legislacdo anterior, ndo impede que alguns
estabelecimentos sejam abrangidos por uma legislacdo mais especifica, como sdo por exemplo
os talhos regulados pelo Decreto-Lei n.° 147/2006, alterado pelo Decreto-Lei n.° 207/2008.

O comércio a retalho de venda de carne e produtos a base de carne, popularmente conhecido
como talho, é um estabelecimento comercial destinado a vender carne fresca, preparados de
carne, produtos a base de carne e produtos alimentares pré-embalados.

Este tipo de estabelecimentos, pode subdividir-se em, especializado quando se destina,

N

exclusivamente, & comercializacdo dos produtos anteriormente mencionados, e em nao
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especializado quando se encontra inserido dentro de outro complexo comercial, como num
hipermercado, supermercado ou minimercado (Decreto-Lei n.° 10/2015 de 16 de janeiro).

De acordo com o Decreto-Lei n.° 147/2006, estes estabelecimentos devem ser controlados
pelo MVM, pelo menos, uma vez por ano. Contudo, esse procedimento é assegurado através
do descrito anteriormente no capitulo 1.3.1.1, no ambito do Plano de Aprovacao e Controlo de
Estabelecimentos (PACE).

Apesar de néo serem considerados estabelecimentos de restauragdo e de n&o estarem
sujeitos ao proprio diploma, de acordo com a alinea t) do artigo 2°, do Decreto-Lei n.° 10/2015,
as cantinas, refeitorios e bares de entidades publicas, de empresas, de estabelecimentos de
ensino e de associacdes sem fins lucrativos, i.e., restauracdo coletiva, que presta servicos de
alimentacédo e de bebidas exclusivamente ao respetivo pessoal, alunos e associados, e seus
acompanhantes, e que publicitem este condicionamento, encontram-se sujeitas ao “Pacote de
Higiene”, mais especificamente ao Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Assim, as entidades que forem inerentes a cadeia alimentar de origem animal, ficam sujeitas
ao controlo, no dominio da higiene e seguranca alimentar, por parte da ASAE e da DGAV,
assim como do MVM a nivel municipal.

As cantinas das escolas publicas e privadas, como abordado no capitulo 1.3.1.1, apesar de
poderem ser alvo de controlo oficial por participagdo ou denuncia, séo acompanhadas de forma
regular no ambito do PACE C. No entanto, é sempre dada prioridade aos estabelecimentos
escolares publicos, pelo que sédo controlados pelo menos uma vez por ano, relativamente aos
estabelecimentos privados que anualmente sdo controlados aproximadamente um terco dos
mesmos.

Apesar da maioria dos estabelecimentos de ensino terem cozinha propria, onde sé&o
confecionadas refeicbes para serem servidas nos seus préprios refeitérios, existem também
refeitérios comuns, que recebem alunos de outros estabelecimentos ou escolas que recebem
refeicbes de outras escolas ou de estabelecimentos de restauracdo industrial, nomeadamente
servicos de catering. Quanto ao tipo de gestdo da cozinha, apesar da maioria gerir diretamente
os colaboradores e procedimentos, existem também estabelecimentos em que essas tarefas se
encontram atribuidas a empresas privadas do setor da restauracao.

No seguimento dos controlos oficiais, as notificacdes sdo reencaminhadas, para além do
agente econdmico, para o Executivo Municipal, para as entidades intervenientes no controlo
oficial, bem como para o Instituto da Seguranca Social e/ou a Direcdo Geral dos
Estabelecimentos Escolares (Pulido,2017).

No capitulo seguinte, serdo apresentados e analisados dados com base: nas listas de
verificacdo, que serviram de guia durante as vistorias efetuadas aos talhos e as cantinas, e nos
relatorios que serviram de documento oficial dos controlos efetuados, no concelho do Seixal,
durante o periodo de laboracéo da atividade. Relativamente ao comércio a retalho de venda de
carne e produtos a base de carne, “nova lista de verificagdo de talhos” (Anexo |) usada no

ambito do PACE 07, encontra-se organizada em 8 grupos e 66 alineas, a partir das quais foram
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contabilizados, sob fundamento da base legal e sob orientacéo do orientador de estagio, 162

requisitos técnicos ou higiénicos, distribuidos da seguinte forma:

VI.

VILI.

VIIIL.

Requisitos relativos as infraestruturas e equipamentos — Aplicados as infraestruturas e
equipamentos existentes no estabelecimento — que contempla 47 requisitos;

Requisitos relativos a higiene — aplicados ao grau de higiene de diversos parametros
da atividade, nomeadamente das instalagBes, dos equipamentos, do pessoal, dos
géneros alimenticios, do transporte e da carne picada — que contempla 32 requisitos;
Requisitos relativos ao abastecimento de agua — aplicados ao abastecimento de agua
do estabelecimento — que contempla 3 requisitos;

Requisitos relativos as andlises microbioldgicas — aplicados a existéncia monitorizagédo
microbiolégica de acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 — que contempla 11
requisitos;

Requisitos relativos ao autocontrolo/HACCP - aplicados a existéncia de um sistema de
gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios da metodologia HACCP — que
contempla 23 requisitos;

Requisitos relativos a rastreabilidade/rotulagem — aplicados a rotulagem e a
rastreabilidade de todos os produtos rececionados, armazenados e comercializados —
que contempla 28 requisitos;

Requisitos relativos aos subprodutos/residuos — aplicados aos procedimentos de
recolha e reencaminhamento de subprodutos de origem animal, e respetiva
documentacdo — que contempla 15 requisitos;

Aditivos — aplicados ao correto uso de aditivos — que contempla 3 requisitos.

Relativamente as cantinas escolares, no ambito do PACE C, foram contabilizados, sob

fundamento da base legal e sob orientagdo do orientador de estagio, 102 requisitos técnicos ou

higiénicos da “Lista de verificacdo das Cantinas” (Anexo Il). Esta lista encontra-se organizada

em 15 grupos, no entanto de modo a homogeneizar os requisitos de ambas as listas, os 15

grupos anteriormente mencionados foram reorganizados em 7:

Requisitos relativos as infraestruturas e equipamentos — Aplicados as infraestruturas e
equipamentos existentes no estabelecimento — que contempla 36 requisitos;

Requisitos relativos a higiene — aplicados ao grau de higiene de diversos parametros
da atividade, nomeadamente das instalagfes, dos equipamentos, do pessoal, dos
géneros alimenticios — que contempla 21 requisitos;

Requisitos relativos ao abastecimento de agua — aplicados ao abastecimento de agua
do estabelecimento — que contempla 3 requisitos;

Requisitos relativos as analises microbioldgicas — aplicados a existéncia monitorizacao
microbiolégica de acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 — que contempla 5

requisitos;
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V. Requisitos relativos ao autocontrolo/HACCP — aplicados a existéncia de um sistema de
gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios da metodologia HACCP — que
contempla 23 requisitos;

VI. Requisitos relativos a rastreabilidade/rotulagem - aplicados a rotulagem e a
rastreabilidade de todos os produtos rececionados, armazenados e comercializados —
que contempla 8 requisitos;

VIL. Requisitos relativos aos residuos — aplicados aos procedimentos de recolha e

reencaminhamento, bem como de documentacdo — que contempla 6 requisitos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No capitulo anterior, foram apresentados o0s estabelecimentos de comercializacdo
acompanhados durante os 9 meses de estdgio, com uma abordagem centrada nos
estabelecimentos de comércio a retalho de venda de carne e produtos a base de carne e nas
cantinas escolares.

O presente capitulo tem como finalidade a analise de dados relativos aos controlos promovidos
por parte da AHSA do GPMV, junto de uma amostra dos estabelecimentos anteriormente
referidos, em funcéo da avaliacao do grau de cumprimento em matéria de higiene e seguranca
alimentar, no biénio 2017/2018.

A tabela 3.1 mostra a quantidade de estabelecimentos, escolas e talhos, que foram controlados
em funcéo do total de estabelecimentos existentes no concelho do Seixal, para cada tipo de
atividade.

Tabela 3.1 — Tabela representativa do nUmero de estabelecimentos controlados, escolas e talhos, versus
numero de estabelecimentos totais, durante o biénio 2017/2018.

Talhos Escolas
2017 2017 2018 2018 2017 2017 2018 2018
totais controlos totais controlos totais controlos totais controlos
123 123 108 108 155 85 155 90

Através da tabela anterior, verificou-se que em 2017 foram controlados 123 talhos e 85 escolas,
do total de 123 talhos e 155 escolas publicas e privadas. No entanto durante o ano de 2018
foram controlados cerca de 108 talhos e 90 escolas, do total de 108 talhos e 155 escolas
publicas e privadas. Deste modo observou-se que todos os talhos do concelho foram
controlados em ambos os anos. Relativamente as escolas verificou-se, que apenas parte das
mesmas foram controladas, tanto para um ano como para outro. Tal sucedido deve-se ao facto
de todos os anos serem controladas todas as escolas publicas e apenas um terco das escolas
privadas do concelho.

Para uma posterior andlise, foi necesséaria a selecdo de uma amostra referente a cada tipo de
estabelecimento. Foram também contabilizados todos os requisitos observaveis através das
listas de verificagdo, dos anexos | e Il. Posteriormente, realizou-se uma avaliacdo da totalidade
dos requisitos conformes e ndo conformes a partir dos relatorios efetuados, com posterior
determinacé@o do Grau de Cumprimento (GC). Através da analise de dados pretende-se avaliar
0s grupos de requisitos que os estabelecimentos apresentaram maior dificuldade em cumpirir,
assim como as percentagens inerentes ao contributo de cada grupo para com o total de

incumprimento. No tratamento informético de dados foi utilizado o programa Microsoft Excel®
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para realizacao de graficos através dos dados obtidos, de modo a facilitar a sua apresentacao

e discussao.

3.1 TALHOS

Nos ultimos anos, a evolugédo do setor alimentar conduziu a necessidade do aparecimento de
legislacéo especifica, adaptada as novas realidades, nomeadamente: a defesa dos interesses
dos consumidores.

Posto isto, o nivel de protecdo da saude publica é um dos objetivos fundamentais da legislacao
alimentar comunitaria, pelo que é urgente a aplicagdo dos principios do Codex Alimentarius a
implementacao de Sistemas de HACCP nos diferentes setores da area alimentar (Neves et al,
2007).

Com o incremento da populacdo e com o aumento da qualidade de vida da mesma, o consumo
de carne aumentou a nivel mundial e segundo estatisticas da FAO (Food and Agriculture
Organization) o consumo de carne de aves apresentou 0 maior aumento nas Ultimas décadas.
A carne é responsavel pela transmissdo de variados microrganismos patogénicos para o
Homem, entre o0s principais microrganismos patogénicos estdo: o Bacillus cereus,
Campylobacter spp., Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Escherichiacoli, Lysteria
monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Aeromonas,
Brucella, Clostridium difficile, Enterobacter e Shigella. B. cereus. Estes representam um perigo
acrescido na industria da carne, dado que um tratamento térmico moderado, pode ndo ser
suficiente para garantir a sua inativagéo (Rodrigues, 2012; Stoica et al, 2014).

