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“Temos de nos tornar na mudang¢a que queremos ver.”

- Mohandas Gandhi

“Grandes realizacdes ndo sao feitas por impulso,
mas por uma soma de pequenas realizagdes. ”
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Resumo

O Médico Veterindrio Municipal tem um papel relevante na vigilancia da cadeia
alimentar de origem animal. Entre outras autoridades competentes, os gabinetes médicos
veterinarios e as respectivas autarquias tém a possibilidade de executar a legislacdo inerente
ao sector, nomeadamente em relacdo ao licenciamento e controlo das actividades econdmicas,
bem como no desenvolvimento de projectos preventivos e de sensibilizag&o.

A presente dissertagdo tem como principal objectivo descrever, em funcdo dos deveres do
Médico Veterinario Municipal no dominio da cadeia alimentar de origem animal, o
desenvolvimento do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar do Gabinete do Partido Médico
Veterindrio, bem como apresentar algumas actividades que este exerce de modo a
salvaguardar a saude publica, principalmente através do acompanhamento das actividades
alimentares exercidas no municipio do Seixal.

Este trabalho também permite analisar as dificuldades, estratégias e evolucdo dos
estabelecimentos. Nomeadamente a significativa melhoria dos graus de cumprimentos da

maioria dos sectores de actividades acompanhados.

Palavras-chave: Médico Veterinario Municipal, seguranca alimentar, licenciamento,
controlo, satde publica, cadeia alimentar.



Abstract

The city hall veterinarian has a important role in the surveillance of the food chain of animal
origin. Among other authorities, he assigns to his offices and city hall the possibility to
implement legislation inherent to the sector, particularly in relation to licensing and control of
economic activities, as well as in developing prevention and awareness projects.

This dissertation is primarily intended to describe, depending on the duties of the city hall
veterinarian in the field of animal food chain, the development of the Sector of Health and
Food Safety of the Party Veterinarian Office, as well as present some activities that it operates
on to safeguard public health, primarily through food monitoring activities undertaken in the
municipality of Seixal.

This work will also explore the difficulties, strategies and evolution of the institutions. In
particular, the significant improvement in grades of compliments from most sectors of activity
followed.

Key Word: City Hall Veterinarian, food safety, licensing, control, public health, food chain.
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1. Introducao

1.1 Seguranca alimentar

1.1.1 Enquadramento histérico

Ao contrario do que muitas pessoas pensam, o conceito de seguranca alimentar ndo é
contemporaneo, nem teve a sua génese nos mediaticos e recentes movimentos inspectivos.

Desde a Pré-Histdria e até aos nossos dias, ter acesso a alimentos seguros foi sempre uma
das principais preocupaces do Homem (Federacdo das Industrias Portuguesas
Agro-Alimentares (FIPA), 2001). O aparecimento do fogo, a distingdo plantas e cogumelos
venenosos, e a aprendizagem esporadica de praticas que podiam limitar a alteracdo dos
alimentos, como a salmoura e a secagem, foram o0s primeiros passos da seguranca alimentar,
isto é, a aplicacdo de praticas que visam promover a ingestdo de alimentos cada vez mais
inofensivos para a salde.

Os seculos XVIII e XIX, em consequéncia da Revolugdo Industrial, viriam a ser épocas
de grande evolucdo para a seguranca alimentar, bem como para as técnicas de conservacao.
As alteracBes socioeconémicas, como o éxodo rural, a necessidade de iniciar producbes
intensivas para saciar as capitacGes dos grandes centros urbanos e o ter de garantir tempos de
prateleira mais alargados, viriam a mudar irreversivelmente o papel da Industria Alimentar.

Hoje, mais do que nunca, a semelhanca da época da Revolucdo Industrial, as mudancas
de estilo de vida fazem-nos depender dos investimentos efectuados na seguranca e qualidade
alimentar. Torna-se assim indispensavel promover o acompanhamento desses conceitos da
evolugdo da alimentagcdo humana e da ciéncia (Escola Superior de Biotecnologia —
Universidade Catdlica Portuguesa (ESB-UCP), 2010).

As alteragdes sociais, como a entrada da mulher no mercado de trabalho, o facto de as
refeicbes serem efectuadas cada vez mais fora de casa e ter-se menos tempo para efectuar
compras e preparar refeicdes, levaram a novos desafios para a Industria Alimentar, como
tempos de prateleira mais ajustados as necessidades deste novo tipo de consumidor, avancos
significativos ao nivel da tecnologia de conservacdo, como a irradiacdo, liofilizacdo ou
embalagens de atmosfera modificada, e a uma nova realidade de produtos pré-preparados,
pré-confeccionados, etc., solu¢cdes mais rapidas e mais faceis para um consumidor cada vez

mais informado e exigente.
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Em contrapartida, as necessidades deste novo consumidor tornam mais complexo todo o
processo de producdo, significando igualmente mais etapas e mais processamento. Estes
factos levam a necessidade de um maior acompanhamento e controlo por parte das
autoridades competentes.

Contudo, hoje em dia, 0 mediatismo inerente a seguranca alimentar através dos meios de
imprensa, nomeadamente associados a alguns actos inspectivos, pode levar algumas pessoas a
pensarem que vivemos uma fase critica. No entanto, tal pensamento seria errado.
Provavelmente é mais justo referir que a televisdo poderia ter um papel extremamente
interessante na prevencdo, na pedagogia e na promocdo do real objectivo das politicas
europeias de seguranca alimentar, mas a verdade é que o sector alimentar esta mais seguro do
que nunca. A evolucgdo dos processos produtivos, bem como das boas préaticas de higiene, e a
criagdo de entidades de controlo levaram e levam diariamente a uma cadeia alimentar mais

segura.

1.1.2 Breve -caracterizacdo das politicas europeias de
seguranca alimentar

O sector alimentar do Mercado Europeu tem um papel fulcral no comércio mundial
(Regulamento (CE) n.° 178/2002), assim como na economia europeia.

A Unido Europeia é o segundo exportador mundial de produtos agricolas, a seguir aos
Estados Unidos, e a sua industria agro-alimentar ocupa o primeiro lugar a nivel mundial
(Direcgdo Regional de Agricultura e Pesca do Centro (DRAPC), 2003). Estas varidveis
resultam igualmente numa classificacdo, deste sector de actividade, como o terceiro mais
empregador da Unido e demonstram a importancia da sua salvaguarda.

O final do Século XX foi rico em ditas “crises” ou “temores” do sector alimentar humano
e animal. Tais crises, foram responsaveis por fragilizar e abalar a seguranca e a confianca dos
consumidores, quer dos Estados-Membros quer dos importadores de géneros alimenticios do
Mercado Europeu, tendo como consequéncia pressdes sem precedentes e a exposi¢ao das suas
deficiéncias (ESB-UCP, 2010).

Entre as situagBes mais alarmantes pode relembrar-se a Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB), mais popularmente designada de doenca das vacas loucas, e a importagéo de
soja geneticamente modificada, ambas em 1996; o aparecimento da ovelha Dolly, em 1997,
0s problemas levantados pela presenga das dioxinas, em 1999; em 2003, os problemas

levantados pela presenca dos nitrofuranos, em Portugal (ESB-UCP, 2010). No entanto, outras
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questdes foram igualmente tomando maior relevo e sendo tema de discussdo, como o uso de
hormonas e a utilizagdo de antibidticos como promotores de crescimento dos animais, a
presenca de residuos e pesticidas nos vegetais, etc. Nado esquecendo igualmente episddios de
toxinfecgdes alimentares, nomeadamente surtos de listeriose e salmonelose.

Tal estado de desconfianca e criticismo generalizado, assumido pelo Parlamento
Europeu, levou em Julho de 1997, por parte da Comissdo Europeia, a apresentacdo do Livro
Verde, um documento de reflexdo sobre a necessidade de um novo quadro estratégico e
regulamentar, com uma série de ideias para analise e debate publico sobre os Principios gerais
da legislacdo alimentar (Dias, 2007).

O debate promovido entre Estados-Membros, paises terceiros, organizacdes europeias e
internacionais, associagdes de consumidores e profissionais, no qual Portugal contribuiu com
um tema “Podemos controlar eficientemente os géneros alimenticios?”, demonstrariam a
necessidade urgente de reforma (Dias, 2006). Em Janeiro de 2000, seriam publicados os
resultados dessa consulta através do Livro Branco (Dias, 2007).

Tais movimentos viriam a colher os seus frutos em 28 de Janeiro de 2002, através da
publicacdo do Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento e do Concelho, que determina
0s principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios.

A partir dessa data, a visdo da cadeia alimentar viria a sofrer uma mudanca irreversivel,
sendo vista como uma série de elos, do “prado ao prato”, sujeitos a um quadro juridico,
principios, posturas e responsabilidades comuns a todos os Estados-Membros, onde todos 0s
intervenientes, desde os produtores as autoridades, sdo pecas dindmicas e responsaveis por
garantir a sua seguranca e melhoria.

O principal objectivo busca a livre circulacdo, sendo garantido um elevado nivel de
proteccdo da saude humana e animal, atraves do cumprimento dos principios e requisitos
gerais da legislagdo comunitaria e controlos independentes em toda a cadeia alimentar.

Passa a ser promovido o dialogo permanente entre os consumidores e os profissionais do
sector, e disponibilizada informacdo clara e precisa, sob fundamento cientifico, sobre os
alimentos em circulagdo, de modo a promover a recuperacao da confianga no sector.

A analise de risco torna-se uma ferramenta indispensavel para a legislacdo e para a
criacdo de medidas associadas a cadeia alimentar. E alguns principios, como o da

transparéncia e da precaucdo, passam a ser doutrinas para a sua execucao.
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A experiéncia passada demonstrou igualmente a necessidade de existirem sistemas
capazes de identificar, comunicar e resolver rapidamente problemas envolvendo géneros
alimenticios, tendo sido criado, a semelhanca do sector farmacolégico, o Sistema de Alerta
Réapido para os Géneros Alimenticios e Alimentos para Animais, ou internacionalmente
designado por Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF. Contudo, a retirada rapida de
produtos alimentares, de forma orientada e precisa, seria impossivel sem uma identificacédo ou
informacdo ao longo do seu percurso que permitisse detectar o seu rasto, isto é, a aplicacdo de
sistemas exaustivos de rastreabilidade.

De forma a criar o arcaboico das politicas europeias de seguranca alimentar e a orientar
os principios delineados pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento e do Concelho,
outros textos juridicos foram, e sempre que necessario sao, publicados.

Entre outros, do pacote de higiene destacam-se 0s seguintes:

- Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril,
relativo a higiene dos géneros alimenticios;

- Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril,
que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem
animal;

- Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril,

que estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano;

- Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril,
relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislacdo relativa aos alimentos para animais e aos generos alimenticios e das normas
relativas a salide e ao bem-estar dos animais

- Regulamento (CE) n.° 2073/2005, da Comissdo, de 15 de Novembro, relativo a critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios;

- Regulamento (CE) n.° 1774/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de
Outubro, que estabelece regras sanitarias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao

consumo Humano;

O documento que transpOe para a lei nacional os Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.°
853/2004 ¢ o Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho. Este diploma visa assegurar a

execucdo e garantir o cumprimento, no ordenamento juridico nacional, das normas e
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requisitos dos regulamentos referidos. Mais, determina as autoridades competentes para essa
fiscalizacdo, sendo, sem prejuizo da competéncia atribuida por lei a outras entidades, a
Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE), a Direccdo-Geral de Veterinaria
(DGV), as Direcgdes Regionais de Agricultura e a Inspecgdo-Geral do Ambiente e do
Ordenamento do Territorio (art. 5°, do Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho), e o regime
sancionatorio, assim como as entidades responsaveis pela instrucdo de processos de contra-
ordenacéo e pela aplicacdo de coimas e sangdes (art. 8°, do Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12
de Junho).