Segundo o relatério anual do RASFF, durante o ano de 2017, foram notificadas 505 perigos
associados a carne de aves e produtos derivados, ja a outras carnes e aos seus produtos
derivados (excluindo a carne de aves) foram notificados 184 perigos associados aos mesmos
(RASFF, 2018). As mas praticas potenciam a possibilidade de ocorréncia destes perigos. Além
desta contaminacdo, devem ser considerados outros perigos, nomeadamente 0S perigos
quimicos (aditivos alimentares, residuos de farmacos e residuos de detergentes/desinfetantes,
entre outras) e 0s perigos fisicos (cabelo, bijutaria, objetos pessoais, pedacos de laminas entre
outros).

Um estudo realizado por Abd-Elaleem et al (2014), teve como objetivo avaliar a contaminacdo
bacteriana das méos de 50 talhantes bem como avaliar as praticas higiénicas de alguns
matadouros em Alexandria. De entre os parametros analisados, s6 alguns talhantes é que os
cumpriam, pelo que apenas 23 tinham certificados de saude dos quais 9 eram validos,
relativamente a roupas adequadas a atividade, apenas 15 talhantes as utilizavam, a lavagem
diaria das méos no inicio do dia foi realizada por somente 40, e 0 uso de toalhas de papel para
secagem manual foi realizado por 16. Posteriormente através de uma analise microbiolégica as
maos dos mesmos, concluiu que existe uma necessidade imediata de educacao em saude dos
talhantes sobre o seguimento de praticas higi€nicas adequadas, de modo a que ndo coloquem

a saude publica em causa.
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No presente estudo, apesar de terem sido realizados 123 controlos totais aos talhos no ano de
2017 e 108 controlos totais no ano de 2018, o plano de amostragem conta apenas com 55
talhos de cada ano. Dos controlos efetuados durante os primeiros 9 meses, conseguiu-se
efetuar uma correspondéncia dos estabelecimentos controlados em 2017, que resultaram
numa amostra de 55 talhos para o biénio 2017/2018.

A maioria dos talhos controlados, sdo propriedade de empresarios individuais, que em
simultaneo gerem a atividade e promovem o atendimento comercial, sem ligagbes as grandes
empresas de retalho ou de distribuicdo, e com um mercado normalmente fixo de clientes locais,
muitos deles apresentando varias limitag6es ao nivel de recursos humanos e monetarios. No
entanto foram também realizados controlos a sec¢des de talho em mini, super e
hipermercados, as quais sdo contudo em menor ndmero, mas que possuem um numero
variado e elevado de clientes, e com alto poder monetario.

Para além das praticas habituais, realizadas num talho, como a desmancha de carcacas, a
desossa, o corte fino ou a picagem, também podem ser produzidos véarios preparados de carne,
tais como: rolos de carne recheados, hamburgueres, alméndegas, frango recheado, lombos
recheados, etc. Os dados apresentados e analisados, resultam dos controlos oficiais efetuados
aos talhos, do concelho do Seixal no &mbito do PACE, durante o seu funcionamento. Como
referido no capitulo anterior foram avaliados 162 requisitos higiossanitarios presentes na nova
“Lista de verificagdo de talhos” (Anexo I). A amostra de estabelecimentos foi numerada de 1 a
55 de modo a garantir o total sigilo. A figura 3.1 representa uma esquematizacdo relativa ao
namero de inconformidades e conformidades encontradas aquando dos controlos oficiais

efetuados aos 55 talhos durante o ano de 2017.
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Figura 3.1 — Grafico de comparacéo do nimero de incumprimentos e cumprimentos, encontrados nos 55
talhos, alvos de estudo no ano de 2017.

E possivel observar, através da figura 3.1, que o estabelecimento com maior nimero de
incumprimentos € o 52 com um total de 48 e o estabelecimento com menor nimero de
incumprimentos € o 37 dado que nao apresentou nenhum. O talho 52 é um estabelecimento
que, ja tem atividade aberta ha algum tempo, e o nimero de incumprimentos observados é
espelho da falta de interesse relativamente as boas praticas e em parte por falta de
rendimentos monetéarios. De entre os registos efetuados, relativos ao talho anterior, os mais
relevantes foram: ao nivel dos Equipamentos e Estruturas (presenca de um orificio no
pavimento da zona de venda, ligado a rede de esgoto, sem um ralo munido de grelha de
protecdo; presenca de carne salgada, exposta para venda, acondicionada em caixas de

esferovite reutilizadas; o equipamento de esterilizacdo de facas encontrava-se em mau estado
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de conservacdo) ao nivel da Higiene (zona dos vestiarios e das instalacfes sanitarias,
apresentavam falta de organizacé@o, arrumacdo e materiais estranhos a atividade bem como
procedimentos de higienizacdo pouco eficientes ou frequentes), do SGSA (armazenamento de
géneros alimenticios avariados; os registos de temperaturas dos meios de frio ndo se
encontravam atualizados; presenca de insetos na sala anexa) a inexisténcia de analises
microbiolégicas atualizadas, entre outros.

Ja o talho 37, apresenta-se como o melhor estabelecimento, ndo apresentado nenhuma
inconformidade, estando integrado numa grande cadeia retalhista do setor da carne, com uma
estrutura e técnicos permanentes, direcionados para a implementacdo e garantia de politicas
de qualidade.

A figura 3.2 representa uma esquematizacdo, relativa ao nimero de inconformidades e
conformidades encontradas aquando, dos controlos oficiais efetuados aos talhos durante o ano
de 2018.
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Figura 3.2 — Grafico de comparac¢&o do nimero de incumprimentos e cumprimentos, encontrados nos 55
talhos, alvos de estudo no ano de 2018.

E possivel observar, através do gréafico representado pela figura 3.2, que o estabelecimento
com maior nimero de incumprimentos é o 54 com um total de 38 e os estabelecimentos com
menor numero de incumprimentos sdo o 11, 12 e 37 dado que ndo apresentaram nenhum.

No talho 54 verificou-se que houve um aumento do nimero de incumprimentos de um ano para
0 outro, pelo que no ano 2017 contava com um total de 23 incumprimentos, € no ano de 2018
passou para 38, com um acréscimo de 15 incumprimentos. Através do relatério efetuado pode
constatar-se que a maioria dos incumprimentos eram reincidentes, tais como: a nivel dos
Equipamentos e Estruturas (o distribuidor de toalhetes de papel da sala anexa ndo se
encontrava devidamente abastecido; a armacdo de protecdo da lampada presente na arca

congeladora vertical na zona de armazenagem genérica nao se encontrava em bom estado de
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conservacgéo), ao nivel da Higiene (0o armazém, ndo se encontrava em bom estado de asseio,
encontrando-se muito sujo e desarrumado, revelando procedimentos de higienizacdo pouco
eficientes ou frequentes; algumas carnes e seus produtos, armazenadas na camara frigorifica e
por vezes no interior de caixas de transporte, ndo se encontravam protegidas do contacto ou
do risco da queda de escorréncias, assim com de outras substancias provenientes de outras
carnes de natureza distinta e suspensas sobre estas, ndo prevenindo assim o risco de
contaminagdo cruzada), ao nivel do SGSA (armazenagem de géneros alimenticios anormais
com falta de requisitos), ndo foram apresentados documentos relativos as andlises
microbiolégicas, entre outros. De acordo com os incumprimentos reincidentes apresentados,
verifica-se uma falta de interesse perante os mesmos dado que a maioria é combativel através
de pequenas préticas para as quais a Area de Higiene e Seguranca Alimentar se encontra
disponivel para prestar orientacao.

Relativamente ao talho 52, que no ano transato tinha apresentado o maior nimero de
inconformidades, nomeadamente 48, para o ano de 2018 registou uma pequena melhoria
contando com 34 incumprimentos, pelo que houve um decréscimo de 14 incumprimentos.

Os talhos 11 e 12, pertencentes a proprietarios individuais, relativamente ao ano 2017, também
uma registaram melhoria significativa, passando de 8 e 4 incumprimentos respetivamente, para
nenhum incumprimento. Ja o talho 37 manteve a sua boa prestacé@o relativamente as boas
praticas de higiene e seguranca alimentar.

Através do numero total de inconformidades obtidas, representados pelas figuras anteriores, foi
possivel, recorrer a equagdo 3.1, para calcular o grau de cumprimento de cada

estabelecimento controlado.

N.2 Inconformidades

Grau de Cumprimento(%) = 100 — (

100) (Equacdo 3.1)

N.2 Total de requisitos

As percentagens do grau de cumprimento e incumprimento encontram-se representadas nas

figuras 3.3 e 3.4, dos anos 2017 e 2018 respetivamente, arredondadas a duas casas decimais.
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Figura 3.3 — Grafico representativo do Grau de cumprimento (%) e Grau de incumprimento, dos 55 talhos,
alvos de estudo, calculado a partir da equagéo 3.1 para o ano 2017.

Relativamente ao ano de 2017, o talho 52 foi a que apresentou mais irregularidades, com um
grau de incumprimento de 29,63%. Ja o estabelecimento 37 foi o mais cumpridor, com um grau
de incumprimento de 0,00%. Através da andlise do relatério, verificou-se que o
estabelecimento 52 apresenta maior incumprimento nos requisitos aplicaveis a Higiene e nos
requisitos aplicaveis a rastreabilidade e rotulagem. Por sua vez o talho 37 como era de esperar,

cumpriu com todos os 162 requisitos.
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Figura 3.4 — Gréfico representativo do Grau de cumprimento (%) e Grau de incumprimento, dos 55 talhos,
alvos de estudo, calculado a partir da equagéo 3.1 para o ano 2018.

Relativamente ao ano de 2018, o talho 54 foi a que apresentou mais irregularidades, com um
grau de incumprimento de 23,46%. J& os estabelecimentos 11, 12 e 37 foram os que mais
cumpriram, dado que apresentaram um grau de incumprimento de 0,00%. %. Através da
analise do relatorio, verificou-se que o estabelecimento 54 apresenta maior incumprimento nos
requisitos aplicaveis aos equipamentos e infraestruturas, a higiene e ao sistema de gestao de
seguranca alimentar. Por sua vez, como era espectavel os talhos 11, 12 e 37 néo
apresentaram qualquer incumprimento a nivel dos requisitos.

Foi calculado, também, o grau de cumprimento médio para os anos de 2017 e 2018, através da

equagéo 3.2, a seguir representado pela tabela 3.1.
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Graud . to médio (%) = 100 Y. de todos os incumprimentos 100
= — *
rau de cumprimento medio L (N. 2 estabelecimentos * N. 2 total de requisitos )

(Equacéo 3.2)

A tabela 3.2 apresenta o grau de cumprimento médio calculado com base na equacao anterior
para o ano de 2017 e 2018.

Tabela 3.2 — Grau de cumprimento médio, dos talhos, alvos de estudos nos anos de 2017 e 2018.

Grau de cumprimento médio %

90,08% 91,87%

Através da tabela 3.2 pode verificar-se que o grau de cumprimento médio obtido pelos
estabelecimentos analisados, foi de 90,08% para o ano de 2017 e 91,87 % para o ano de 2018.
Esta comparagdo de dados, entre anos homologos, resulta num aumento do grau de
cumprimento do ano 2017 para o ano 2018 de 1,95% (((91,87 — 90,08) / 91,87) = 100).