Assim sendo, a seguranca alimentar passa a ser uma prioridade da agenda politica
europeia, ndo podendo jamais voltar a ser um conceito isolado, mas sim um objectivo
dindmico, ininterrupto e transversal a uma sociedade moderna.

O investimento na seguranga alimentar é igualmente um investimento em outras &reas da
competéncia da Unido Europeia, como a Politica Agricola Comum (PAC), a defesa dos

consumidores, a saude publica e as accdes a favor do ambiente (DRAPC, 2003).

1.2 Médico Veterinario Municipal

1.2.1 Evolucao do papel do Médico Veterinario Municipal

Possuindo os médicos veterinarios competéncias de enorme relevo em questdes de salde
publica veterinaria, associadas as actividades agro-pecudrias, seriam durante o século XIX
criadas as primeiras entidades centrais e distritais veterinarias (Marques, 2002).

Segundo Marques (2002), ja em 1886, de acordo com o Decreto de 16 de Dezembro, era
constituida a Junta Consultiva de Saude Publica, na entdo dependéncia da Direccdo-Geral de
Agricultura. Este organismo era composto sobretudo por técnicos e docentes com capacidade
para dar parecer sobre assuntos de matéria higio-sanitaria.

O desenvolvimento, a caréncia publica e a experiéncia adquirida levariam a publicacéo de
diversos regulamentos e outros diplomas, com objectivo de promover a estrutura¢éo organica
e as condi¢Oes de funcionamento do sector de sanidade.

Tais reformas, preocupacOes com a fiscalizagdo, seguranca e qualidade dos produtos de
origem animal, tanto na producdo como na venda, permaneceriam até ao inicio do século XX,

onde se destaca igualmente a criagcdo do Ministério da Agricultura, em 1918 (Marques, 2002).
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Os primeiros registos de actividades exercidas por Meédicos Veterinarios Municipais
remontam a meados do século XIX (Associacdo Nacional de Médicos Veterinarios dos
Municipios (ANVETEM), 2009).

A partir de uma proposta, por parte do Conde de Sobral, para serem constituidos
agrupamentos mutualistas com o fim de assegurar a necessaria assisténcia clinica a
exploracGes locais, e ap0s aprovacdo da mesma, este encargo ficou ao cuidado de Dionisio
Saraiva, tornando-se assim o primeiro medico veterinério civil (Marques, 2002).

As multiplas caréncias locais e a sucessiva atribui¢do do titulo levariam a origem dos
futuros partidos veterinarios, cujos servicos seriam totalmente dirigidos para a vigilancia
sanitaria do espaco nacional, como ainda equacionar 0s problemas relacionados com o
desenvolvimento pecuério e assegurar também a necessaria assisténcia a producao, de acordo
com o Decreto de 16 de Dezembro de 1852, do Instituto Agricola (Marques, 2002).

Lisboa, pouco depois, viria a ser a primeira Camara Municipal a criar um servico de
inspeccdo sanitaria das feiras, mercados e matadouros situados na sua area de jurisdi¢do
(Marques, 2002).

Outros marcos de relevo seriam a criacdo do cargo de veterinario distrital (1886) e do
Conselho Especial de Veterinaria, que daria génese a actual Direccdo Geral de Veterinaria
(Marques, 2002).

Mais recentemente, o Decreto-Lei n.° 143/83, de 30 de Marco, seria revogado pelo
Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de Maio, este que, até hoje, regula o exercicio da actividade e a
carreira de Médico Veterinario Municipal, atribuido a este fun¢Ges da maior importancia na
vigilancia das praticas inerentes as ciéncias médico-veterinarias, no municipio ao qual se
encontra vinculado.

O Decreto-Lei n.° 209/2006, de 27 de Outubro, publica a Lei Orgéanica do Ministério da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas (MADRP), e o Decreto-Regulamentar
n. 11/2007, de 27 de Fevereiro, define a estrutura nuclear da DGV.

1.2.2 Competéncias e deveres

De acordo com o referido anteriormente, o exercicio de actividade e a carreira de Médico
Veterinario Municipal (MVM), assim como as suas competéncias e deveres no campo das
ciéncias médico-veterinarias, encontram-se genericamente regulados pelo Decreto-Lei n.°
116/98, de 5 de Maio.
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Este Decreto-Lei determina a necessidade do MVVM colaborar com o MADRP, na area do

respectivo municipio, nos seguintes dominios de intervencao (Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de

Maio):

Saude e bem-estar animal;

Salde publica veterinaria;

Seguranca da cadeia alimentar de origem animal;

Inspecgéo higio-sanitaria;

Controlo de higiene da producéo, da transformacéo e da alimentagdo animal,
Controlo veterinario de animais;

Controlo dos produtos provenientes das trocas intracomunitarias e importados
de paises terceiros;

AccOes programadas e desencadeadas pela DGV e antiga Direcgdo Geral de
Fiscalizagéo e Controlo de Qualidade Alimentar (DGFCQA), actual ASAE.

Assim sendo, entre outras tarefas exercidas, é da competéncia do MVM executar ao

nivel do seu municipio:

Vi.

Vil.

Tarefas de acompanhamento e controlo higio-sanitario das instalacBes para
alojamento de animais;

Tarefas de acompanhamento e controlo higio-sanitario dos estabelecimentos
onde se abatam, armazenem ou comercializem animais;

Tarefas de acompanhamento e controlo higio-sanitario dos estabelecimentos
industriais ou comerciais onde se preparem, produzam, transformem,
fabriquem, conservem, armazenem ou comercializem produtos de origem
animal e seus derivados;

Emissdo de parecer, nos termos da legislacdo vigente, sobre as actividades e
estabelecimentos inerentes as alineas anteriores;

Notificar de imediato as doencas de declaracdo obrigatoria e adoptar
prontamente as medidas de profilaxia determinadas pela autoridade sanitaria
veterinaria nacional, sempre que sejam detectados casos de doencas de caracter
epizodtico;

Participacdo em campanhas de saneamento ou de profilaxia determinadas pela
autoridade sanitaria veterinaria nacional do respectivo municipio;
Levantamento de informac&o sobre os estabelecimentos de comercializagéo, de

preparacéo e de transformacdo de produtos de origem animal.
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Como funciondrio da cémara municipal, o0 MVM depende, hierarquicamente e

disciplinarmente, do seu respectivo presidente.

1.2.3 Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia

O Meédico Veterinario Municipal é igualmente a Autoridade Sanitaria Veterinaria
Concelhia (ASVC) ao nivel da respectiva area geogréafica de actuacdo, sendo-lhe conferidos
esses poderes pela DGV, enquanto Autoridade Sanitaria Veterindria Nacional (art. 2°, do
Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de Maio).

Esta designacdo é efectuada a titulo pessoal, ndo sendo delegavel, e visa todas as
actividades quando estejam em causa a sanidade animal ou a saude publica, conferindo-lhe
independéncia hierarquica para tomar qualquer decisdo, por necessidade técnica ou cientifica,
que entenda indispensavel.

O facto de ndo ser delegavel, leva a que em caso de auséncia ou impedimento, este seja
substituido pelo MVM de um dos concelhos limitrofes, a designar pela Autoridade Sanitaria
Veterinaria Nacional, a DGV (Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de Maio).

As relagdes funcionais, tanto enquanto MVM ou ASVC, com o MADRP sdo asseguradas
através das Direccdes Regionais de Servicos Veterinarios (DRSV) e da articulacdo destas com
a DGV. Contudo, em caso de sobreposicdo de funcdes, prevalece o servico municipal
(Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de Maio).

Tal conjuntura funcional estende-se a prépria renumeragdo mensal do MVM, igualmente
designado de ASVC, que é suportada pelos respectivos municipios e pelo MADRP,
respectivamente em 60% e 40%, do seu indice e escaldo de vencimento.

E igualmente dever do MVM, enquanto ASVC, articular com a Autoridade de Sadde
Concelhia nas questdes inerentes a satde publica, tendo poderes para solicitar a colaboracdo e
intervencdo das autoridades administrativas, policiais e de fiscalizacdo das actividades

econdmicas (Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de Maio).
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2. Municipio do Seixal

2.1 Enquadramento

Declarado concelho em 1836, o municipio do Seixal encontra-se englobado na éarea
metropolitana de Lisboa, pertencendo ao Distrito de Setdbal e tendo como concelhos
limitrofes o do Barreiro, Sesimbra e Almada (Camara Municipal do Seixal (CMS), 2007).

O concelho é constituido por seis freguesias, nomeadamente Aldeia de Paio Pires,
Amora, Arrentela, Corroios, Ferndo Ferro e Seixal, e possui uma area territorial de 95,5 km?
(CMS, 2007).

A sua localizacdo geogréafica proxima de Lisboa e no centro da margem sul do Tejo,
conjuntamente com o grande investimento ao nivel das acessibilidades rodoviérias,
ferroviarias e fluviais, foram as razdes da sua tradi¢do industrial e empresarial, afirmando-se
como um local promissor tanto para o investimento privado, como para a fixacéo residencial
das pessoas.

Segundo os dados referentes ao ano de 2008, a populacdo residente do concelho do Seixal
correspondia a 175.837 habitantes, classificando-o como o oitavo municipio mais populoso ao
nivel nacional (Instituto Nacional de Estatistica (INE), 2008).

Quanto a uma analise demogréfica, que em parte serve para caracterizarmos
determinados grupos de risco, a taxa de crescimento do grupo etario inerente a populacéo
infanto-juvenil (0-19 anos) é negativa, enquanto o dos idosos (com idades iguais ou
superiores a 65 anos) cresce de forma acentuada (CMS, 2007).

Os valores acima referidos reflectem-se igualmente, em virtude de ser garantida a
capitacdo de bens essenciais e ndo essenciais, num elevado nimero de estabelecimentos
associados a actividade econdmicas, tanto industrial como comercial. De acordo com 0s
dados de 2002 do INE, o sector comercial correspondia a 34% (0,63 mil milhdes de euros) do
volume global de vendas gerado no municipio, de 1,85 mil milhdes de Euros (CMS, 2007).

Em virtude da extensa zona ribeirinha, um dos investimentos que recentemente tem
levado a sua requalificagdo no Seixal e na Amora esta associado ao turismo e ao lazer. A
dinamizagdo de iniciativas culturais, incluindo eventos gastronomicos, tem sido igualmente
motor de atracgdo de visitantes ao municipio.

E nesta onda de modernidade e validacdo das entidades empresariais, assim como dos
eventos promovidos e organizados pela autarquia, que as politicas de seguranca alimentar se

tornam imprescindiveis e inevitaveis para a salvaguarda da saude puablica.
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2.2 Camara Municipal do Seixal

A Cémara Municipal do Seixal é o 6rgdo executivo do municipio, cujas competéncias
estdo consagradas na Lei 5-A/2002, de 11 Janeiro.

Alfredo José Monteiro da Costa, professor do Ensino Secundario, é o0 seu presidente
desde Janeiro de 1998. Quanto a Assembleia Municipal, € um orgao deliberativo do
municipio, que entre outras finalidades, tem por funcdo acompanhar e fiscalizar a actividade
da camara municipal, aprovar o plano de actividades e o orcamento anual, estabelecer taxas,
posturas e regulamentos, e aprovar o plano director municipal, sendo presidida por Joaquim

Judas.

2.3 Gabinete do Partido Médico Veterinario

2.3.1 Evolucéo do servico

Em 9 de Dezembro de 2003, o responsavel pelo Gabinete do Partido Médico Veterinério
(GPMV) herda um servico localizado na Freguesia da Arrentela, frente a baia do Seixal, num
complexo que engloba outros servigos, nomeadamente a Divisdo de Fiscalizagdo Municipal e
a Divisdo de Fiscalizacdo de Obras Particulares; 3 assistentes operacionais, associados ao
funcionamento do Canil/Gatil; e uma filosofia e mecanismo de trabalho significativamente
desactualizados das competéncias e deveres dos MVM.