Pulido (2017), realizou um estudo analogo no ano de 2017 e concluiu que, para o ano de 2016
0os Talhos tiveram um grau de cumprimento de 88,75% e para o ano de 2017 de 81,62%.
Apesar, do ano 2017 ser comum em ambos os trabalhos, existe alguma discrepancia a nivel de
resultados. Tal facto pode ser justificado, pelo nimero de requisitos técnicos ou higiénicos, que
foram contemplados em cada um dos estudos, dado que no de Pulido apenas foram
contabilizados 66 e no presente estudo foram contabilizados 162. Para além dessa diferenga
os estabelecimentos analisados podem ndo ser os mesmos dado que foi recolhido uma
amostra diferente em ambos 0s casos. No entanto, de uma forma geral, e apesar de néo ser
correto, dado as alteracBes efetuadas de ano para ano, verificou-se um aumento do grau de
cumprimento ao longo dos 3 anos homologos, 2016, 2017 e 2018.

Raposo (2010), também realizou um estudo analogo no municipio do Seixal, e concluiu que
para a mesma tipologia de estabelecimentos, no ano de 2009, houve um grau de cumprimento
médio de 89%, apesar de este valor ser superior ao valor referente a 2016, no estudo de Pulido,
e inferior aos anos de 2017 e 2018, no presente estudo, ndo é muito correta tal comparacao

dado que as listas de verificacdo e o nimero de requisitos técnicos e higiénicos ndo é o mesmo.
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As figuras 3.5 e 3.6, a seguir apresentadas, identificam para o total de 8 grupos, utilizados na

realizacao dos relatérios relativos aos controlos oficiais, em quais dos mesmos ocorreram mais

inconformidades, para o ano de 2017 e para o0 ano de 2018.
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Estruturas e equipamentos
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Analises

Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar
Rastreabilidade e Rotulagem

Residuos
Aditivos

Figura 3.5 — Distribuicdo esquematica dos 8 grupos, presentes nos relatdrios elaborados, através das
vistorias aos talhos, relativamente as inconformidades do ano de 2017.
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Figura 3.6 — Distribuicdo esquematica dos 8 grupos, presentes nos relatdrios elaborados, através das
vistorias aos talhos, relativamente as inconformidades do ano de 2018.
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Através de uma analise, as figuras 3.5 e 3.6, verifica-se que os 3 grupos onde ocorrem maior
percentagem de inconformidades sdo: o grupo da «Higiene» com 28,73% no ano de 2017 e
31,22% no ano de 2018, seguido do grupo das «Estruturas e equipamentos», que conta no ano
de 2017 com 23,53% e no ano de 2018 com 28,59% e por fim o grupo «Sistema de Gestao e
Seguranca alimentar» com 19,12%, no ano de 2017 e 16,99% no ano de 2018. Apesar do
aumento da percentagem de inconformidades do ano 2017 para o 2018, relativamente aos
requisitos da «Higiene» e «Estruturas e equipamentos», houve um decréscimo no n° de
inconformidades, de 254 para 226 no primeiro caso e de 208 para 207 no segundo caso, ndo
existindo um decréscimo significativo neste ultimo.

Dentro dos requisitos relativos a higiene, os incumprimentos que mais se constataram foram os
relativos a higiene de estruturas e equipamentos, bem como da higiene relativa a exposigéo,
preparacéo e venda ao cliente de GA.

Relativamente aos requisitos das estruturas e equipamentos o maior nimero de
incumprimentos, encontra-se nos requisitos gerais aplicaveis aos lavatérios, iluminacdo e
ventilagdo e nos requisitos relativos ao estado de concecdo, de determinados equipamentos
bem como dos meios frio.

As inconformidades mais encontradas dentro do grupo SGSA, foram referentes, por exemplo,
procedimentos de higienizacdo, cadeia de frio, etc., e aos principios do HACCP como
identificacdo e andlise de perigos, identificacdo de cada PCC, definicdo dos limites criticos,
monitorizacgao, etc.

Um estudo realizado na Austria, baseado no Plano Nacional de Controlo, teve como objetivo a
identificacdo de produtos e negécios de alto risco, no qual foram analisados os resultados de
472.167 inspecdes e 209.209 amostras. A taxa de n&o conformidades entre as empresas de
carnes aumentou significativamente de 2010 a 2016, enquanto outras empresas mostraram
uma queda significativa no mesmo periodo. A taxa mais elevada no sector da carne foi
encontrada nos matadouros de caca e de criacdo, principalmente devido a incumprimentos
com os requisitos de higiene.

Violagdes de higiene também foram os problemas mais comuns nas outras categorias de
negécios. O ndo cumprimento dos requisitos de higiene foi responsavel por 51,5% de todas as
ndo conformidades. A taxa de amostras ndo conformes aumentou de forma constante de
14,1% em 2011 para 16,9% em 2016. No total, 0,44% de todas as amostras foram avaliadas
como prejudiciais a saude, 40% das quais foram devidas a agentes patogénicos. Estes
resultados sublinham a importancia de melhorar a higiene no processamento e producdo de
alimentos, para que os mesmos possam ser consumidos da forma mais salubre possivel
(Lueckl et al, 2019).

No estudo realizado por Pulido (2017), observou-se que os 3 grupos onde ocorreram maior
percentagem de inconformidades, foram: o grupo do «Autocontrolo/HACCP», seguido do grupo
«Higiene» e por fim do grupo «Analises microbioldgicas». Posto isto verifica-se que dois dos

grupos anteriormente mencionados, nomeadamente o «Autocontrolo/HACCP» e «Higiene»,
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estdo também de acordo, com o0s grupos onde ocorreram maior percentagem de
inconformidades, no presente estudo.

O trabalho realizado por Costa (2013), pretendeu avaliar e comparar a situacdo do comércio a
retalho das carnes e pescado no municipio de Santarém ao longo de cinco anos, baseando-se
na analise dos dados recolhidos pela aplicacdo do PACE. Utilizou listas de verificacao técnica
para ambos os estabelecimentos, a partir das quais extraiu algumas conclusdes. Da analise de
dados realizada, ressalta o facto de o0s estabelecimentos de grande distribuicdo
(supermercados e hipermercados) apresentarem melhores condigSes higiossanitarias,
cumprindo os parametros do PACE, pelo que apresentaram menor grau de risco estimado que
os estabelecimentos do pequeno comércio. Tal analise, de uma forma geral, esta de acordo
com a realizada na presente tese, em que maioritariamente os grandes retalhistas tem um
menor grau de incumprimento relativamente aos pequenos retalhistas. Costa concluiu que, de
uma maneira geral, a quase totalidade dos estabelecimentos visitados ou registou melhorias
consideraveis, ou manteve as boas condi¢fes registadas apds as visitas e indicacdes dadas
pelo MVM, chegando a um nivel muito satisfatério de conformidade.

Num outro estudo, realizado por Duarte (2014), o mesmo caracterizou e comparou as
condi¢cdes de Seguranca e Higiene Alimentar de 7 talhos no distrito de Setibal, com o Sistema
HACCP ja implementado. A colheita de dados foi efetuada a partir de uma lista de verificacéo,
onde posteriormente realizou uma analise dos mesmos. Constatou que os talhos apresentam
um grau de risco médio e que o maior grau de inconformidades detetadas centrou-se nas
Condicdes de Exposicdo e Venda de Carne; na Preparacdo e Venda de Carne Picada e
Preparados de Carne; nas Instalagdes Sanitarias e Vestiarios; no HACCP e Registos. O
mesmo concluiu que subsistem falhas estruturais nas instalacfes, nos equipamentos e nos
utensilios, que comprometem o nivel de salubridade do local de venda, porém adicionalmente
também se verificou que um dos maiores obstaculos era o préprio manipulador que tende a
ndo cumprir com o cédigo de boas praticas, sugerindo que é a formacao/sensibilizacdo no
ambito de Seguranca e Higiene Alimentar.

Outro estudo realizado por Ramalho et al (2015), teve como objetivo avaliar o grau de
implementacdo do HACCP em talhos e entender quais os fatores que mais influenciam a sua
execucao na integra. Deste modo 101 Talhantes que gerenciavam ou possuiam um pequeno
talho foram divididos em “alto desempenho” e “baixo desempenho”. No grupo do "Alto
desempenho”, a rentabilidade foi devida as atitudes e intencdo para a melhoria do
comportamento. Para estes, a tomada de determinadas posturas surgem como fatores
importantes na intencéo de implementar totalmente um sistema HACCP. No caso do grupo do
“baixo desempenho”, os resultados apontam para a necessidade de uma intervengao das
autoridades para promover maior conformidade com as praticas de seguranca alimentar.
Raposo (2010), realizou um estudo que o permitiu analisar as dificuldades, estratégias e
evolucado dos estabelecimentos, com vista a determinar a melhoria dos graus de cumprimento
dos setores acompanhados, nomeadamente e também em talhos. Comparativamente aos

dados obtidos em 2009, aquando dos controlos oficiais do PACE comecaram a ser realizados,
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verificou-se que a percentagem de incumprimentos estava muito mais dispersa nesse ano
devido a existéncia de 18 grupo de requisitos relativos a uma lista de verificacéo,
comparativamente com os dados atuais que foram distribuidos por apenas 8 grupos de
requisitos. Tal como no trabalho aqui apresentado um dos grupos com maior percentagem foi o
«Requisitos gerais», mais ou menos equivalente ao atual grupo das «estruturas e
equipamentos», contando em 2009 com 31,00% de irregularidades, comparativamente aos
23,53 % no ano de 2017 e 28,59% no ano de 2018. Porem pode-se aferir-se que desde 2009
houve uma crescente sensibilizagdo por parte dos agentes econémicos em melhorar, dai que,

num periodo de 9 anos, se tenham verificado melhorias ao nivel desses mesmos requisitos.

Pela observacao das figuras 3.5 e 3.6 também é possivel observar que outro dos grupos mais
controversos é o grupo das «Andlises», com uma taxa de inconformidades no ano de 2017 de
10,07% e de 7,73% no ano de 2018. Apesar deste grupo apresentar uma taxa de
inconformidade mais baixa relativamente aos outros 3 grupos anteriormente mencionados, o
mesmo ndo é menos importante que os anteriores dado que no ano de 2017 cerca de 34 talhos
dos 55, ndo apresentaram analises em pelo menos 1 dos 3 pardmetros discriminados na lista
de verificacdo dos talhos. Ja no ano 2018 o ndmero de talhos com inconformidades em pelo
menos 1 dos 3 parametros, foi de 20 talhos. Em comparacao entre os 2 anos, verifica-se que
houve um aumento do grau de cumprimento neste setor. O grupo «Analises microbiol6gicas»
encontra-se intimamente ligado ao grupo «Autocontrolo/HACCP» uma vez que estas auxiliam,
e sdo Uteis, para a verificagcdo do sistema HACCP quando os limites criticos sdo estabelecidos
para eliminar ou reduzir os agentes patogénicos para um nivel aceitvel, para verificar a
eficiéncia do plano HACCP e para assegurar que os limites microbiolégicos identificados néo
sejam ultrapassados (Alves et al, 2003).

No presente trabalho as inconformidades apresentadas no grupo das «Andlises», decorrem
maioritariamente pelo facto de as mesmas ndo serem realizadas por parte das entidades
econ6micas e nao pelo facto dos valores se encontrarem acima dos legislados. Tal
incumprimento pode dever-se a varios motivos, como o facto da entidade contratada que
presta servico de aplicacdo do sistema de HACCP, nao realizar as analises ou simplesmente
nao informa os seu clientes de que estas tém de ser feitas obrigatoriamente, e como os
mesmos tém desconhecimento acabam por ndo as realizar; muitas vezes estas mesmas
entidades contratadas apenas fazem uma parte do total de analises obrigatérias. Os
operadores, quando confrontados com tais situacdes acabam por mencionar que apesar de
pagarem um servico, que as empresas de HACCP néo contribuem para uma maior informacéo
e formacédo em aspetos ligados a seguranca alimentar e a sua gestdo. O que demonstra que
todos os operadores devem estar 0 mais informados possivel e que devem procurar possuir
formacgéo adequada, de modo a que esta lhes permita aumentar os seus conhecimentos e
competéncias para que estejam completamente qualificados ao desempenharem as suas

funcdes de modo a garantir a seguranca dos produtos alimentares nas fases em que intervém.
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Um estudo realizado por Sala et al (2014), consistiu, na realizacdo de uma entrevista a 444
manipuladores de alimentos, que trabalhavam em 104 empresas de pequena dimens&o,
relativamente aos seus conhecimentos de higiene alimentar. O estudo demonstrou que exisitia
uma ernorme falta de conhecimentos e noc¢des basicas sobre seguranca e higiene alimentar, o
pode ser uma grande barreira para a implementacdo efetiva de um sistema de gestdo e
seguranca alimentar, pelo que é necessario proporcionar formacgéo aos colaboradores.

Apesar da implementacdo de um sistema de gestdo e seguranca alimentar, seja ele mais
simples sou mais complexo, ser obrigatério por lei para todas as empresas, que trabalhem com
géneros alimenticios, o que é facto é que apesar das vantagens ainda existem criticas
relativamente a sua implementacdo. Das criticas que mais se tém feito sentir e ouvir é o facto
de as entidades, terem de possuir condigdes monetarias para conseguirem cobrir os “gastos”
gue tem de ter com uma empresa que preste este tipo de servigo para além do dispéndio de
tempo que tém de ter devido a necessidade de realizar registos, onde se gera uma quantidade

elevada de documentacéo.

E relevante referir que algumas empresas que prestam este tipo de servicos, ndo o fazem da
forma mais adequada, dado que se encontram muitas vezes planos HACCP, iguais em
estabelecimentos diferentes, o0 que ndo é correto uma vez que este sistema tem de ser
adequado a cada tipo de estabelecimento.

Através, das avaliacdes realizadas, constatou-se que em geral os talhos de pequeno comércio,
particularmente os que sdo propriedade de pessoas com menor poder econémico ou com
idade mais avancada, sdo os estabelecimentos mais vulneraveis e com maiores dificuldades
de implementac&o dos requisitos legais e boas préticas. A falta de recursos de muitas destas
empresas condiciona a sua capacidade de investimento em estruturas e equipamentos, em
pessoal e formacdo. Deste modo € necessario arranjar uma forma de cativar estes agentes
econdémicos, por exemplo através de acdes de sensibilizagédo e formacao gratuita, para explicar
0 que realmente é prioritario de modo a melhorarem a sua atividade com a finalidade de
cumprirem a legislacéo.

Relativamente aos consumidores de carne, dado que num talho ndo existe nenhuma etapa
capaz de eliminar totalmente a presenca de microrganismos patogénicos (como a confecéo),
essencial que estejam também informados acerca dos potenciais perigos associados ao
consumo da carne, aprendendo a prevenir a ocorréncia de doencas de origem alimentar pela

adocédo de boas praticas na manipulagdo e preparagdo correta de alimentos.

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 53



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

3.2 EscoLAs

Nos Ultimos anos tém existido alteragdes substanciais nos habitos alimentares das populacgées.
Estas alteragfes potenciam o crescimento do setor da restauragéo, incluindo o da restauragéo
coletiva, nomeadamente escolas. Deste modo para acompanhar as alteragBes € necessario
gue haja uma evolugédo das técnicas de preparacao, confegdo, conservacado e transporte de
modo a possibilitar o fornecimento de servicos adequados, tanto a nivel das qualidades
organoléticas como das qualidades higiosanitarias.

O inadequado manuseamento, processamento, refrigeracdo, regeneracdo, manutencdo a
quente ou frio de alimentos e refeigcbes, podem levar a contaminacdes. Entre elas podemos
destacar as contaminacdes bioldgicas, decorrentes de cuidados insuficientes de higiene
pessoal, de praticas que favorecam as contaminacdes cruzadas, da higienizagdo inadequada
das instalacdes, da contaminagdo existente em equipamentos e utensilios, do controlo de
pragas inadequado ou inexistente, entre outros. As contaminagfes fisicas, podem ocorrer
devido a insuficiéncia de infraestruturas e equipamentos, instala¢cdes/equipamentos/utensilios
em mau estado de conservacao, entre outros, podem resultar no aparecimento dos mesmos.
As contaminagdes quimicas, ndo menos importantes, podem resultar de instalagbes mal
projetadas favorecendo a permanéncia de residuos quimicos, praticas que favorecam a
contaminagdo cruzada, equipamento, agentes e/ou procedimentos de limpeza inadequados,
entre outros.

O publico das cantinas escolares, criangas e adolescentes, pertence a um dos grupos de risco
onde as questdes relacionadas com a seguranga alimentar séo criticas e urgentes (Batista e
Linhares, 2005; Lopes 2015; Pulido, 2017). Assim ultimos passos da cadeia alimentar sdo
particularmente importantes, porque é quando os géneros alimeticios chegam ao consumidor
final. Deste modo a responsabilidade dos manipuladores de alimentos é muito alta na
prevencdo de doencas transmitidas por alimentos, pelo que o trabalho do manipulador de
alimentos deve ser consciente (T6th et al, 2017).

E fundamental que a preparacéo de alimentos, seja o mais higiénica possivel, dado que é uma
condicdo essencial para a promocédo e preservacao da salude pelo que é necessario educar as
pessoas envolvidas na preparacdo, processamento e servico de refeicdes, de modo a reduzir
do risco de doencas transmitidas pelos mesmos. (Campos et al, 2009 e Tan et al, 2013).
Apesar de terem sido realizados 85 controlos totais as escolas no ano de 2017 e 90 controlos
totais as escolas no ano de 2018, o plano de amostragem conta apenas com 33 escolas de
cada ano. Isto, pois das 42 escolas acompanhadas nos primeiros 9 meses de 2018, apenas 33
escolas publicas eram comuns no biénio 2017/2018.

Em contexto escolar, as principais entidades associadas a atividades de restauragéo coletiva
sdo a EUREST, a Gertal e a Uniself, existindo contudo algumas situac6es onde a gestdo da
cozinha e dos refeitérios é feita por administragdo direta. Por norma os alimentos sao
confecionados nas cozinhas das proprias escolas, no entanto, existem situagdes esporadicas,
em que a escola ndo possui infraestruturas apropriadas a confecdo, pelo que as refei¢cdes sao

transportadas e distribuidas assim de uns estabelecimentos para outros. Existem ainda outras
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situacbes em que os alunos tém necessidade de se deslocar a escola mais proxima para
usufruirem da sua refeicéo.

Os dados apresentados e analisados, resultam das vistorias efetuadas a estabelecimentos de
ensino, do concelho do Seixal no ambito do PACE C, durante o seu funcionamento. Como
referido no capitulo anterior foram avaliados 102 requisitos higiossanitarios presentes na “Lista
de verificac@o de cantinas escolares” (Anexo II).

A amostra de estabelecimentos escolares foi numerada de 1 a 33 de modo a garantir o total
sigilo. A figura 3.7 representa uma esquematizacao relativa ao nimero de inconformidades e
conformidades encontradas aquando dos controlos oficiais efetuados as 33 escolas durante o
ano de 2017.

33
32
31
30
29
28
27
26
25
24
23
22
21
20
19
18
17
16
15
14

[
w

13

=]
L

i
H

12
11
10

w

R . Y
w

B
(=1
(=]
(=1

100

0 20 80
I N2 de incumprimentos B N2 de cumprimentos

Figura 3.7 — Grafico de comparacédo do nimero de incumprimentos e cumprimentos, encontrados nas 33
cantinas escolares, alvos de estudo no ano de 2017.
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Através da figura anterior € possivel observar que a escola que apresenta o maior nimero de
incumprimentos € a escola 8, contabilizando um total de 24. No entanto existem duas escolas
representativas do menor nimero de incumprimentos, contabilizando cada uma um total 2
incumprimentos, nomeadamente as escolas 2 e 6, para 0 ano de 2017.

Ao serem analisadas as variaveis, que poderiam estar na origem da discrepancia dos valores a
nivel do nimero de inconformidades, verificou-se que as escolas representativas dos niumeros
2, 6 e 10 séo escolas que ndo apresentam cozinha nas suas instalacfes, recebendo refei¢des
de outras escolas, as quais sdo servidas nos seus proprios refeitorios. Deste modo,
contrariamente ao que se passa nas restantes escolas, estas como ndo tém um local de
confecdo de refeicbes, pelo que se encontram sujeitas a menos requisitos e por sua vez a uma
maior probabilidade de apresentarem menos infracdes. Apesar do baixo grau de
incumprimento, as mesmas apresentavam sempre alguns, nomeadamente a nivel das
Estruturas e Equipamentos (lampadas desprotegidas), da Higiene (asseio insatisfatério) e do
sistema de gestdo da seguranca alimentar (recurso a produtos de limpeza que ndo sédo para
uso profissional e auséncia de procedimentos para a higienizacdo dos panos de tecido).

A escola 8 apresentou o maior nimero de incumprimentos, a nivel de Equipamentos e
Estruturas (auséncia de agua quente e fria ou pré — misturada no lava - méos, junto das zonas
de manipulacdo na cozinha, equipado com torneira de acionamento ndo manual, doseador de
sabonete liquido e desinfetante, e distribuidor de toalhetes descartaveis; auséncia de um
insetocolador; lampadas desprotegidas; falta de vestiarios adequados para os operadores) e a
nivel da higienizacdo (uso de panos de tecido, presen¢a de cartdo canelado e um grau de
asseio insatisfatério), sendo indicador de procedimentos de higienizagdo pouco frequentes ou
ineficientes.

De entre as escolas com confecao prépria, a que apresenta menos incumprimentos € a escola
namero 33, que apenas apresentava incumprimentos a nivel dos Equipamentos e Estruturas
(lampadas sem protecéo), e do SGSA (inexisténcia de certificados de formacédo e fichas de
aptiddo médicas e produtos de higienizac@o ndo estavam resguardados em locais apropriados).
A figura 3.8 representa uma esquematizagcdo relativa ao nimero de inconformidades e
conformidades encontradas aquando dos controlos oficiais efetuados as escolas durante o ano

de 2018, para os mesmos estabelecimentos.
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Figura 3.8 — Gréfico de comparagdo do nimero de incumprimentos e cumprimentos, encontrados nas 33

cantinas escolares, alvos de estudo no ano de 2018.