De imediato, as primeiras medidas passaram essencialmente pela:

e Postura municipal de ndo abater mais animais, apenas recorrendo a eutanasia, sob
declaracdo de um médico veterinario externo, nos casos terminais ou quando esteja
em causa o seu sofrimento e bem-estar;

e Promocéo e divulgagéo das frequentes campanhas de adopgéo;

e Formacao especializada dos funcionarios;

¢ Desenvolvimento de actividades e projectos associados a area alimentar;

e Articulagdo com as entidades administrativas e policiais externas, nomeadamente a
Delegacdo de Salde, Bombeiros, Policia de Seguranca Publica (PSP), Guarda
Nacional Republicana (GNR), Servico de Proteccdo da Natureza e Ambiente da
GNR.
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A criacdo de novas filosofias e metodologias de trabalho, e o planeamento e
desenvolvimento de projectos pioneiros, tanto ao nivel municipal como nacional, muito pela
total disponibilidade e trabalho em regime de exclusividade do MVM, levaram a projecgdo e
crescimento do gabinete, tendo como repercussdes o aumento e complexidade das tarefas
administrativas. Este facto levaria, em Maio de 2005, & entrada de um assistente
administrativo que permitiria ao gabinete possuir ndo s6 um assistente administrativo, mas
igualmente um técnico especializado para apoiar 0 MVM nas questdes associadas a cadeia
alimentar de origem animal.

A promocdo de estagios profissionais ou curriculares, junto das escolas e universidades,
assim como a criacao de protocolos entre a camara e a Direc¢do Geral de Reinsercdo Social
de Almada, foram meios de reforco imediato de recursos humanos, apesar de temporarios.

Em Fevereiro de 2007, o0 MVM passou a poder contar com um técnico especializado,
totalmente dirigido para as questBes da seguranca alimentar, o que lhe permitiu impulsionar
ainda mais determinadas valéncias, nomeadamente a formacao pedagdgica e o controlo mais
frequente das actividades comerciais.

De acordo com as ideias, visdo e modelo do MVM para um GPMV devidamente
organizado e operativo, dava-se a génese do entdo Gabinete de Higiene e Seguranca
Alimentar (Raposo, 2007).

Ajustados aos objectivos pretendidos, a entrada de um tecn6logo alimentar e o0 ingresso
do assistente administrativo na Licenciatura em Engenharia Alimentar viriam a ser um
fomento e um contributo técnico fulcral para, de acordo com as orientacbes do MVM,
harmonizarem-se e definirem-se metodologias coesas de intervencdo no dominio da
seguranca da cadeia alimentar de origem animal, de acordo com a legislagdo comunitéria e
nacional.

Contudo, em 2007, o GPMV conseguiu mais um assistente operacional, dirigido para as
actividades do Canil/Gatil.

Em 2008, o GPMV garantiria mais um técnico superior, nomeadamente uma médica
veterinaria, com uma maior vertente para as questdes do foro clinico, extremamente Uteis ao
nivel do Canil/Gatil.

A consolidagdo de posturas e de determinadas actividades e servigos, 0 aumento dos
recursos humanos do gabinete e a previsdo das actividades e das necessidades futuras,
levaram a que nesse ano, prolongando-se até 2009, se promovesse obras de ampliagdo do
GPMV.
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Os diversos servicos que foram sendo aperfeicoados e criados, assim como a nova
disposicdo do espaco com as obras de ampliacdo, levaram a necessidade de reorganizar e
reestruturar o GPMV ao nivel dos seus varios dominios de intervencdo. Deste modo, a partir
de 2008, o GPMV, tendo como responsavel técnico maximo o Médico Veterinario Municipal
Miguel Almeida, passa a possuir trés sectores, coordenados operacionalmente pelos técnicos
superiores directamente afectos (Figura n.® 2.1):

e Sector de Saude e Bem-estar Animal,
e Sector de Saude Publica Veterinria;

e Sector de Higiene e Seguranga Alimentar (SHSA).

[ Gabinete do Partido Médico Veterinario 1

Sector de Salde e Bem- Sector de Saude Publica Sector de Higiene e
estar Animal Veterinaria Seguranca Alimentar

1

Figura 2.1 — Organograma do Gabinete do Partido Médico Veterinario, Camara Municipal do Seixal

Destaca-se igualmente a aplicacdo eficiente de programas da DGV, a criacdo de
protocolos conjuntamente com a, fundada em 2008, Associacdo dos Voluntéarios do
Canil/Gatil Municipal do Seixal, assim como a implementacdo e execucdo de programas
comunitarios, nomeadamente o Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE),
tutelado pelo MADRP e parcialmente efectuado pelo MVM.

Em 2009, o GPMV conseguiria reforcar o seu corpo de pessoal com um assistente
operacional e uma assistente administrativa. Em funcdo do reajustamento das instalacdes,
seria igualmente construido o Laboratorio de Analise Alimentar do GPMV.

Em 2010, mais uma assistente administrativa integraria 0 GPMV.

A consolidacdo dos servigos prestados, a implementacdo e desenvolvimento de
metodologias modernas de intervencao veterinaria, assim como a permanente formacao, tanto
de caracter pessoal como profissional, dos funcionarios do gabinete resultam, até aos dias de
hoje, num permanente crescimento e reconhecimento do projecto e do trabalho promovido por

este servico.
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2.3.2 Sectores de intervencao, servicgos e deveres

O GPMV encontra-se aberto durante os dias Uteis, sendo o seu horario de atendimento
das 09.00h as 12.30h e das 14.00h as 17.30h. No caso especifico do Sector de Saude e Bem-
estar Animal, em virtude da necessidade de alimentar e tratar os animais, este encontra-se
ainda aberto ao fim de semana, de manha. Aos feriados sdo apenas prestados 0s servicos
minimos.

No entanto, acima das fun¢des de atendimento ao publico, os deveres e competéncias dos
MVM levam a que os servicos do GPMV se encontrem permanentemente de prevencao,
podendo ser solicitado a qualquer dia e a qualquer hora. E de extrema importancia referir que
0 GPMV ndo presta servicos particulares de clinica animal, assim como quaisquer outras
tarefas particulares, que possam ser consideradas como concorréncia desleal ou de interesse
pessoal dos seus técnicos, nomeadamente a implementacdo em estabelecimentos de sistemas
de gestdo da seguranca alimentar

De acordo com o referido no Capitulo 1.2.2, o GPMV, em consequéncia das
competéncias e deveres do MVM, tem no concelho do Seixal um papel de extrema
importancia em questdes de bem-estar animal e salde publica. A promocdo de uma
articulacdo permanente com outras autoridades, nomeadamente a ASAE, Autoridade Sanitaria
Concelhia e entidades policiais, beneficia uma vigilancia competente e mais eficiente.

De seguida, serdo apresentados de acordo dos sectores de intervengdo 0s seus principais
servicos e deveres, que no seu todo resumem as principais actividades e funcdes do GPMV do

Seixal.

Sector de Saude e Bem-estar Animal

e Coordenagdo técnica do Canil/Gatil munipal;

e Controlo e acompanhamento das condi¢cfes de bem-estar dos animais;

e Coordenacéo técnica das accles de recolha e captura de animais, no ambito da
salvaguarda das condigdes de saude e de bem-estar animal;

e Tratamento e pequenas cirurgias a animais recolhidos e do Canil/Gatil;

e Esterilizacdo de animais;

e Eutanasia de animais e controlo do destino dos respectivos cadaveres;

e Planeamento, promogéo e intervencdo em acgdes ou campanhas de adopgéo;

e Promover accOes de sensibilizacdo sobre matérias relacionadas com animais.
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Sector de Saude Publica Veterinaria

Direccédo do Canil/Gatil municipal,

Execucdo das medidas de profilaxia médica sanitaria determinadas oficialmente
pela Autoridade Sanitaria Veterinaria Nacional, incluindo as campanhas sanitarias
de vacinacdo anti-rabica e outras zoonoses, e de identificacdo electronica de
canideos;

Notificacdo de quarentenas de animais suspeitos e sequestros sanitarios de
animais agressores de pessoas e animais;

Controlo das situacdes causadoras de intranquilidade e insalubridade provocadas
por animais;

Controlo das condi¢des higio-sanitarias, de saude e de bem-estar, dos animais
alojados em circos, quintas pedagogicas ou outros;

Licenciamento e controlo de estabelecimentos comerciais onde sejam vendidos ou
alojados animais e alimentos para 0s mesmos;

Licenciamento e controlo dos centros de atendimento médico veterinario;
Realizacdo de pareceres técnicos sobre licenciamento de veiculos de transporte de
animais vivos;

Emissao de guias sanitarias de transito;

Notificacdo de doencas de declaracdo obrigatdria e tomada de medidas imediatas
e urgentes de profilaxia, determinadas pela Autoridade Sanitaria Veterinaria
Nacional, sempre que sejam detectados casos de doencas de caracter epizo6tico;
Inspeccdo sanitaria dos produtos alimentares de origem animal;

Inspecgdes sanitarias de abate de animais para efeitos de autoconsumo;
Levantamento de autos de noticia e instauracdo de processos de contra-ordenagao
por infracgdes relacionadas com animais;

Levantamento de autos de noticia e instauragdo de processos de contra-ordenagdo
por infracgdes relacionadas a cadeia alimentar de origem animal;

Execucdo de peritagens médico veterinarias, a solicitagdo das forgas policiais e
por determinacdo do Ministério Pablico ou por quaisquer outras autoridades
judiciarias, quer na area da saude, sanidade e bem-estar dos animais, quer na area
da higiene e seguranca da alimentacdo animal e humana e da saude publica

veterinaria;

26



e Desenvolvimento de regulamentos ou posturas municipais, na area da salde e
bem-estar animal e na area da higiene publica veterinaria em matérias
relacionadas com animais;

e Promover accles de sensibilizacdo sobre matérias relacionadas com saude publica

veterinaria.

Sector Higiene e Sequranca Alimentar

E efectuada uma discriminacdo mais exaustiva dos servicos e deveres prestados por

este sector no Capitulo 2.4.

2.3.3 Futuro do Gabinete Médico Veterinario Municipal

Em virtude do projecto delineado pelo MVM, apoiado e executado pelos seus técnicos, o
desenvolvimento e actual capacidade de intervencdo do GPMV permitem através da
experiéncia adquirida estipularem-se caréncias e metas futuras. Tais previsdes vado de acordo
com o espirito modernizador e dindmico que levam a definir como préximos objectivos o
aperfeicoamento das actividades que ja se efectuam actualmente, assim como o
desenvolvimento e a maior dinamizacdo das menos exploradas ou efectuadas. Tais metas tém
como consequéncia a necessidade de mais técnicos, que igualmente se reflecte em instalaces
maiores e mais ajustadas as actividades que ja se efectuam, bem como as que poderdo ser
desenvolvidas. Como por exemplo, ao nivel de um centro de proteccao de aves, associado a
area do bem-estar animal, e ao nivel laboratorial, respectivamente ao sector alimentar.

Ao nivel da CMS, em virtude da recente reforma e definicdo da estruturacdo dos servicos
municipais nacionais e do reconhecimento e incremento significativo do GPMV, confirmou-
se existirem sérias hipoOteses de brevemente o gabinete passar a Divisdo de Intervencdo
Veterinaria Municipal, passando os respectivos sectores a gabinetes.

Quanto a entrada de novos técnicos, existe intengdo de entrarem, logo que possivel, mais
3 técnicos para 0 GPMV, sendo dois tecnicos profissionais de seguranca alimentar e um
auxiliar de medicina veterinéria, para o Sector de Higiene e Seguranca Alimentar e para o
Sector de Saude e Bem-estar Animal respectivamente.

De acordo com o proposto, pelo GPMV, ha aproximadamente um ano ao Presidente da
Céamara Municipal do Seixal, confirmou-se a possibilidade de ser cedido um terreno de

aproximadamente dois hectares para ser criado o futuro complexo médico veterinario do
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municipio do Seixal. Este projecto e novo desafio visa a criacdo, em contexto ecologico, de
todo um complexo envolvendo os servigos administrativos dos sectores de intervencéo ja
existentes, assim como de uma panoplia de servigos municipais ou efectuados em parcerias
publico/privadas. Um centro de protecgdo de aves, um parque para 0s municipes passearem 0s
seus animais, hotel para animais, incinerador para cadaveres de animais e cemitério, sdo
alguns dos exemplos destes possiveis novos servicos que esse complexo podera, de forma

totalmente inovadora, englobar.

2.3.4 Laboratério de Analise Alimentar

Em 2009, em funcdo das necessidades de monitorizacdo microbioldgicas dos controlos
oficiais e de investigacdo, e do reajustamento das instalacdes, foi criado o Laboratério de
Andlise Alimentar do Gabinete do Partido Medico Veterinario.

Os seus principais objectivos séo a recolha de amostras e a execucdo de analises fisico-
qguimicas e microbioldgicas inerentes ao sector alimentar, que possam servir de apoio ou
orientacdo aos controlos oficiais, assim como a qualquer investigagdo desenvolvida pelo
gabinete.

A direccdo técnica deste servico é efectuada pelo técnico de seguranca alimentar, que
entretanto ja finalizou a licenciatura em Engenharia Alimentar.

Algumas das principais limitagdes do laboratério tém sido a suas instalagdes, que ao
terem sido provisoriamente adaptadas ndo garantem condi¢Oes de assepsia nem requisitos
técnicos que viabilizem a sua acreditacdo, e o seu regular funcionamento pela falta de
recursos humanos.

Porém, permitiu que grande parte dos controlos oficiais efectuados fossem igualmente
acompanhados por uma avaliacdo microbioldgica, quer dos produtos alimentares, superficies
dos estabelecimentos ou das mé&os dos operadores. Sendo a avaliacdo destes resultados
comunicada aos responsaveis através do Anexo VIII nas notificacdes emitidas.

Inicialmente, ainda mesmo antes da estruturacdo do laboratorio, de modo a acompanhar
as actividades de controlo, foram adquiridos alguns testes rapidos de avaliacdo do grau de
higiene de superficies e liquidos, Hygicult TPC, através da monitorizacdo da contagem total
de microrganismos ou da presenga de microrganismos da familia das Enterobacteriaceae,
assim como de microrganismo produtores de B-glucuronidase, cerca de 90% das estirpes de

Escherichia coli.
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Em 2009, com a criacdo do laboratorio, de modo a economizar alguns custos com a
preparacdo dos meios de cultura e 0 menor recurso aos testes rapidos, comecaram a adquirir-
se alguns equipamentos e compostos, de modo a produzi-los internamente.

Ap0s a aquisicdo das Normas Portuguesas, participacdo em formacdes e revisdo teodrica
de documentos cientificos e das fichas técnicas dos produtos, o técnico responsavel pelo
laboratdrio criou protocolos internos que permitiram a execucdo, entre outros, dos seguintes
Servigos:

e Recolha de amostras;

e Preparacdo de amostras para analise microbioldgicas;

e Avaliacdo do grau de higienizacdo de superficies através da contagem total de
microrganismos;

e Testes qualitativos e quantitativos para pesquisa de bactérias coliformes;

e Testes qualitativos para deteccao de Staphylococcus aureus.

Para além das préticas referidas, outras pesquisas sdo efectuadas, como por exemplo a
observacdo e deteccdo de parasitas ao microscopio.

E relevante destacar o protocolo formalizado com a Escola Superior Ribeiro Sanches, que
tem garantido desde 2009 estagiarios da Licenciatura em Analises Clinicas e Saude Publica

para desenvolverem essencialmente actividades de apoio ao laboratério.

2.4 Sector de Higiene e Seguranca Alimentar

De acordo com o que se tem vindo a apresentar nos capitulos antecedentes, 0 SHSA
consiste numa equipa técnica do GPMV, responsavel pela execucdo das tarefas inerentes as
competéncias do MVM associadas a cadeia alimentar de origem animal.

A coordenacdo operacional deste sector encontra-se entregue a um tecnélogo alimentar,
sendo-lhe conferida a responsabilidade, sob orientacdo do MVM, de planear e gerir as
actividades e iniciativas do sector, assim como de dar quaisquer informag0es e manter uma
permanente articulagdo com este.

Actualmente o SHSA envolve quatro funcionarios do GPMV, um técnico superior, um
técnico de seguranca alimentar, uma assistente administrativa e um assistente operacional e

motorista.
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A criacdo de protocolos com escolas e universidades, para a realizacdo de estagios

curriculares, sdo um permanente e essencial contributo para o reforco de recursos humanos,

igualmente responsavel pelo crescimento a aumento da capacidade de intervencdo deste

sector.

Seguidamente, apresentam-se as principais actividades e servigos executados pelo sector:

Controlo e acompanhamento das actividades econémicas envolvendo a cadeia
alimentar de origem animal,

Controlo e acompanhamento das actividades industriais e comerciais envolvendo
produtos alimentares de origem animal,

Controlo e acompanhamento das actividades de venda ambulante de géneros
alimenticios de origem animal;

Controlo e acompanhamento dos mercados municipais;

Controlo e acompanhamento de eventos e festas populares, onde haja comércio de
géneros alimenticios de origem animal,

Controlo e acompanhamento das actividades de restauracdo e bebidas esporadicas
ou ocasionais;

Controlo e acompanhamento dos veiculos de transporte e distribuicdo de produtos
alimentares de origem animal;

Controlo e acompanhamento das escolas, centros de idosos e outros refeitdrios
colectivos, publicos ou privados;

Controlo dos géneros alimenticios disponibilizados em maquinas de venda
automatica;

Planeamento, execucdo e elaboracdo de pareceres técnicos das vistorias com
objectivo de licenciar as instalacdes fixas, destinadas a actividade industrial e
comercial, envolvendo produtos alimentares de origem animal;

Planeamento e execucdo das vistorias com objectivo de licenciar as instalacfes
moveis e amoviveis, destinadas a venda ambulante e feirante;

Planeamento dos controlos veterinarios no ambito do comércio intracomunitario
de produtos alimentares de origem animal;

Controlo da rotulagem e da correcta aplicacdo da rastreabilidade dos géneros
alimenticios de origem animal, presentes na cadeia alimentar;

Recolha de amostras e execucdo de analises microbiologicas;
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e Fornecer informacdes aquando do levantamento de autos de noticia e instauracdo
de processos de contra-ordenacdo, por infraccBes relacionadas com a higiene e
seguranca dos géneros alimenticios de origem animal;

e Apoio técnico a proprietarios, supervisores ou manipuladores em matéria de
higiene e seguranca alimentar;

e Promover sessdes de esclarecimento em matéria de higiene e seguranca alimentar,

para proprietarios, supervisores, manipuladores ou municipes.

Como pode verificar-se, as tarefas inerentes a0 SHSA, inflacionadas pela dimenséo do
municipio, eventos gastronomicos e numero de estabelecimentos industriais, comerciais e
associativos, entre outros focos de intervencdo, demonstram-se como um grande desafio para
0S Seus tecnicos.

O facto da integracdo de recursos humanos ter sido, e continuar a ser, gradual, levou a
necessidade de uma gestdo rigorosa da sua operacionalidade, assim como da sua organizacao
e planeamento dos controlos a serem efectuados.

Independentemente dos controlos com caracter de reclamacdo ou de intervencdo
imediata, as visitas de rotina e o delinear da capacidade de acompanhamento de determinados
sectores de actividade tiveram de ser progressivamente projectadas e individualmente
consolidadas. Isto é, de acordo com o risco associado, foi-se optando por determinados
sectores de actividade, definiu-se a metodologia de intervencdo, bem como a frequéncia das
visitas, e integrou-se permanentemente essa periodicidade no plano anual das actividades do
sector. No ano seguinte, conforme a experiencia e a possibilidade de desenvolver novos
acompanhamentos, outras areas de intervencao foram sendo introduzidas.

Este foi, respectivamente, o caso dos mercados municipais, dos talhos, das peixarias, das
roulottes, das festas populares e mais recentemente das Instituicbes Particulares de
Solidariedade Social (IPSS) e das escolas.

Destaca-se igualmente, de acordo com o capitulo 2.3.1, a adicdo em 2009 de um
programa paralelo as inspecgdes municipais, de controlo oficial aos estabelecimentos
retalhistas do sector da carne e pescado, PACE. Porém, esses controlos serdo apresentados no
capitulo associado ao sector de actividade da carne.

O projecto de sensibilizacdo de criangas do ensino basico e sucessivo acompanhamento
dos refeitorios colectivos dessas escolas, desenvolvido e planeado ao longo do ano de 2009 e

com previsdo de ser executado durante o ano lectivo de 2010/2011, € mais uma das iniciativas
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do SHSA. Esta iniciativa, independentemente de consistir em mais uma accao sensibilizacdo
em matéria de higiene e seguranca alimentar junto dos mais novos e da promoc¢do de um
controlo dos refeitdrios dessas escolas, encontra-se igualmente associada a criagdo de um
cddigo de boas préticas. No entanto, este programa seré abordado no capitulo dos projectos de
sensibilizacdo junto das escolas.

Quanto a vertente pedagdgica e de auxilio técnico, a criacdo do SHSA permitiu ao
GPMV estipular dias especificos para reunides de atendimento, que constituem um grande
contributo para a informagéo, sensibilizacdo e melhoria significativa das actividades
associadas ao sector alimentar no municipio do Seixal. N&o s6 para as actividades econémicas
ou associativas ja existentes, mas também para 0S novos empresarios ou particulares
interessados em desenvolver novos projectos. Posteriormente serdo apresentados dados sobre
a evolucdo desta actividade.

De apoio a maioria das actividades do SHSA, assim como aos restantes servi¢os do
GMV, o Laboratério de Analise Alimentar do GPMV tem tido um papel de extrema
relevancia e importancia no que respeita a recolha de amostras, controlo e investigacdo
alimentar. Este laboratério apesar de ndo acreditado, gracas a grande adeséo de estagiarios nas
areas das analises clinicas e laboratoriais, tem sofrido um desenvolvimento e progresso
destacavel. As actividades e caracterizacdo do laboratério serdo apresentadas no Capitulo
2.3.4. E impossivel falar-se das actividades do SHSA sem falar igualmente da articulacio
com outras autoridades competentes.

A salvaguarda da salde publica é impossivel sem uma articulacdo adequada e
harmonizada junto das restantes autoridades locais envolvidas, assim como das autoridades
regionais.

No que respeita & maioria das actividades do SHSA, na execucdo nas tarefas da
competéncia do MVM associadas a cadeia alimentar, é de destacar o papel da PSP e GNR,
nomeadamente, da PSP - Esquadra de Intervencdo e Fiscalizagdo Policial, do Seixal, e da
GNR - Sub-destacamento Operacional de Fonte da Telha. Enquanto a primeira se tornou uma
parceria fundamental na intervencdo nocturna, junto das roulottes (unidades moveis de
comeércio de refeicdes e/ou bebidas), e na fiscalizacdo das actividades de venda ambulante, a
segunda € um apoio extremamente vantajoso na fiscalizacdo e controlo dos veiculos de
transporte e distribuicdo, principalmente para o sector do pescado. Independentemente da
vertente fiscalizadora, a presenca das autoridades policiais neste tipo de accdes € capital na

salvaguarda da integridade fisica dos técnicos.
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2.4.1 Missao e posturas

A missdo do SHSA, de acordo com o referido nos capitulos 1.2.2 e 2.3.2, consiste na
vigilancia da cadeia alimentar de origem animal e a sucessiva salvaguarda da satde publica
através do controlo, acompanhamento e sensibilizacdo das actividades alimentares.