Através da figura anterior € possivel observar que a escola que apresenta o maior nimero de
incumprimentos € a escola 12, contabilizando um total de 17. Relativamente ao menor nimero
de incumprimentos, existem duas escolas, a 10 e a 33, que contabilizam cada uma um total 2
incumprimentos, para o ano de 2018.

Comparativamente ao ano transato verificou-se que 2 das escolas, nomeadamente as escolas
2 e 6, que anteriormente contabilizavam o menor nimero de incumprimentos, no ano de 2018,
aumentaram o namero de incumprimentos, contabilizando um total de 8 e 5 incumprimentos
respetivamente. Este aumento do nimero de incumprimentos de um ano para o outro foi
agravado ao nivel dos parametros analisados nos Equipamentos e Estruturas, Higiene e
Sistema de Gestdo e Seguranga Alimentar.

A escola 8, que no ano anterior contabilizava o maior nimero de incumprimentos registados,
no ano 2018 teve uma melhoria substancial passando de 24 incumprimentos para 7. Tal
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melhoria ocorreu maioritariamente ao nivel dos Equipamentos e Estruturas, Higiene e Sistema
de Gestéo e Seguranga Alimentar, em que no caso dos pardmetros analisados relativamente a
Higiene ndo foi contabilizada nenhuma inconformidade.

Apesar da escola 12 no ano de 2018 apresentar o maior nivel de incumprimento, a mesma teve
uma ligeira melhoria comparativamente ao ano transato dado que passou de 20
incumprimentos para 17. Tal melhoria registou-se nos parametros relativos a Higiene e ao
Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar, no entanto a maioria das inconformidades foi
mantida de um ano para o outro, como por exemplo: ao nivel da Higiene (presenca de plantas
na zona do refeitério) Equipamentos e Infraestruturas (auséncia de ventilagdo, natural ou
mecanica, nas instalacdes sanitarias das colaboradoras; lampadas associadas ao sistema de
iluminacdo ndo possuiam armadura de prote¢do, nomeadamente na zona de armazenagem, 0O
lava maos presente na cozinha ndo se encontrava abastecido de agua quente e fria ou pré
misturada) e SGSA (alguns equipamentos associados aos procedimentos de higienizacdo, que
ndo estavam a ser usados, ndo se encontravam arrumados e resguardados nas dependéncias
ou armarios destinados a esse fim), entre outros.

Relativamente as escolas 10 e 33, com referido anteriormente a escola 10 apenas possui
refeitdrio, e a escola 33 possui tanto infraestruturas adequadas a confecéo de refeicdes como
refeitério. Estas escolas em 2018 foram as que mais cumpriram 0s requisitos no ambito da
higiene e seguranca alimentar, e ainda conseguiram melhorar o seu grau de cumprimento
relativamente ao ano transato passando de 4 incumprimentos para 2, cada uma, registando-se
apenas inconformidades ao nivel dos requisitos aplicaveis aos Equipamentos e Estruturas.
Através do numero total de inconformidades obtidas, representados pelas figuras anteriores, foi
possivel, recorrer & equacdo seguinte (Equacéo 3.1), para calcular o grau de cumprimento de

cada estabelecimento controlado.
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As percentagens do grau de cumprimento e incumprimento encontram-se representadas nas
figuras 3.9 e 3.10, dos anos 2017 e 2018 respetivamente, arredondadas a duas casas decimais.
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Figura 3.9 — Gréfico representativo do Grau de cumprimento (%) e Grau de incumprimento, das 33
cantinas escolares, alvos de estudo, calculado a partir da equagéo 3.1 para o ano 2017.

Relativamente ao ano de 2017, escola 8 foi a que apresentou mais irregularidades, com um
grau de incumprimento de 23,53%. J& os estabelecimentos de ensino 2 e 6 foram os que mais

cumpriram, com um grau de incumprimento de 1,96%.
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Figura 3.10 — Grafico representativo do Grau de cumprimento (%) e Grau de incumprimento, das 33
cantinas escolares, alvos de estudo, calculado a partir da equacéo 3.1 para o ano 2018.

Relativamente ao ano de 2018, a escola 12 foi a que apresentou mais irregularidades, com um
grau de incumprimento de 16,67%. J& os estabelecimentos de ensino 10 e 33 foram o0s que
mais cumpriram, com um grau de incumprimento de 1,96%.

Foi calculado, também, o grau de cumprimento médio para os anos de 2017 e 2018, através da
equacao 3.2, a seguir representado pela tabela 3.3.

A tabela 3.3 apresenta o grau de cumprimento médio calculado com base na equacéo 3.2,

apresentada no subcapitulo anterior, para 0 ano de 2017 e 2018.
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Tabela 3.3 — Grau de cumprimento médio, das Cantinas Escolares, alvos de estudos nos anos de 2017 e
2018.

Grau de cumprimento médio %

89,48% 91,80%

Através da tabela 3.3 pode verificar-se que o grau de cumprimento médio obtido pelos
estabelecimentos analisados, foi de 89,48% para o ano de 2017 e 91,80 % para o ano de 2018.
Apesar desta comparacao de dados, entre anos homaologos, ndo ser analiticamente rigorosa, a
mesma resulta num aumento do grau de cumprimento do ano 2017 para o ano 2018 de 2,53%
(((91,80 - 89,48) / 91,80) * 100).

Pulido (2017), realizou um estudo analogo no ano de 2017 e concluiu que, para esse mesmo
ano as Cantinas Escolares obtiveram um grau de cumprimento de 84,18%. Apesar, do ano
2017 ser comum e do nimero de requisitos técnicos ou higiénicos, ser 0 mesmo em ambos 0s
estudos, existe alguma discrepancia a nivel de resultados. Tal pode ser justificado, pelo facto
dos estabelecimentos analisados nao serem os mesmos dado que foi recolhida uma amostra

diferente em ambos os casos.

As figuras 3.11 e a 3.12, a seguir apresentadas, identificam para o total de 7 grupos, utilizados
na realizagdo dos relatorios relativos aos controlos oficiais, em quais dos mesmos ocorreram
mais inconformidades, para o ano de 2017 e para o ano de 2018. No ano de 2017, a contagem
e distribuicdo do nimero de incumprimentos foi realizada através de uma reviséo aos relatorios
de modo a disciplina-los de acordo com a nova restruturagdo implementada pelo PACE e pelo
GMPV.
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Figura 3.11 - Distribuicdo esquematica dos 7 grupos, presentes nos relatorios elaborados, através das
vistorias as cantinas escolares, relativamente as inconformidades do ano de 2017.
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Figura 3.12 - Distribuicdo esquematica dos 7 grupos, presentes nos relatérios elaborados, através das
vistorias as cantinas escolares, relativamente as inconformidades do ano de 2018.
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Ao realizar-se uma andlise quanto ao grupo que apresenta maior prevaléncia de
irregularidades, destaca-se em ambos os graficos os requisitos relativos as “infraestruturas e
equipamentos” com um grau de incumprimento de 56,50% para o ano de 2017 e 66,30% para
ao no de 2018. Apesar de no ano de 2018 existir um aumento do grau de incumprimento,
relativamente a esta matéria, em relacdo ao ano de 2017, o nimero de incumprimentos foi
menor no ano de 2018, contando com 183, j4 0 ano de 2017 contou com 200. O nimero de
inconformidades reunidas neste grupo mostra que ao longo dos Ultimos anos, existem lacunas
no planeamento das infraestruturas, e no cumprimento do caderno de encargos, relativo a
presenca de determinados equipamentos bem como na sua manutencdo, necessarias a
laboracdo numa cantina escolar. Relativamente as observacdes anteriores, existem
incumprimentos frequentes, como por exemplo: auséncia de um lava méos, exclusivo e junto
das zonas de manipulagdo na cozinha, abastecido de 4gua quente e fria ou pré—misturada,
equipado com torneira de acionamento ndo manual, doseador de sabonete liquido e
desinfetante, e distribuidor de toalhetes descartaveis; lampadas associadas ao sistema de
iluminacdo sem armadura de protecdo; presenca de orificios nas paredes, sem se encontrarem
protegidos com grelha; presenca de janelas abertas sem redes mosquiteiras instaladas, entre
outros. A primeira observacdo para além de ser grave, de acordo com a legislacdo comunitéria
e nacional, é fundamental para os procedimentos de higieniza¢do das méaos dos colaboradores,
na prevencao de contaminagdes cruzadas. J4 a segunda observacdo também pode ser grave,
no ambito em que pode haver a quebra ou arrebentamento das lampadas, que ndo esteja em
boas condi¢fes, podendo cair estilhacos e particulas ou mesmo magoar algum aluno ou
colaborador dado que muitas das lampadas desprotegidas se encontravam na zona do
refeitério. Contudo, esta situagdo tem vindo a ser regularizada até face ao atual recurso a
lampadas LED. Relativamente a terceira e quarta observacdes, o ndo cumprimento das
mesmas de acordo com a legislacdo pode desencadear a presenca de pragas dentro das
zonas de laboracdo e confeg¢édo de alimentos, podendo conspurcar os mesmos bem como as
zonas envolventes. As outras fatias, que contam com mais irregularidades, estdo associadas a
erros cometidos no Sistema de Gestédo e Seguranca Alimentar e na Higiene. No ano de 2017 o
grau de incumprimento relativo ao SGSA foi de 22,32 % e o grau de incumprimento relativo a
Higiene foi de 17,8%. No ano de 2018 o grau de incumprimento relativo ao SGSA foi de
14,86% e o grau de incumprimento relativo & Higiene foi de 14,86%. As irregularidades mais
frequentes no SGSA, consistem na auséncia ou desatualizacdo dos registos do HACCP,
auséncias de fichas de aptiddo médica dos colaboradores, assim como a reutilizagdo de panos
de tecido sem procedimentos de higienizacdo adequados. As irregularidades mais frequentes
na Higiene, consistem na pouca frequéncia ou ineficiéncia de procedimentos relativos a
higienizacao de determinados equipamentos e superficies, constituindo deste modo um perigo
para a contaminacdo dos géneros e alimenticios.

O reduzido numero de publicacdes de trabalhos de investigacdo relativas a esta tematica, na
area das cantinas escolares, principalmente no nosso pais, a inexisténcia de valores de

referéncia que permitam estabelecer comparacdes, assim como o uso de diferentes
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ferramentas metodoldgicas, sao fatores apontados como limitagfes para a discussdo de
resultados. No entanto, em seguida seguem-se resultados e conclusdes apresentadas por
alguns trabalhos realizados neste ambito.