A pandplia de Autoridades com intervencdo na cadeia alimentar, nomeadamente a ASAE
e a DGV, e as suas metodologia e frequéncias de intervencdo ao nivel local, sdo parte das
variaveis que levam a definicdo da postura do GPMV e sucessivamente do SHSA.

Por exemplo, a ASAE actua, em contexto de reclamacdo ou investigacdo, pontualmente e
com caracter policial, 0o MVVM, e respectivamente o SHSA, intervém, em contexto de rotina
ou reclamacdo, mas com maior proximidade dos agentes econdémicos. Isto é, o facto de ser um
6rgdo da CMS e de, ao contrario da ASAE, ndo possuir um caracter policial concede ao
SHSA um maior grau de flexibilidade em determinadas situacGes, podendo recorrer a
proximidade e a determinacdo de prazos para a alcancar a rectificacdo de determinados
requisitos higio-sanitarios. Em alternativa as contra-ordenac6es e san¢des, estas metodologias
esperam-se mais preventivas, sem prejuizos avultados para as entidades controladas e mais
vantajosas pelo facto de, através da permanente proximidade, o operador ndo deixar de
cometer irregularidades sé porque lhe é exigido, mas sim por lhe ser explicado, sob
fundamento cientifico e técnico, a razdo de determinados normativos, resultando na sua maior
receptividade.

Sendo assim, a postura do SHSA consiste em, sempre que nao esteja em risco a saude publica,
se possivel, tomar posi¢cdes de caracter pedagdgico e ndo coercivo. Porém, sempre que nado for
viavel, sdo levantados processos de contra-ordenacao e aplicadas san¢Ges acessorias, podendo

inclusive actuar, se solicitado, em conjunto com outras Autoridade, nomeadamente a ASAE.
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3. Actividades alimentares de origem animal no concelho
do Seixal

De modo a dinamizar as actividades do SHSA, tornou-se indispensavel saber e analisar
onde actuar. Foi necessario tracar as actividades econdémicas e ndo econémicas do municipio,
associadas a cadeia alimentar de origem animal.

De acordo com a Direccdo Geral das Actividades Econdémicas, podemos classificar as
actividades econdmicas em:

e Sector industrial e transformador;
e Sector comercial e distribuidor;

e Servigos e turismo.

No que respeita as actividades sem fins lucrativos, estas consistem essencialmente em
organizacOes em que os cidaddos se agrupam com objectivos comuns de entre ajuda ou da
promocdo de actividades sem fins lucrativos. Isto é, as associacGes e 0 associativismo
(Fernandes e Castro, 2005).

No que respeita as actividades industriais e transformadoras alimentares, o Seixal €
constituido essencialmente por industrias do tipo 2 e 3. Os principais sectores sdo a
panificacdo, confeitaria e a restauracdo industrial. No que respeita as recentes industrias do
tipo 3, de actividade produtiva local ou similar, implementadas pelo Decreto-Lei n.°
209/2008, de 29 de Outubro, ainda ndo deu entrada qualquer registo nos servicos da CMS. Tal
facto demonstra que todas actividades produtivas actualmente efectuadas no domicilio, assim
como algumas de pequena dimensdo, encontram-se ilegais por falta de registo, isto é, por falta
de licenciamento.

Quanto ao sector comercial, 0 mais expressivo no panorama econémico do concelho, de
acordo com o Instituto de Apoio as Pequenas e Médias Empresas e a Inovacdo, consiste em
toda a instalacdo, de caracter fixo e permanente, onde seja exercida, exclusiva ou
principalmente, de modo habitual e profissional, uma ou mais actividades de comércio, por
grosso ou a retalho, ficando abrangidas nesta definicdo os lugares de venda em mercados
municipais e abastecedores.

Sendo assim, subdivide-se em dois grupos:

e O comércio grossistas;

e O comércio retalhista.
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A actividade grossista € a venda por grosso, em grandes quantidades, comprada aos
produtores e destinada essencialmente a lojistas e comerciantes.

Os diversos e desenvolvidos parques industriais, assim como a grande actividade
retalhista do préprio concelho e dos concelhos limitrofes, sdo as principais razfes da
abundancia de entrepostos e da permanéncia de estabelecimentos grossistas no municipio do
Seixal.

Ja a actividade retalhista, consiste na entidade que compra bens de consumo a produtores,
distribuidores e grossistas para vender ao consumidor final.

E a mais numerosa no concelho, abrange diversos sectores como a restauracio e bebidas,
0s mercados municipais, 0 comércio da carne e seus produtos, 0 comércio dos produtos da
pesca, 0s minimercados, supermercados e hipermercados, assim como a actividade de venda
ambulante e feirante. Popularmente, alguns destes estabelecimentos sdo conhecidos como
restaurante, café, bar, talho, charcutaria, peixaria, roulottes, feiras, etc.

Porém, quanto as actividades sem fins lucrativos associadas a actividades alimentares, na
sua maioria consistem em associagdes recreativas, culturais, desportivas, IPSS, paroquias e
associacbes de moradores, através de estabelecimentos fixos, refeitorios ou eventos

esporadicos festivos.

3.1 Licenciamento

3.1.1 Licenciamento industrial

O licenciamento industrial tem por objectivos a prevencdo dos riscos e inconvenientes
resultantes da exploracdo dos estabelecimentos industriais, visando salvaguardar a salde
publica e dos trabalhadores, a seguranga de pessoas e bens, a higiene e seguranca dos locais
de trabalho, a qualidade do ambiente e um correcto ordenamento do territorio, num quadro de
desenvolvimento sustentavel e de responsabilidade social das empresas (Instituto de Apoio as
Pequenas e Médias Empresas e a Inovacéo, 2010).

O Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29 de Outubro, aprova o regime de exercicio da
actividade industrial, tendo revogado o Decreto-Lei n.° 69/2003, de 10 de Abril, o Decreto-
Lei n.° 183/2007, de 9 de Maio e restantes diplomas regulamentares.

Este novo regime entrou em vigor a 27 de Janeiro de 2009, alterando e reduzindo a

tipologia de estabelecimentos industriais de quatro para trés tipos, de acordo com o grau de
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risco potencial, para as pessoas e para o ambiente, assim como também de acordo com o
numero de trabalhadores e poténcia eléctrica contratada e térmica (Comissao de Coordenacéo
e Desenvolvimento Regional de Lishoa e Vale do Tejo, 2010).

Os estabelecimentos industriais do tipo 3 distinguem-se ainda em actividade produtiva
local e actividade produtiva similar. A grande inovacao destas duas novas actividades é poder
ser autorizada em prédios mistos. Mais, a actividade produtiva local, apesar de possuir limites
de producdo, pode ainda ser autorizada em prédios urbanos (Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29
de Outubro).

O Anexo | apresenta os parametros que definem a tipologia dos estabelecimentos
industriais.

Para a obtengdo do licenciamento, a complexidade administrativa é proporcional ao grau
de risco associado ao tipo de estabelecimento.

Para as instalagdes do tipo 1 e 2, as entidades coordenadoras do processo de
licenciamento sdo entidades da administracdo central, nas areas da agricultura ou da
economia, envolvendo diversas autorizagOes, avaliagdes e a uma rigorosa componente
administrativa, ficando sujeitas a um regime de autorizacdo prévia e de declaracdo prévia,
respectivamente.

No entanto, para os estabelecimentos do tipo 3, a entidade coordenadora do processo de
licenciamento é a cdmara municipal local e ficam apenas sujeitos a um regime bastante
simplista de registo, efectuado através de um formulério electrénico no Portal da Empresa

(www.portaldaempresa.pt) ou nos servi¢cos camararios competentes. Entre a documentacao

solicitada, destaca-se, quando estd em causa O recurso a generos alimenticios de origem
animal em natureza, a vistoria e respectivo parecer do MVM. No caso do municipio do
Seixal, essa tarefa é realizada pela Divisdo de Intervencdo Veterinaria da Peninsula de
Setubal.

3.1.2 Licenciamentos diversos

O licenciamento comercial tem por objectivos a prevengdo dos riscos e inconvenientes
resultantes da exploracdo dos estabelecimentos comerciais, visando salvaguardar a saude
publica e dos trabalhadores, a seguranga de pessoas e bens, a higiene e seguranca dos locais

de trabalho, e promovendo a harmonizagéo do sector de actividade.
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Em Portugal, o surgimento e crescimento dos hipermercados foram das principais razdes
pelo progresso da regulamentacao licenciadora das actividades comerciais (Instituto de Apoio
as Pequenas e Médias Empresas e & Inovacao, 2010).

Ao contrario da regulamentacdo existente para o licenciamento industrial, a do sector
comercial, muito devido ao grande fraccionamento das naturezas de actividade, é mais
extensa e com tramitacdes distintas. Nomeadamente, a legislacdo para o licenciamento dos
estabelecimentos de restauracdo e bebidas, de outras actividades retalhista, estabelecimentos
grossistas, estabelecimentos de venda ambulante e actividades feirantes.

Seguidamente, serdo apresentados alguns diplomas e, de forma simples, as tramitacdes

para obtencdo das licencas, nas principais actividades retalhistas do municipio.

v" Restauracdo e/ou Bebidas

Este conceito abrange tanto os estabelecimentos de restauracdo e bebidas, assim como 0s
estabelecimentos onde se vendam sé bebidas, como os bares e discotecas. Quanto ao
licenciamento, a morosidade na obtencdo dos alvaras de licenca de utilizacdo e a consequente
abertura e laboracdo de forma ilegal, levaram a publicacdo do Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19
de Junho. Esse diploma visa simplificar o processo de licenciamento, possibilitando a abertura
do estabelecimento ao fim de trinta dias apds ter-se dado conhecimento a cAmara e esta ndo
ter concluido todo o processo, desde que finalizadas as obras e que se encontre devidamente
equipado e apto de acordo com a lei, sob termo de responsabilidade do proprietario (Decreto-
Lei n.° 234/2007, de 19 de Junho). Ao contrario do que se sucedia anteriormente, a abertura
ndo fica assim obrigatoriamente dependente da vistoria final e da respectiva emissdo do alvara
de utilizacdo. Esse termo de responsabilidade do proprietéario e do director técnico da obra é
denominado de Declaracdo Prévia. A entrada da Declaragdo Prévia tem igualmente o
fundamento de gerar um registo obrigatdrio dos estabelecimentos de restauracao e/ou bebidas
ao nivel nacional, atraves da Direccdo-Geral das Actividades Econdmicas.

Entre outras regularizacdes que este diploma define, como o0 é o caso do catering, €
igualmente introduzido o licenciamento das actividades de restauracdo e/ou bebidas
esporadicas ou ocasionais. Este tipo de licenciamento destina-se essencialmente a eventos
com cariz economico, onde sao comercializadas refeicdes ou bebidas esporadicamente, isto e,
num determinado dia, como por exemplo bares num concerto, ou ocasionalmente, como 0 sao

por exemplos as festas populares com comes e bebes durante uma semana.
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v’ Estabelecimentos retalhistas

Este conceito abrange os estabelecimentos onde sdo comercializados produtos
alimentares, nomeadamente talhos, charcutarias, peixarias, minimercados e outros conjuntos
comerciais. A semelhanca da restauracdo e bebidas, o processo de licenciamento foi
igualmente simplificado, através da publicacdo do Decreto-Lei n.° 259/2007, de 17 de Julho.
O superar a morosidade e complexidade, assim como, através da Declaracdo Prévia, poder
abrir se a Camara Municipal ndo concluir o processo em vinte dias Uteis, sdo as grandes
vantagens deste novo regime de licenciamento. Defende-se a eliminac¢do dos controlos e dos
constrangimentos prévios, desnecessarios ou desproporcionados, desenvolvendo o principio
da confianca e da responsabilizacdo (Decreto-Lei n.° 259/2007, de 17 de Julho).