A tese de mestrado realizada por Fernandes (2011), teve como objetivo a avaliacdo de
requisitos de seguranca alimentar em estabelecimentos de ensino publico de um concelho em
Portugal. Com isto 0 mesmo avaliou o nivel de incumprimento de determinados requisitos,
recorrendo a um formulario utilizado pelos servicos de saldde publica locais. Fernandes
concluiu que existiam tanto a nivel estrutural, como mas préticas por parte dos manipuladores
de alimentos. Recomendou, que devem existir por parte dos oOrgdos de gestdo dos
estabelecimentos escolares, um compromisso no investimento em corre¢cfes estruturais e em
manutencédo, em mais e melhor formacéo dos manipuladores e numa supervisdo mais eficaz
da aplicacéo de boas préticas. Através do estudo realizado por Pires (2013), em oito cantinas
escolares do concelho de chaves, o mesmo verificou que em todas elas se detetaram néao
conformidades ao nivel das condigbes técnico-sanitarias, no trabalho apresentado é o
equivalente aos equipamentos e infraestruturas. Ao nivel de Outros Pontos do Programa de
Pré-Requisitos, verificou-se em algumas cantinas o ndo cumprimento do Plano de Controlo de
Pragas e a ndo existéncia de Planos de Manutencéo e de Higienizagdo. O autor a partir dos
resultados obtidos, elaborou ainda diagnosticos para cada cantina, aconselhando as direcdes a
proceder a correcdo imediata das ndo conformidades detetadas, com vista a melhoria do
servico prestado pelas mesmas.

Num outro estudo conduzido por Hilario (2011), teve como objetivo a andlise das condi¢bes de
higiene e seguranca em que se processava a preparacgéo de refeicdes em 3 cantinas escolares,
bem como a elaborag¢édo de um plano HACCP para as mesmas cantinas. Para verificacdo da
taxa global de cumprimento, elaborou uma Lista de Verificagdo constituida por 131 pontos,
agrupados em 13 é&reas, desde a rececdo de matérias-primas a distribuicdo. Os resultados
obtidos na Lista de Verificagdo evidenciaram uma taxa global de cumprimento de 48,64 a
68,83%, tendo sido registado um maior nimero de ndo conformidades relacionadas com as
instalacdes, limpeza e higiene, e confecéo.

Veiros (2009), realizou um estudo com o objetivo de verificar os procedimentos e praticas
relacionadas com os pré-requisitos da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP) numa cantina de servi¢o de alimentac&o universitaria. Posto isto, recorreu a uma lista
de verificacao baseada na legislacdo portuguesa e europeia, e verificou que a pontuacéo global
da lista de verificacdo nesta cantina foi de 62% de cumprimentos. De entre os tépicos
analisados os que tiveram as piores classificagfes foram: manipuladores de alimentos, preparo,
distribuicao, limpeza de areas e controle de qualidade. Os dois Ultimos parametros estdo em
conformidade, com os do presente estudo dado que o SGSA e a Higiene, foram dos grupos
que apresentaram maior nimero de inconformidades.

Outro estudo realizado, em Porto Alegre, nas Escolas publicas do Rio Grande do Sul do Brasil,
teve como objetivo avaliar e classificar as condicbes de saneamento e higiene. Assim,

recorreram a analise de superficies que entram em contato com alimentos e a uma lista de

Ana Luzia Amaro Rodrigues da Trindade 64



Higiene e seguranca alimentar, numa amostra de estabelecimentos,
no ambito do PACE, no Concelho do Seixal

verificagdo de seguranca alimentar validada para o ambiente escolar. Os dados das 120
escolas, avaliadas mostraram que 33%, 64% e 3% foram classificadas como alto, regular e
baixo risco para a saude, respetivamente. Os resultados mostraram que a maioria das escolas
foi exposta a contaminacdo cruzada com falhas, especialmente no que diz respeito aos
procedimentos higiénicos, com o aumento do risco de ocorréncia de surtos (Oliveira et al,
2014).

Pulido (2017), como referido anteriormente realizou um estudo analogo ao presente trabalho.
Ao efetuar uma analise quanto ao grupo que apresentou maior prevaléncia de irregularidades,
neste setor de atividade, verificou que se destacaram os “requisitos gerais aplicaveis as
instalagdes” com um grau de incumprimento de 50,76%, no entanto refere que tem de ter-se
em conta que este grupo possui, mais requisitos que os demais. Posteriormente e em
concordancia com o presente estudo, 20,06% de todas as irregularidades encontram-se ainda
associadas a erros nos «Procedimentos baseados nos principios HACCP.

Toth (2017) realizou um estudo com o objetivo de estabelecer um modelo pratico, com a
durabilidade de 6 meses, na area de higiene alimentar para medir a sua eficiéncia. A esséncia
do modelo foi aumentar a consciéncia dos manipuladores de alimentos. O foi testado em 33
cantinas escolares, onde participaram 145 funcionarios. O conhecimento tedrico foi avaliado,
utilizando testes autoadministrados, e a pratica de manipulacdo de alimentos foi medida
através da observacéo. O desenvolvimento paralelo do conhecimento higiénico e da prética de
manipulagdo de alimentos aumentou a consciéncia no manuseio de alimentos, o que é
indispensavel para garantir praticas alimentares seguras. Assim 0 aumento da consciéncia
torna a boa prética instintiva no trabalho cotidiano.

No estudo apresentado, nesta tese, apesar de existirem falhas estruturais e de equipamentos
em algumas cantinas escolares, um dos pontos fulcrais e mais sensivel para o servico em
causa, € a ma aplicacdo dos procedimentos relativos a higiene pelos colaboradores. Muitas
escolas ainda usam alguns produtos de higienizacdo impréprios para a area alimentar,
nomeadamente vinagre para a desinfecdo de produtos hortofruticolas e outros produtos para a
desinfecdo de estruturas e equipamentos ndo homologados, devendo apostar em produtos
adequados para aumentar a higiene tanto dos géneros alimenticios como das instalacdes.
Através dos controlos realizados bem como dos relatérios efetuados, verificou-se que as
instalacdes mais recentes ou que foram arranjadas recentemente, apresentavam um menor
namero de incumprimentos, nesta matéria, devido justamente & sua conce¢do e construcao
orientadas para o cumprimento de alguns dos PPR do HACCP. Devera haver um trabalho
conjunto entre a administracdo escolar e 0os organismos com competéncias reguladoras e
fiscalizadoras, para que presente e futuramente os recursos financeiros necessarios a
aguisicdo de equipamento e manutencdo das infraestruturas e equipamentos, sejam
supervisionados de modo a cumprir os pré-requisitos de forma a viabilizar o cumprimento das
normas relativas a higiene e seguranca alimentar, essenciais para que as refeicdes
disponibilizadas por estas entidades sejam o mais seguras possivel. Também devera existir

uma maior e melhor aposta, na formacé&o dos colaboradores para uma melhor gestdo do SGSA.
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4 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Atualmente as empresas do setor alimentar necessitam de possuir sistemas de seguranca
alimentar devido as imposicdes legais, para satisfazerem as expectativas dos consumidores,
necessidades do mercado, mas principalmente para garantir a higiene e qualidade dos géneros
alimenticios, com a finalidade de prevenir doengas de origem alimentar.

Nos dias de hoje, as doencas de origem alimentar séo uma preocupacdo ao nivel de salde
publica e para as evitar € importante que todos os manipuladores de géneros alimenticios
recebam formacdo especifica em Higiene e Seguranca Alimentar (HSA), com vista a ndo
fornecer alimentos com potencialidades de serem prejudiciais a saude e impréprios para o
consumo. Também é fundamental existir uma avaliagdo continua e individualizada da aplicagao
das boas préticas de higiene e seguranca alimentar nos diferentes setores.

De modo a contribuir para aquilo que foi supramencionado, o0 municipio do Seixal € um dos
municipios que mais acompanhamento realiza em matéria de higiene e seguranga alimentar. A
maioria dos estabelecimentos de venda de produtos de origem animal sdo acompanhados
pelos técnicos da AHSA do GMPV, que tém um grande desafio em maéos, dado que é
necessario uma gestdo rigorosa a nivel de tempo para que se possam realizar todos os
controlos previstos para cada ano.

Na presenca dos resultados obtidos, conclui-se que de uma forma geral, no caso dos talhos, os
estabelecimentos retalhistas associados a grandes empresas de distribuicdo sdo aqueles que
maior grau de cumprimento obtiveram, dado que possuem infraestruturas mais atuais, e
periodicamente revitalizadas, bem como equipas mais refor¢gadas para cumprir a nivel da
higiene, no entanto para o ano de 2018 verificou-se que 2 dos talhos de menores dimensdes
tiveram um grau de incumprimento nulo, pelo que € uma grande melhoria neste setor, estando
0s seus operadores mais sensibilizados e motivados para a aplicagdo de boas praticas.
Relativamente as escolas, através dos resultados obtidos conclui-se que aquelas que tém
menor grau de incumprimento sdo as que ndo possuem cozinha prépria, recebendo refei¢cdes
de outras escolas que possuam confe¢do propria, dado que ndo tém tantos requisitos para
cumprir, possuindo assim maior probabilidade de obter menos infracdes.

De entre os requisitos avaliados, concluiu-se que aqueles que tinham maior grau de
incumprimento tanto para os talhos como para as escolas sdo: a «Higiene»; as «Estruturas e
equipamentos»; e 0 «Sistema de Gestdo e Seguranca alimentar».

Apesar das inconformidades encontradas, nos estabelecimentos controlados, serem de uma
forma ou de outra relevantes, as condi¢cdes higiosanitarias dos mesmos sdo razoaveis,
permitido a laboracdo com a higiene e salubridade prevista pela legislacdo. No entanto houve
estabelecimentos, para os quais foram encontrados um alto grau de qualidade no que toca a
matéria de higiene e seguranca alimentar, pelo que as falhas detetadas foram consideradas
insignificantes. Deste modo, foi possivel verificar um aumento do grau de cumprimento tanto
nos talhos como nas escolas do ano 2017 para o ano de 2018, com a contribuicdo da AHSA do
GMPV da CMS, para tal acontecimento.
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De uma forma geral, as inconformidades que ocorriam nos estabelecimentos bem como
aquelas que algumas vezes se mantinham, tinha raz6es como: a falta de motivacdo e formacéo
dos responsaveis do estabelecimento, no caso dos talhos assim como dos colaboradores, no
caso das escolas, em matéria de higiene e seguranca alimentar; a falta de recursos,
nomeadamente de pessoal, infraestruturas e monetarios, impedindo deste modo a manutencao
das condicdes necessarias a SA,

Posto isto, destaca-se a necessidade da realizacéo de obras de melhoria nos estabelecimentos
estudados, nomeadamente a criagdo de zonas distintas de instalacdes sanitarias e zonas de
venda/confe¢do, bem como investimento em determinados equipamentos, nomeadamente
lava-maos, junto das zonas de manipulacdo, equipado com torneira de acionamento ndo
manual, doseador de sabonete liquido e desinfetante, e distribuidor de toalhetes descartaveis;
tetos, paredes e chéo lisos de facil higienizacéo, entre outros. Contudo, de nada serve possuir
instalagdes, equipamentos e utensilios adequados, cumprindo com todos os requisitos exigidos
pelos diplomas legais, se 0os manipuladores ndo adotarem boas praticas aquando da realizacao
da sua atividade.