Contudo, os operadores que ja possuiam o processo de licenciamento em decurso nos
servicos camararios, aquando da publicagdo do documento, puderam optar entre o actual ou

anterior regime, regulado pelo Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de Setembro.

v’ Estabelecimentos grossistas

O regime de licenciamento é igualmente regulado pelo Decreto-Lei n.° 259/2007, de 17
de Julho. Porém, em virtude da legislacio comunitaria exigir nesta natureza de
estabelecimento uma aprovacdo prévia a abertura, ficam sujeitos a tramitacdo do anterior
Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de Setembro, ou ao regime que sera definido pela transposi¢cdo
para a lei nacional dessa aplicacdo determinada pelos Regulamentos (CE) n° 852/2004 e
853/2004, de 29 de Abril.

v’ Estabelecimento feirante

Actividade de comeércio a retalho exercida de forma ndo sedentéria em feiras. Em virtude
das instalacOes ndo serem fixas, este processo resume-se basicamente na obtencdo de um
cartdo Unico, o cartdo do feirante que € valido para todo o territorio nacional (Decreto-Lei n.°
42/2008, de 10 de Marco). Este diploma define igualmente os pardmetros necessarios para 0s
recintos de feiras, bem como viabiliza a realizagdo de feiras em recintos privados.

Porém, tanto para o regime de feirante como para o de venda ambulante, os
estabelecimentos mdveis que lidem com produtos alimentares de origem animal, como por
exemplo as roulottes que confeccionam refei¢Oes ligeiras, devido a uma postura municipal
carecem de um documento oficial, um Auto de Vistoria, que resulta da aprovagdo numa

inspeccdo sanitaria efectuada por uma Autoridade Sanitaria. No municipio do Seixal, esse
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documento é efectuado pela ASVC tendo, em caso de aprovacdo, a validade de doze meses

para todo o territério nacional.

v’ Estabelecimento de venda ambulante

Actividade de comércio de mercadorias ou confeccdo de produtos alimentares pelos
lugares de transito do publico consumidor, fora dos mercados municipais e em locais fixos
determinados pelas autarquias locais (Decreto-Lei n.° 112/79, de 8 de Maio).

O Decreto-Lei n.° 112/79, de 8 de Maio, é o principal diploma responsavel pela
regulamentacdo deste sector de actividade, devido a ja ter sido alterado por outros
documentos legislativos. Em virtude das instalagbes ndo serem igualmente fixas, a
semelhanca da tramitacdo existente para a actividade feirante, este processo resume-se a
obtencdo de um cartdo de vendedor ambulante, neste caso emitido e renovado pelo periodo de
um ano pela camara municipal local, e sendo valido apenas para a area do respectivo
municipio (Decreto-Lei n.° 112/79, de 8 de Maio).

De acordo com o que foi acima referido, este tipo de actividade carece em determinadas
situacbes do Auto de Vistoria, sendo que a emissdo e renovacdo do cartdo de vendedor
ambulante desses operadores comerciais depende da sua respectiva apresentacdo nos servicos

competentes.

3.2 Controlos oficiais

E obrigacdo dos Estados-Membros garantir a aplicacdo da legislacdo em matéria de
géneros alimenticios, assim como promover a verificagdo do cumprimento dos requisitos
inerentes ao sector alimentar (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril).

Os principios estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro, ao
defenderem o principio da responsabilidade, a livre circulagdo dos produtos e o sucessivo
minorar de fiscalizacGes intermedias, reforcaram ainda mais a importancia e o papel dos
controlos oficiais.

Sendo assim, os controlos oficiais tém por objectivo prevenir, eliminar ou reduzir para
niveis aceitaveis 0s riscos para os seres humanos, bem como garantir praticas comerciais leais
e defender os interesses dos consumidores (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril).

De modo a obterem-se os resultados mais favoraveis, é fundamental estabelecer, tanto ao

nivel comunitario como nacional, um quadro harmonizados de regras gerais para organizar
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esses controlos, assim como intervir de forma mais assertiva junto das actividades que
realmente requerem mais acompanhamento. Isto €, a frequéncia dos controlos deve ser
regular, porém, proporcional ao risco associado & actividade ou ao grau de incumprimento do
operador.

De acordo com o artigo 3°, do Capitulo I, Titulo 11, do Regulamento (CE) n.° 882/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, alguns factores a ter em conta para a
determinacdo do risco associado a uma empresa do sector alimentar séo:

e A complexidade da actividade econdémica;

e Os géneros alimenticios, processos, substancias e materiais envolvidos e as
condicdes infra-estruturais;

e Os antecedentes dos operadores, no que respeita ao incumprimento da legislacao
ou informacdes que o possam indicar;

e A fiabilidade dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar, autocontrolo,
baseados nos principios da metodologia Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP).

As entidades que ficam com a responsabilidade e o dever de organizar os controlos
oficiais, as autoridades competentes, devem ser concedidas condi¢bes adequadas para uma
execucdo eficaz. Nomeadamente, instalagdes, equipamentos e recursos humanos qualificados
e em numero suficiente (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril).

Por sua vez, as autoridades competentes tém o dever garantir imparcialidade,
transparéncia, coeréncia e eficiéncia. Mais, todo o pessoal envolvido na organizagdo e
execucdo dos controlos oficiais ndo pode ter quaisquer conflitos de interesses (Regulamento
(CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril).

As autoridades competentes tém igualmente o dever de precaver que o seu pessoal nao
revele informagOes abrangidas pelo sigilo profissional. Nomeadamente, a confidencialidade
de processos de investigacdo, relatdrios associados aos controlos e dados pessoais
(Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abiril).

Quanto a natureza dos controlos oficiais, estes podem ser (Regulamento (CE) n.°
882/2004, de 29 de Abril):

e Controlos de rotina;

e Controlos intensivos.
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Esta distincdo refere-se, respectivamente, a controlos efectuados de forma regular, de
acordo com o grau de risco associado a empresa, e controlos efectuados pontualmente, no
seguimento de queixas, denuncias ou suspeitas.

Os controlos oficiais devem abranger qualquer etapa da cadeia alimentar, nomeadamente
a fase de producdo, transformacdo, armazenagem, distribuicdo e comércio. E de forma a
garantir os seus objectivos, devem verificar o cumprimento dos requisitos higio-sanitarios
para o sector, determinados atraveés da legislacdo comunitéria e nacional (Regulamento (CE)
n.° 882/2004, de 29 de Abril).

Independentemente da qualificacdo, conhecimentos e experiencia profissional, as listas de
verificacdo acabam por ser uma ferramenta de extrema importancia para os executores dos
controlos. Isto porque permitem uma permanente orientagcdo e coeréncia na sua realizagéo,
bem como facilitam o registo das observacOes associadas ao acto oficial e o sucessivo
reencaminhamento administrativo.

Encontram-se em anexo diversas listas de verificacdo usadas pelo Sector de Higiene e
Seguranca Alimentar, do Gabinete do Partido Médico Veterinario da Camara Municipal do
Seixal.

Estas listas, por norma, encontram-se constituidas por um rosto, onde sdo introduzidas as
informacBes necessarias para a identificacdo da actividade e dos proprietarios, uma lista de
requisitos higio-sanitarios, por vezes subdividida por areas de observacdo consoante a
actividade em causa, e um espaco para observacgdes diversas ou conclusdes.

Como se referiu anteriormente, na maioria das vezes, a apresentacdo dos requisitos higio-
sanitarios encontra-se subdividida por areas de observacdo e de acordo com o circuito de
laboracdo, consoante a actividade em causa. Designadamente, porque tanto oS requisitos
técnicos como os requisitos higiénicos variam de uma actividade industrial para uma
actividade comercial de média e pequena dimensdo, assim como de uma actividade de
restauracdo para uma actividade retalhista da carne.

Porém, de forma simplificada, a disposicdo mais comum consiste:

e Zona envolvente — avaliacdo dos riscos inerentes a envolvente das instalagdes,
assim como das zonas de acesso;

e Requisitos gerais — observacdo dos requisitos técnicos inerentes as instalagdes,
como por exemplo, as propriedades técnicas das paredes, pavimentos e tectos,
sistema de iluminacdo, abastecimento de agua e instalacdo eléctrica, do gas e

esgotos;
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Zonas de armazenagem — apreciacdo das condi¢cdes, bem como das praticas
inerentes a armazenagem de produtos alimentares ou materiais de
acondicionamento;

Equipamentos — observacao dos equipamentos inerentes a actividade;

Processo — avaliacdo das condigdes, assim como das praticas associadas a
preparacdo e respectiva transformacao dos produtos alimentares;

Exposicdo — observacdo das condicBes, bem como das préticas inerentes a
exposicdo dos produtos alimentares;

Vestiarios e instalacbes sanitarias — apreciacdo das condicdes associadas a estas
dependéncias;

Higiene pessoal — verificacdo das praticas higiénicas dos operadores, assim como
do vestuario ou documentacdo associada a aptiddao médica.

Plano de higienizacdo — observacao dos procedimentos, assim como dos produtos
usados;

Sistema de autocontrolo, baseado nos principios da metodologia HACCP —
avaliacdo dos sistema de gestdo da seguranca alimentar, das folhas de registo,
monitorizagdo microbioldgica, assim como de toda a sua fiabilidade;

Formacao — confirmacéo da qualificacdo dos operadores;

Controlo de pragas — avaliacdo do programa existente de controlo de vectores,
assim como dos prestadores do servico, metodologias e produtos usados;
Documentacdo diversa — apreciacdo de documentacdo associada a actividade,
como por exemplo, o licenciamento, a aplicacdo da rastreabilidade ou guias de

remessa.

Posteriormente & visita e respectivo preenchimento da lista de verificacdo segue-se o

processamento administrativo, com a consequente elaboracdo do auto de vistoria, documento

que descrimina 0s incumprimentos, observacOes e recomendacOes efectuadas, e da

notificagdo, o rosto do auto de vistoria que identifica o proprietario ou entidade responsavel e

lhe comunica os efeitos do controlo oficial.

Os efeitos dos controlos oficiais s&o denominados de medidas coercivas (Regulamento

(CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril). No seguimento da observacdo de um incumprimento,

consiste na tomada de medidas que garantam que o operador resolva a situacdo. Estas
medidas podem consistir em (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril):
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e Processo de contra-ordenacgéo e respectiva aplicacdo de coima;
e Restrigdo ou proibicdo da colocagdo de produtos no mercado;
¢ Recolha ou destruicdo dos produtos alimentares;

e Apreensao de bens inerentes a actividade;

e Suspensdo ou encerramento definitivo da actividade;

e Aplicagéo de prazos para a rectificacdo das irregularidades.

Estas medidas devem ser adoptadas pelas autoridades competentes tendo em conta o risco
da irregularidade e os antecedentes do operador.

De acordo com o que foi descrito no Capitulo 1.2, sempre que assim 0 exija, devera
existir uma coordenacéo e articulacdo entre autoridades diferentes, assim como a respectiva

assisténcia administrativa, ou mesmo uma participacéo conjunta.

3.2.1 Planos nacionais de controlo plurianuais

De acordo com o proposto pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro, e
definido pelo Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril, com o objectivo de obter-se
uma abordagem global e uniforme a respeito dos controlos oficiais, 0os Estados-Membros tém
de elaborar e executar planos nacionais de controlos plurianuais.

Tais orientacdes tém como finalidade promoverem-se estratégias nacionais coerentes e
identificar prioridades em fungdo dos riscos (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de
Abril).

De modo a aplicar estes planos, a Unido Europeia impbs aos Estados-Membros que
tivessem de (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abril):

e Implementa-los até ao dia 1 de Janeiro de 2007;

e Actualiza-los regularmente;

e Definir uma estrutura e organizacao dos sistemas de controlo;

e Determinar a classifica¢do do risco das diversas actividades economicas;

e Designar as autoridades competentes e respectivas funcBes a nivel central,
regional e local,

e Organizar os controlos oficiais a nivel nacional, regional e local,

e Formar o pessoal encarregado dos controlos oficiais;

e Elaborar os modelos de listas de verificagdo, autos de vistoria e notificacao;

e Definir os procedimentos de cooperacgéo e assisténcia mutua.
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Em Portugal, a componente do plano nacional de controlos plurianuais inerente ao
acompanhamento dos estabelecimentos comerciais retalhistas do sector alimentar, de acordo
com o que foi mencionado no Capitulo 2.3.1, designa-se de Plano de Aprovacdo e Controlo
de Estabelecimentos (PACE), tutelado pelo MADRP.

Em virtude da necessidade de serem transferidas as competéncias do nivel central para o
nivel regional e local, através da DGV, ficou neste ambito a tutela do MVM, isto é, das
camaras municipais, a organizacgao e execucdo dos controlos aos estabelecimentos retalhistas
do sector da carne e do pescado.

Uma particularidade desta iniciativa comunitaria € que confere aos Estados-Membros o
dever de criar uma estrutura e organizacdo solida, em virtude dos servigos de inspeccao da
Comissao virem a efectuar auditorias a estes sistemas (Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29
de Abril).

Os Estados-Membros devem igualmente apresentar a Comissdo um relatorio anual com
informacao e resultados associados aos controlos do ano transacto.

Por sua vez, independentemente de outros relatérios, 0 GPMV elabora e envia a DGV um
relatdrio anual com informacdes e resultados do seu contributo na aplicacdo do PACE.
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4. Actividade operacional do Sector de Higiene e
Seguranca Alimentar

Com a criacdo do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar em 2008, foi possivel
intensificar, de forma significativa, as intervencbes do Gabinete do Partido Médico
Veterindrio no dominio da cadeia alimentar de origem animal.

A identificacdo de uma equipa, assim como o aperfeicoamento dos recursos e O
planeamento de acompanhamentos regulares catapultou a operacionalidade do SHSA. Isto,
tanto pelo compromisso crescente em garantir a visita regular de determinados sectores de
actividade, como pelo posterior recorro dos proprietarios aos servigos de apoio técnico, de
modo a serem informados das exigéncias associadas a sua actividade.

A Tabela 4.1 exemplifica, ao longo dos ultimos anos, os diversos servicos prestados pelo

GPMV no dominio da cadeia alimentar de origem animal.

Tabela 4.1 — Actividade operacional do GPMV associada ao dominio da cadeia alimentar de origem animal

ACTIVIDADE OPERACIONAL DO GPMV

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
(1° semestre)

Controlos oficiais 9 16 19 205 427 594 133
Controlos oficiais (PACE) - - - - - 98 57
Visitas preventivas 15 10 11 19 22 37 16
Apoios técnicos 12 9 13 14 91 32 27
Accles de sensibilizacéo 1 0 0 2 8 2 17
Autos de Vistoria 29 32 89 130 144 142 107

(para efeito de

licenciamento)

Licenciamento de 13 7 9 21 16 23 12
estabelecimentos comerciais

Licenciamento de - - - - - - -
estabelecimentos industriais

Estagios curriculares - - 1 1 4 4 5
Apreensdes de produtos (Kg) - 114 60 57 796 436 85,37

Ao nivel dos controlos oficiais, com a introducdo de um tecnologo alimentar e o inicio da

definicdo de uma equipa totalmente dirigida para as questdes da seguranca alimentar, como

45



foi apresentado no capitulo 2.3.1 o entdo Gabinete de Higiene e Seguranca Alimentar, é
visivel 0 aumento do nimero de visitas efectuadas a partir de 2007.

Sendo que antes de 2007 os controlos consistiam em visitas a eventos gastronémicos,
mercados municipais, festas populares e intervencdes conjuntas com a Inspeccdo Geral das
Actividades Economicas, o aumento resultou sobretudo da posterior regularidade das visitas,
com controlos permanentes a todas essas actividades, assim como a todos os talhos e peixarias
do concelho, e a abrangéncia a novos sectores de actividade. Mais, 0 aumento progressivo da
repeticdo de visitas por evento contribuiu igualmente para esse acrescimento. Essa é inclusive
a razdo pela qual é esperado que este ano, finalizada a época das festas populares do concelho,
que se realizam principalmente no inicio do 2° semestre de 2010, o numero de controlo supere
largamente os valores do ano transacto.

Os valores dos controlos inerentes ao PACE, do plano nacional de controlos plurianuais,
derivam da sua aplicacdo ter sido introduzida apenas a partir de 2009. Os valores apresentados
em 2009 resultam do controlo de todos os estabelecimentos especializados de comércio a
retalho de carne e seus produtos, e dos estabelecimentos especializados de comércio a retalho
de peixe fresco e derivados da pesca. Em relagdo a 2010, prevé-se um ligeiro aumento dos
valores em virtude da instalacdo de novos estabelecimentos no concelho.

Quanto aos dados do servico de apoio técnico, observa-se um pico expressivo em 2008 e
um decréscimo em 2009. Porém, os valores mantiveram-se superiores aos obtidos antes de
2008 e espera-se que aumentem novamente em 2010. Tais resultados foram uma
consequéncia do impacte exercido sobre os operadores do sector alimentar entre os anos de
2007 e 2008, com a intensificacdo dos controlos também associados por sua vez a formacéo
do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar, e 0 sucessivo recurso a este servico de
sensibilizacdo, informacédo e esclarecimento sobre os requisitos higio-sanitarios inerentes as
suas actividades.

Por sua vez, o numero de ac¢des de sensibilizacdo foi sendo inconstante. Em funcéo da
solicitacdo dos técnicos, assim como da disponibilidade do gabinete para organizar essas
accOes, foram sendo realizadas todos os anos estas actividades com objectivo a sensibilizar e
informar os operadores, profissionais, alunos e municipes. No entanto, destaca-se 0 ano de
2008 em que ocorreram jornadas, as Jornadas de Esclarecimento aos Talhos, Charcutarias e
Distribuidores de Carne e seus Produtos, pelas diversas freguesias do concelho, com objectivo
de sensibilizar os profissionais do sector da carne, e 0 ano de 2010 com um incremento

significativo apenas durante 0s primeiros seis meses, associado ao inicio de um
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reconhecimento do SHSA e aos sucessivos convites para prestar este tipo de iniciativas junto
de agentes econdmicos, instituicdes e escolas.

Em relacdo a elaboracdo dos Autos de Vistoria, documento oficial mencionado no
Capitulo 3.1.2, o recurso ao Gabinete Médico Veterinario do Seixal tem vindo a ser crescente.
De acordo com os dados apresentados (Tabela 4.1), pode observar-se desde 2004 um aumento
préximo dos 500%. Isto deve-se ao elevado numero de proprietarios de unidade mdveis e
amoviveis residentes no concelho, pela disponibilidade, organizacdo e prontiddo do servico
para a realizacdo da inspecc¢do sanitaria e imediata emissdo do documento, pela taxa bastante
competitiva, mas sobretudo pela orientacdo, profissionalismo e informacdo prestada ao
operador no respeita as exigéncias inerentes ao seu veiculo, assim como as praticas associadas
a sua actividade.

Quanto ao licenciamento de estabelecimentos comerciais, os valores apresentados
(Tabela 4.1) conjugam de diversos factores. No que respeita ao parecer de projectos e
respectivas vistorias com objectivo de atribuir o alvara de licenca de utilizacdo, de acordo
com o mencionado no Capitulo 3.1.2, esses valores decresceram desde 2007 com a introducao
de um novo regime de licenciamento. Mas por sua vez, com a introdu¢do do novo regime,
intensificaram-se os pedidos de licenciamento das actividades de restauracdo e/ou bebidas
esporadicas ou ocasionais, acabando por aumentar o somatorio dos processos de
licenciamento em que esteve envolvido o gabinete.

Para os estabelecimentos industriais, 0 GPMV ndo esteve ainda envolvido em qualquer
processo de licenciamento. Isto, muito por culpa dessa responsabilidade ter ficado ao cuidado
da Divisao de Intervencdo Veterinaria da Peninsula de Setubal.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 4.1, é igualmente visivel a presenca de
estagiarios associados as actividades do sector alimentar desde 2006. Apesar do contributo
com estagios curriculares se ter intensificado em 2008 e 2009, esses valores foram superados
apenas durante os primeiros seis meses de 2010. Mais, com o reforgo dos protocolos junto das
instituicOes de ensino, estdo previstos para o segundo semestre de 2010 mais estagios que
tornardo esse ano como O mais proveitoso no que respeita a orientacdo de futuros
profissionais.

Quanto as apreensdes, até 2008 estas resultavam essencialmente de inspecgdes conjuntas
com a Inspeccdo Geral das Actividades Economicas. Em 2008, o agravamento expressivo
deveu-se sobretudo a intensificagcdo dos controlos, que por sua vez permitiram detectar

praticas e produtos anormais, levando a retirada de produtos do mercado. Porém, em 2009
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verificou-se um decréscimo de irregularidades e, por consequente, de apreensées. Em 2010, €
previsto que o valor de apreensdes continue a diminuir. Contudo, observou-se novamente o

crescimento de produtos apreendidos em inspec¢des conjuntas com outras autoridades.

4.1 Analise das actividades exercidas no ambito de
licenciamentos

De acordo com o que foi anteriormente apresentado, o licenciamento de uma actividade,
industrial ou comercial, tem um papel fulcral em todo o seu restante funcionamento. Resume-
se a fase, antecedente a abertura e respectivo inicio de laboracdo, em que é minuciosamente
analisado o processo, bem como as infra-estruturas, de modo a eliminarem-se erros e
prevenirem-se riscos, visando salvaguardar a sadude publica e a seguranca dos trabalhadores.

Sendo que o concelho do Seixal se caracteriza por uma dimensdo significativa de
actividades industriais, comerciais e culturais associadas ao sector alimentar, a

responsabilidade deste servico apresenta-se a uma fasquia altissima.

4.1.1 Estabelecimentos industriais

Em virtude da tramitacdo do processo de licenciamento de estabelecimentos industriais,
apresentada no Capitulo 3.1.1, e da tutela assumida, no ambito das competéncias veterinarias,
pela Divisdo de Intervengdo Veterinaria da Peninsula de Setibal para os estabelecimentos do
tipo 3, ndo foi acompanhado ainda qualquer processo de licenciamento desta natureza (Tabela
4.1).

Porém, a apresentacao deste servico deve-se pelo facto da legislacédo definir para o tipo 3
a Cémara Municipal do Seixal como entidade coordenadora do processo de licenciamento de
estabelecimento inseridos na sua area de jurisdicdo. Sendo assim, apesar da Divisdo de
Intervencdo Veterindria da Peninsula de Setubal realizar a vistoria e respectivo parecer, 0
GMV, e o seu respectivo SHSA, encontra-se disponivel para cooperar e prestar apoio técnico
nesta matéria.

Desde a entrada em vigor do Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29 de Outubro, que aprova o
regime de exercicio da actividade industrial, até ao segundo semestre de 2010, ainda ndo deu
entrada na cdmara qualquer pedido de licenciamento para estabelecimentos do tipo 3,

inclusive para as actividades de producéo local ou similar.
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4.1.2 Estabelecimentos comerciais

De acordo com o mencionado no Capitulo 3.1.2, a actividade comercial é a mais
expressiva no panorama econémico do concelho e a mais variada ao nivel das tipologias,
reflectindo-se na diversidade de procedimentos de licenciamento.

De seguida, serdo analisados os dados de acordo com o0s principais sectores de actividade

comercial.