Ressalva-se por isso, a importdncia para uma sensibilizagdo e consciencializacdo dos
manipuladores para a importancia do seu papel na seguranca alimentar, visto que estes sdo 0s
principais responsaveis pela elevada seguran¢ca e qualidade dos géneros alimenticios do
“prado ao prato”.

Dado que as atividades anteriormente mencionadas sdo de elevada importancia, os talhos
porque contribuem para a economia local e sdo uma fonte de fornecimento de alimentos e as
escolas porque sdo essenciais a distribuicdo de refeices aos alunos, é fundamental o
acompanhamento e apoio técnico com vista a sustentabilidade e melhoria das mesmas.

Os servicos de atendimento publico promovidos pela AHSA da CMS sdo um bom exemplo,
pois permitem, sem quaisquer custos, orientar permanentemente os operadores sobre as suas
obrigacgfes e apresentando-lhes solugbes com vista ao cumprimento dos requisitos técnicos e
higiénicos.

Poderiam ser dinamizados mais projetos pré-ativos, bem como acompanhadas outras
tipologias de atividades econdmicas, como por exemplo a restauragcdo, mas 0S recursos
humanos sdo um dos principais condicionantes da operacionalidade da AHSA, existindo um
grande esforco por parte dos técnicos, em cobrir as atividades dos varios setores que sdo
anualmente controlados.

De modo a finalizar, considero que os objetivos apresentados anteriormente no capitulo 1.1,
foram concretizados. Este estagio, realizado no ambito da dissertagdo de mestrado em
Tecnologia e Seguranga Alimentar, contribuiu de uma forma significativa para o meu
crescimento pessoal, bem como na interiorizacdo e aprofundamento de conhecimentos,
relativos: ao trabalho efetuado pela AHSA do GPMV; a legislacdo comunitaria e nacional; ao
planeamento e execucdo de controlos oficiais; e 0s potenciais riscos que possam ser
considerados inaceitaveis para os consumidores, associados a cadeia alimentar de origem

animal.
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ANEXOS

ANEXO | — LISTA DE VERIFICACAO DO PACE USADA NO CONTROLO DE

ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE VENDA DE CARNE

Clicar para adicionar cabecalho

OPERADOR (informacdo relativa a empresa)

LISTA DE VERIFICACAO - TALHOS

Identificacdo do estabelecimento e do controlo

Nome MNIF
Morada Tif/tim
Codigo postal Faxe
Responsavel
Enderego eletronico
ESTABELECIMENTO (informagio relativa ao estabelecimento)
Observagio: Se o estabeleci ja estiver inserido no SIPACE apenas &
N.2 registo no SIPACE necessinio preencher este campo, no que diz respeito 3 identificag3o do operador e
estabelecimento.
Nome
Morada Concelho
Codigo postal Tif/tim
CONTROLO
o Data
Técnicos
controlo
R do operador d o
controlo [nome e fungao)
Tipo de Controlo: . - .
(ColocarumaX) Regular Verificagdo Outro Especificar

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Assinalar com x

Caracterizagao do estabelecimento

Outras atividades [descrever)

Comércio a retalho de carne e produtos carneos

Fabrico de preparados de carne

Fabrico de produtos 3 base de carne

Outras atividades

CARNES COMERCIALIZADAS
Assinalar com x
Bovino Equideo Aves
Suino Caga maior Qutras
Cvino Caga menor
Caprino Coelho

Comercializa carne de aves e/ou
coelhos abatidos na explorago? (S/N)

Fornece outros operadores do setor
alimentar? (S/N)

Qutras carnes (descrever)

N2 trahalhad.l

Identificar exploragdes (indicar a marca oficial de exploragdo):

Assinalar com x

Outros destinatarios ([descrever)

Restauragdo

Cantinas

Qutros talhos

Outros
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1. Estruturas e Equipamentos

Requisitos gerais CINCINA  Facro
1 Disposigdo, concepgdo, construcdo, localizacdo e dimensdes das instalagdes
2 Instalacdes sanitarias
3 Lavatorios
4 Ventilagdo
5 Iluminagdo
6 Sistemas de esgotos
7 Vestiarios
8 Produtos de limpeza e desinfecdo
Locais onde os GA sdo preparados, tratados ou transformados CINCINA  Facto
9 Pavimento
10 |Paredes
11 Tetos
12 Janelas
13 Portas
14 Superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos)
15 Instalagdes 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 CINCINA  Facto
20 |Estado e concegdo
21 Meios de transporte
22 Meios frigorificos
23 Requisitos especificos (Carne Picada)
24 Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)
Factos (indicar o niumero do item a que se referem)
2. Higiene
CINCINA  Facto
25 Higiene das estruturas
26 Higiene dos equipamentos
27 |Higiene do Pessoal
28 |Exposigdo, venda e preparacdo ao cliente
29 |Acondicionamento e embalagem
30 Transporte
31 |Carne picada
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
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3. Agua

CINCINA  Facto
32 |Abastecimento de agua a partir da rede publica ou sistema privado controlado
33 |[Condigdes de utilizagdo
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
4. Andlises
CINCINA Facto
34 |Géneros Alimenticios
35 Superficies
36 |Requisitos, métodos e frequéncias de amostragem
37 Medidas em caso de resultados insatisfatorios
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
5. Autocontrolo/HACCP
Pré-requisitos CINCINA  Facto
38 Matérias-primas
39 |Controlo de pragas
40 Procedimentos de Higienizacdo
41 |Cadeia de Frio
42 Formacdo do pessoal
43 [Saude do Pessoal
Processos baseados nos principios HACCP (apenas para fabrico de preparados de carne e produtos a CINCINA Facto
INV

base de carne)

44 |lidentificacdo e Analise de perigos

45 Identificacdo de PCC

46 Definicdo de limites criticos

47 Monitorizacdo

48 Medidas corretivas

49 |validagdo, verificagdo e revisdo

50 |Documentacdo

Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
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6. Rastreabilidade/Rotulagem

64
65
66

Rastreabilidade CINCINA  Facto
51 Matérias-primas
52 Produto final
53 |Rastreabilidade interna
54 Materiais em contacto com GA
Rotulagem CINCINA  Facto
55 Geral
56 Informag¢do ao consumidor
57 Carne de Bovino e produtos & base de carne de bovino
58 Rétulo
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
7. Subprodutos/Residuos
CINCINA  Facto
59 Estruturas e equipamentos
60 |Substancias perigosas e/ou ndo comestiveis
61 Recolha
62 Documentagdo
63 Encaminhamento
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
8. Aditivos
CINCINA Facto

Uso de aditivos autorizados

Uso de aditivos na quantidade e categoria de alimentos corretas

Especificacdes dos aditivos

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

Qutros factos
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ANEXO Il — LISTA DE VERIFICACAO USADA NO CONTROLO DAS CANTINAS

ESCOLARES

Lista de Verificagdo para Estabelecimentos de Géneros Alimenticios

Nome do estabelecimento: N° Aprovagao(NCV)

CAE

NIF

N° Operador/Recetor:

Identificagdo do operador (proprietario ou empresa detentora): Bl:

NIE

Localizagao do estabelecimento:

Morada para correspondéncia:

Contactos (Telefone, Fax, email, pAgina web, outro):

Poténcia elétrica contratada: Numero de trabalhadores: Tipologia SIR:

Licenciamentos e aprovagfes emitidas por entidades oficiais (indicar o tipo, a entidade emissora e a data da emiss&o):

Actividades licenciadas:

Data e hora do controlo oficial: Aviso prévio: Data do controlo oficial anterior pela DGAV:

Representante/s da empresa presente durante o controlo oficial:

Técnicos Presentes (indicar entidade/s):
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Géneros Alimenticios - Requisitos Gerais

G1. Requisitos gerais aplicaveis as instalagtes do setor alimentar - Cap |, Anexo Il, Reg

852/2004

MNorma

Questio

5, N, NA

1

Instalagtes limpas e em boas condigdes.

2

A concepgao, construgao, localizagao e dimensbes:

—

a)

Permitem manutencao, limpeza efou desinfeccdo adequadas.

Facultam espaco de trabalho suficiente para a execugdo higiénica das operacdes.

Evitam contaminacdo por via atmosférica.

b)

Evitam a acumulacdo de sujidade.

Evitam o contacto com materiais tdxicos.

Evitam a gueda de particulas nos géneros alimenticios.

Evitam a formacio de condensagdes e bolores nas superficies

c)

Possibilitam a aplicacdo de boas praticas de higiene.

Possibilitam o controlo de animais indesejaveis.

d)

Possibilitam condigfes adequadas de manuseamento e de armazenagem a temperatura
controlada.

Instalagbes sanitarias:

Sdo em nimero suficiente, com autoclisme e ligadas ao esgoto.

MNdo comunicam directamente com os locais de manipulagdo.

Lavatorios:

em numero adequado, bem localizados, agua guente e fria;

materiais de limpeza/desinfeciole devsegagem higiénieas

Lavatdrios para lavagem de alimentos estdo separados dos dasfmdos.

Ventilagao:

Matural ou mecanica adequada.

O acesso é facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituicdo.

Mo ha fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.

Instalagdes sanitarias tém ventilagdo adequada, natural ou mecanica.

Luz natural ou artificial adequada nas instalacdes.

Os sistemas de esgoto [ drenagem:

Sdo adequados aos propdsitos e evitam o risco de contaminacgdes.

Se houver condutas abertas ndo ha fluxos de residuos para zonas limpas.

Westidrios: Sempre que necessario, estdo 3 disposicdo do pessoal vestidrios adequados.

10

Produtos de limpeza e desinfeccdo sfo armazenados fora das areas de manipulagio.
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G2. Requisitos especificos dos locais de preparagdo dos GA - Cap I, Anexo Il, Reg

852/2004

Norma

Questao

S, N, NA

A concepcéo e disposicdo dos locais em que o0s géneros alimenticios séo preparados,
tratados ou transformados, evitam a contaminacéo entre e durante as operacdes.

O pavimento esta em boas condicdes e pode ser faciimente limpo / desinfectado.

E de material impermedvel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico.

Permite escoamento adequado.

b)

As paredes estdo em boas condicdes e podem ser facilimente limpas / desinfectadas.

Sao de materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos.

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operacdes.

c)

Os tetos (ou a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados estéo
construidos e instalados de forma a evitar sujidade, condensacéo, desenvolvimento de
bolores e desprendimento de particulas.

d)

As janelas e outras aberturas
evitam a acumulacéo de sujidade.

Se abrem para o exterior tém redes de proteccéo contra insectos, removiveis para
limpeza.

Estéo fechadas durante a producéo, se necessdrio para prevenir contaminacoes.

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

As suas superficies sao lisas e nao absorventes.

As superficies que entram em contacto com os géneros alimenticios estdo em boas
condigdes.

Podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

Sao0 de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao toxicos.

Ha instalacdes adequadas a limpeza, desinfeccéo e armazenagem dos utensilios e
equipamento.

S&o de materiais resistentes & corroséo e faceis de limpar.

Dispdem de abastecimento adequado de agua quente e fria.

Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos.

Estes lavatdrios dispdem de um abastecimento adequado de dgua quente efou fria.

Devem estar limpos / desinfetados.
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G3. Requisitos aplicaveis ao equipamento= Capitulo-V, Anexo I, Reg 852/2004

Norma Questio S, N, NA
1 Todos os utensilios e equipamentos gue entrem em contacto com os alimentos:
Estdo limpos e sdo limpos / desinfetados com frequéncia suficiente.
Sédo em materiais adequados, estdo bem arrumados e conservados.
A sua instalagdo permite a limpeza e a da area circundante.
2 0 equipamento tem dispositivos de controlo adequados.
3 Sdo seguidas boas praticas de aplicacdo de aditivos anticorrosivos.
G4. Residuos - Cap VI, Anexo ll, Reg 852/2004
Norma Questdo S. N, NA
1 Os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos sdo retirados das salas em gue se
encontrem alimentos, de forma a ewvitar a sua acumulagdo.
2 Sédo depositados em contentores gue se possam fechar.
Os contentores sdo adequados, mantidos em boas condigdes e faceis de limpar /
desinfectar.
3 Estdo estabelecidas medidas adequadas para a recolha e a eliminacdo desses materiais.
Os locais de recolha dos residuos estdo concebidos e utilizados de modo a que possam
ser mantidos limpos e livres de animais e pragas.
4 As aguas residuais sdo eliminadas de modo higiénico e respeitador do ambiente,
conforme a legislagdo comunitaria aplicavel e ndo constituem uma fonte de contaminagdo.
G5. Abastecimento de agua - Cap VIl, Anexo ll, Reg 852/2004 e DL 306/2007
Norma Questio S. N, NA
1 Adequado abastecimento e uso de dgua potavel.
2 Se usar agua ndo potavel (combate a incéndios, producde de vapor, refrigeracdo de
equipamentos):
A agua circula em sistemas separados, devidamente identificados.
M&o ha ligagdo nem refluxo para os sistemas de agua potavel.
3 Se usar agua reciclada na transformacgdo ou como ingrediente ndo ha risco de
contaminacdo.
5 O vapor que contacta com alimentos ndo contém substancias nocivas.
6 A agua de arrefecimento, apds tratamento térmico, ndo constitui uma fonte de
contaminagdo.
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G6. Higiene pessoal - Cap VIll, Anexo ll, Reg 85272004

Norma (Questao S, N, NA
" 1 0 pessoal mantém elevado grau de higiene e usavestuario adegquado, limpao,
protector.
" 2 0 pessoal informa e é proibido pelo operador de manipular caso tenha doengas,
feridas infectadas, diarreias.
G7. Requisitos gerais dos GA - CapiXjAmexe Ik“Reg852/2004
Norma Questao S, N, NA
’ As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, nao s3o aceites se
1 apresentarem contaminacio por microrganismos patogenicos, substancias
estranhas ou tdxicas.
iy 2 As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, s3o armazenadas
adequadamente evitando a sua deterioracio e a contaminacio.
F
3 Os produtos estdo protegidos de contaminacidoe em todas as fases que percorrem.
’ 4 Est3o instituidos procedimentos adequados para controlar pragas e prevenir o
acesso de animais domésticos as instalaches.
’ 5 As matérias-primas, os ingredientes e 0s produtos intermédios e acabados s3o
conservados atemperaturas adequadas.
A cadeia de frio ndo & interrompida, exceto se necessario e se n3o resultar risco.
Dispbe de salas com dimensdes suficientes para a armazenagem separada de
matérias-primas e produtos transformados.
Dispte de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.
L
i Produtos a conservar frios s3o arrefecidos rapidamente até & temperatura segura.
i T Adescongelagio é efetuada minimizando os riscos.
Se os liqguidos da descongelacio representarem risco, 550 adequadamente
drenados.
Apads descongelagdo, os alimentos s30 manuseados minimizando riscos.
r g As substancias perigosas elou nao comestiveis sao rotuladas e armazenadas
separadamente e de forma segura.
G8. Acondicionamento e Embalagem - Cap X, Anexo ll, Reg 852/2004
Norma Questao S, N, NA
r 1 0Os materiais de acondicionamento e embalagem nao constituem fonte de
contaminacio.
L
2 Todo o material de acondicionamento esta armazenado sem risco de contaminacio.
i 3 As operaches de acondicionamento e embalagem 530 executadas de forma
higiénica.
Aintegridade e limpeza s3o0 verificadas antes do enchimento.
i 4 Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis s3o faceis de
limpar/desinfetar.
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G9. Tratamentc Térmico (GA em recipientes hermeticam/ fechados) - Cap IX, Anexo I,
Reg 852/2004

Norma

Questao

S, N, NA

O processo de tratamento térmico utilizado faz subir a temperatura de todas as panes
do produto até uma determinada temperatura durante um determinado periodo de
tempo.

O processo de tratamento térmico utilizado impede o produto de ser contaminado
durante a sua execucio.

Ha um controlo regular adequado dos principais parametros perinentes:

Temperatura.

Pressao.

Hermeticidade.

Critérios microbioldgicos.

O processo utilizado obedece 3 wma nerm apniern agionalmente reconhecida (por
exemplo, a pasteurizacio, a ultraffasteurizacio ou @€sterilizagao).

Nota: Ter em atengao os pontos 3 e Gpdo Capitulo VII, Anexo I, Regulamento
85212004 - AGUA

G10. Transporte - Cap IV, AneXo |l, Reg 852/2004

Norma

Questao

S, N, NA

1

Os veiculos efou os contentores s3o0 mantidos limpos e em boas condic@es.

Permiterm uma limpeza e/ou desinfecio adequadas.

Mo transportam sendo GA se desse transporte puder resultar contaminacio.

Se 530 utilizados para o transporte de outros produtos ou para o transporte
simultineo de diferentes GA, existe, se necessario, separacio efetiva.

Mo caso anterior procede-se a uma limpeza adequada entre 0s carregamentos.

Acolocacio e a protecio dos GA dentro dos vefculos/contentores minimizam o risco
de contaminac3o.

Sempre que necessario, 05 veiculos elou os contentores s3o capazes de manter os
GA atemperaturas adeguadas e permitir o controlo das temperaturas.

G11. Rastreabilidade e retirada do mercado - Reg 178/2002

Norma

Questao

S, N, NA

Art 18° n."1

Rastreabilidade - E assegurada arastreabilidade dos produtos produzidos e de
gualquer substancia destinada a neles serincorporada.

O operador € capaz de identificar os fornecedaores dos animais, dos GA ou qualquer
outra substancia destinada a ser incorporada num GA e de colocar essa informacio
a disposicdo da AC.

O operador é capaz de identificar outros operadores a quem tenham sido fornecidos
os seus produtos e de colocar essa informacio a disposicdo da AC.

Os produtos 530 adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a
suarastreabilidade.

Art 19°

Retirada do mercado - Caso tenham sido considerados ou identificados GA ndo
sequros, foram tomadas todas as medidas necessarias e associadas a retirada do

mercado desses produtos, informando a AC.
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G12. Formagao de pessoal - Cap XlI, Anexo Il do Reg 852/2004

Norma

Questdc

5, N, NA

Os manipuladores dispdem de instrugdes ou formacdo adequada as fungdes.

O pessoal é supenvisado durante a manipulagéo.

O pessoal responsavel pelos procedimentos HACCP recebeu formacgdo adequada.

G15. Materiais e objetos destinados a estar em contacto com GA - Reg 1935/2004 e Reg

10/2011
Nerma Questio S, N, NA
Art158°1  Os matenais existentes contém as indicagdes:
» Mencio “contacto para alimentos™ e/ou o simbolo equivalente (copo e garfo) exceto
a) se devido as caracteristicas se destinem claramente a entrar em contacto com
alimentos;
b) » Condigdes particulares dettilizaCdo,_se fdr o caso,
c) » Mome e morada do responsavelpelotlancamento desmatenakou objeto no mercado.
d) Rotulagem ou identificacdo adequada gue permita rastreabilidade do material ou
objeto.
Art15°n.*3 As indicacdes referidas figuram:
» De maneira indelével;
» Claramente visivel e legivel;
» Em lingua portuguesa.
Mo circuito comercial dos materiais ou objetos, as indicacgfies referidas constam nos
Art15°n.*8 documentos de acompanhamento, ou nos proprios materiais ou objetos, ou nos seus
rotulos, etiquetas ou embalagens.
Reg 10/2011 Existe declaracdo de conformidade relativa ans materiais e objetos de material
Art15°  plasticos.
G19. Requisitos aplicaveis a GA congelados - Secgdo IV, Anexo I, Reg 853/2004
Norma Questio S, N, NA
Até 3 fase em que os GA sio rotulados em conformidade com o DL 560/99 ou
2 utilizados para transformacdo ulterior, o operador assegura que as informacdes
seguintes sdo postas 3 disposicdo do operador ao qual sdo fornecidos os GA, bem
como, a pedido, da AC:
» data de producéo;
» data de congelacdo, se for diferente da data de produgao;
(Quando os GA sdo fabricados a partir de um lote de matérias primas com diferentes
datas de producio e congelacdo, sdo disponibilizadas as datas mais antigas de
producdo efou congelagdo, consoante o caso.
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G20. Controlo de temperatura no transporte/armazenagem de GA ultracongelados - Reg
37/2005 /Portaria 1129/2009

Norma Questao S, N, NA

Os meios de transporte e as instalagdes de depdsito e armazenagem sdo dotados de
Art2°1  instrumentos de registo adequados para controlar, com intervalos frequentes e
regulares, a temperatura do ar a que estdo sujeitos os GA

Os instrumentos de medigdo cumprem as normas EN 12830, EN 13485 e EN 13486.

o
An2®-2 O operador conserva todos os documentos gque permitem verificar esta conformidade.

O operador conserva os registos de temperatura, datados, por um periodo minimo de
Art2°.3 1 ano ou por um periodo superior, tendo em conta a natureza e o prazo de validade
p p p p
dos GA.

G28. Procedimentos baseados nos principios HACCP - Reg 852/2004

Norma Questdio S, N, NA

Artig{')IS.", Aplicagdo de Codigos de Boas Praticas

Manutencdo de estruturas e equipamento

Descricdo/Caracteristicas [dos proditos

Descricdo dos processos & operdCoes,

Controlo de fornecedores (estado das matérias primas a rececdo)

Controlo de temperaturas e registo respetivo

Plano de higiene das instalages e equipamentos (limpeza e desinfecdo) e
respetivos registos (identificacdo dos produtos de limpeza) armazenagem. Instrucdes

Higiene pessoal (fardamento, higienizacdo a entrada nos locais de laboragdo no
circuito de pessoal, lavagem méos frequente durante a laboragdo)

Controlo de pragas (desratizaco, redes mosquiteiras, insetocacadores, armadilhas
para insetos, ralos que impecéo a entrada de insetos e ratos pelos esgotos, etc )
(Produtos néo téxicos nas areas de laboracdo - fichas técnicas e de seguranca)

Plano de analises (agua, manipuladores, superficies, produtos)

Salde, higiene e formacdo do pessoal.

HACCP

|dentificacdo perigos

Estabelecimento de pontos criticos de controlo (PCC), respetivos limites criticos
mensuraveis, controlo e registo

Estabelecimento de medidas corretivas (sobre o produto e sobre o processo)
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