4.1.2.1 Estabelecimentos retalhistas e grossistas

A Tabela 4.2 apresenta para as actividades de «licenciamento de estabelecimentos
comerciais», desde o ano de 2004 até ao final do primeiro semestre de 2010, um total de 101
processos de licenciamento acompanhados. Contudo, este valor representa uma pandplia de
estabelecimentos que podem ser diferenciados. Nomeadamente, retalhistas ou grossistas,
assim como estabelecimentos especializados, minimercados, supermercados, hipermercados
ou estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas.

Enguanto um estabelecimento especializado se destina a venda maioritaria de um produto
alimentar, como o sdo, por exemplo, para o sector da carne os popularmente designados
talhos, os estabelecimentos ndo especializados destinam-se ao comércio de produtos
alimentares diversos, independentemente de poderem incluir seccbes de talho, peixaria,
charcutaria, etc. De acordo com o Decreto-Lei n.° 21/2009, de 19 de Janeiro, que estabelece o
regime juridico da instalacdo e da modificacdo dos estabelecimentos de comércio a retalho e
dos conjuntos comerciais, os estabelecimentos ndo especializados podem definir-se como:

e Minimercado ou pequeno supermercado, quando a area de venda € inferior a 400
m?;
o Supermercado, quando a area de venda é superior a 400 m? e inferior a 2000 m;

e Hipermercados, quando a area de venda é superior a 2000 m?.

A Tabela 4.2 apresenta em funcédo da tipologia dos estabelecimentos, entre 2004 e o final
do primeiro semestre de 2010, os processos acompanhados pelo GPMV no ambito do
licenciamento das actividades comerciais. Demonstra igualmente as actividades inerentes a
estabelecimentos grossistas e retalhistas, que por sua vez agrupa os estabelecimentos nédo

especializados, isto €, hipermercados, supermercados e minimercados, e 0s estabelecimentos
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especializados, como é o caso dos talhos, peixarias e estabelecimentos que comercializam
caracois.

A Tabela 4.2 evidencia também as actividades associadas ao licenciamento de
estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas, segmentando-as nos acompanhamentos de
estabelecimentos fixos e iniciativas ocasionais ou esporadicas.

Analisando a tabela, observa-se a uma notoria discrepancia entre 0 acompanhamento de
projectos de estabelecimentos grossistas e retalhistas, afigurando-se o ultimo como a

actividade comercial alimentar mais numerosa do concelho.

Tabela 4.2 — Actividade operacional do GPMV associada ao acompanhamento de processos de licenciamento de
estabelecimentos comerciais alimentares

LICENCIAMENTO DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

(1° semestre)

Grossista

Estabelecimentos - - - 5 2 - -
Retalhista

Hipermercados B B ) 1 ) ) -
Supermercados 1 - - 1 - - -
Minimercados 3 1 2 7 1 1 -
Talhos 7 6 4 4 5 4 -
Peixaria 2 - 3 2 - 1 -
Caracois - - - 1 - - -
Restauracéo e/ou bebidas - - - - 1 2 1
Restauracéo e/ou bebidas em - - - - 7 15 11

eventos ocasionais ou

esporadicos

Em relacdo aos estabelecimentos comerciais retalhistas ndo especializados inerentes a
actividade alimentar, verifica-se que, de acordo com o0s anos apresentados, os minimercados
foram a tipologia que mais se instalou no concelho.

Verificando-se que as restantes actividades ndo especializadas ndo possuem valores

expressivos, efectuou-se apenas uma andlise da natureza das actividades associadas a esses
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quinze minimercados, representada na Figura 4.1. Esta andlise permite apurar que em
detrimento do minimercado comum, o acréscimo de uma sec¢éao de talho tem sido uma opcao
frequente, demonstrando igualmente o peso e a rentabilidade da actividade da carne no
panorama do comércio alimentar.

Mais, comparando 0s minimercados comuns com 0S gque possuem secgdes, constata-se
que apenas dois dos quinze optaram em nédo possuir qualquer secc¢éo.

Observa-se também uma ligeira superiorizacdo da opgdo por minimercados com sec¢oes
de congelados, que evidencia, como foi abordado no Capitulo 1.1 em relagdo as alteracGes
socioculturais, um novo perfil de procura por parte do consumidor comum.

Contudo, por sua vez, a Figura 4.2 demonstra a distribuicdo dos minimercados

acompanhados ao nivel do licenciamento, em relacdo as freguesias do concelho.

Distribuicdo dos minimercados licenciados em funcéo da tipologia

(o]

(¢;]

N

N

[EEN

Processos acompanhados
w

o

minimercado minimercado minimercado minimercado minimercado minimercado minimercado
comum  com sec¢do de com seccdo de com seccdo de com secgfes com seccdo de  destinado a
talho peixaria charcutaria de talho e talho e venda de
peixaria charcutaria ~ congelados

Tipologia de minimercados

Figura 4.1 — Distribuicdo dos minimercados licenciados em fungéo da tipologia.

A Figura 4.2 permite determinar que, entre 2004 e o final do primeiro semestre de 2010,
as freguesias que mais cresceram ao nivel do comércio ndo especializados de produtos
alimentares foram Amora e Fernédo Ferro.

No que respeita aos estabelecimentos especializados, a Tabela 4.2 permite conferir que 0s
processos dos estabelecimentos de comércio a retalho de carne e seus produtos, popularmente
designados de talhos, foram os mais acompanhados. Tal facto deve-se, ndo sé pela instalacédo

de novos estabelecimentos, mas também pela regularizacdo dos ja existentes. Estes dados
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permitem-nos deduzir igualmente que o comércio da carne é a actividade, no concelho, mais

numerosa do comércio especializado associado ao sector alimentar.

Distribuicdo dos minimercados licenciados em funcéo das freguesias

Amora Ferndo Ferro Corroios  Arrentela  Aldeia de Seixal
Paio Pires

O R, N W > 01O

Processos acompanhados

Freguesias

Figura 4.2 — Distribui¢do dos minimercados acompanhados ao nivel do licenciamento

em fungdo das freguesias do concelho.

Distribuicéo dos talhos licenciados em funcéo das freguesias

FRE

Amora Ferndo Corroios Arrentela Aldeiade Seixal
Ferro Paio Pires

Freguesias

10

o N B O ©
1

Processos acompanhados

Figura 4.3 — Distribuicao dos talhos acompanhados ao nivel do
licenciamento em func&o das freguesias do concelho.

De acordo com os dados apresentados na Figura 4.3, em virtude da distribuicao, justifica-
se apenas observar e assinalar que, entre os anos de estudo, as freguesias com maior nimero
de estabelecimentos instalados deste tipo foram Amora e Arrentela. Em contrapartida, Seixal
foi a freguesia com menos processos acompanhados.

Contudo, torna-se pertinente depreender, apos anélise do total da populacéo residente no
concelho, por freguesia, em 2001 (CMS, 2007), a correlagdo entre a instalacdo de novos

estabelecimentos e as freguesias com maior e menor numero de residentes.
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Enquanto Amora e Arrentela correspondem, conjuntamente com Corroios, as freguesias
com mais residentes no concelho, Seixal € a que menos possuli.

Em relacédo aos estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas, estes sdo provavelmente a
actividade comercial alimentar mais numerosa do concelho, assim como do pais.

Anteriormente a 2007, e a respectiva publicacdo do Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19 de
Junho, o regime de licenciamento dos estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas regia-se
pelo Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de Setembro. Este diploma definia que a Autoridade
Sanitaria Veterindria Concelhia devia comparecer na vistoria final para os armazéns e
estabelecimentos de comércio por grosso que laborem com produtos alimentares em que seja
utilizada matéria-prima de origem animal e, ainda, nos casos dos estabelecimentos comerciais
que possuissem seccdes de talho ou peixaria, seria obrigatoria a emissdo de um parecer
sanitario favoravel do projecto de arquitectura. Deste modo, esta descriminagdo acabaria por
excluir o MVM do acompanhamento de processos de licenciamento de estabelecimentos de
restauracdo e/ou bebidas, onde sdo armazenados, manipulados, confeccionados e
comercializados produtos de origem animal. Tal facto nédo era, de todo, preventivo. Pois
enquanto uma das autoridades responsaveis pelo controlo desta natureza de actividade
comercial, 0 MVM acabava por ndo participar na fase de acompanhamento do projecto, ndo
podendo representar previamente um papel chave na correc¢cdo de anomalias técnicas e
acautelar prejuizos e rectificagfes futuras aos operadores.

Mais uma vez, com objectivo de fortalecer as politicas de seguranca alimentar do
municipio, apos uma sensibilizacdo ao Gabinete de Presidéncia, em virtude desta incoeréncia
legislativa, em 2008, o GPMV seria determinado como observador nos processos de
licenciamento dos estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas, por postura municipal. Isto,
pois apesar da substituicdo do regime de licenciamento destes estabelecimentos em 2007, as
autoridades continuarem a acompanhar os projectos que 0s proprietarios optaram, aquando da
fase de transicéo, pelo regime antigo.

Analisando os dados apresentados na Tabela 4.2, de acordo com o referido no paragrafo
anterior e no Capitulo 4, justifica-se a razdo da auséncia de dados anteriores a 2008 e
comprova-se, apesar da estagnacdo/diminuicdo do licenciamento de estabelecimentos de
restauracdo e/ou bebidas fixos, a inflagéo significativa do pedido de licenciamento ocasional
ou esporadico. Mais, entre um ou outro evento cultural ou festivo, particular ou associativo, a
maioria dos pedidos encontram-se inerentes as festas populares e socioculturais da autarquia.

Nomeadamente:
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Festas comemorativas do 25 de Abril;
Festas populares das seis freguesias;
Mostra de Artesanato do Seixal;

Festa do Avante.

No exercicio da funcdo, aquando da andlise de projectos, verificando-se que nesta fase

sdo apenas examinados 0s requisitos técnicos, as inconformidades mais frequentes sdo as

seguintes:

Irregularidades ao nivel dos circuitos dos estabelecimentos;

Irregularidades ao nivel dos meios de prevencdo a entrada e permanéncia de
insectos;

Auséncia de lava-maos, abastecidos de agua quente e fria, com torneira de
accionamento ndo manual;

Auséncia de recipientes e circuitos adequados para a recolha e reencaminhamento
dos residuos solidos urbanos e subprodutos de origem animal inerentes a
actividade;

Sistema de iluminagdo sem armacéo de proteccéo, em caso de quebra;

Sistemas e redes de escoamento inadequadas;

Auséncia de um local adequado, resguardado e identificado para acomodacéo de
todo o material e produtos de limpeza;

InstalacBes sanitarias com comunicacao directa para zonas de manipulacao;
InstalacBes sanitarias sem sistema de ventilacdo eficiente e adequado;

Anomalias ao nivel dos vestiarios.

4.1.2.2 Estabelecimentos de venda ambulante

Como foi mencionado no Capitulo 3.1.2, as actividades exercidas pelo Sector de Higiene

e Seguranca Alimentar, do Gabinete do Partido Médico Veterinario do Seixal, em rela¢do ao

licenciamento de unidade moveis e amoviveis de venda ambulante que lidem com géneros

alimenticios de origem animal, sdo a realizacdo da inspeccdo sanitaria da instalacdo e

respectiva emissdo do Auto de Vistoria. Em acréscimo a estes estabelecimentos, ficaram

igualmente a responsabilidade do GPMV as instalagBes, veiculos ou stands de venda de
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pipocas e algoddo doce, docaria, bebidas e frutos secos caramelizados, assim como quaisquer
outras instalacGes que pretendam um acompanhamento sanitario inerente ao sector alimentar.

A realizacdo das inspeccdes sanitérias é efectuada em dia especifico, as segundas-feiras, e
sujeito a marcacao prévia.

A inspeccao, que consiste na observagdo dos requisitos técnicos inerentes as instalacdes e
respectivos equipamentos, € efectuada por um técnico, tendo como apoio uma lista de
verificagdo, que podera ser variavel e mais rigorosa consoante a complexidade da actividade.
Os Anexos Il e Il correspondem, respectivamente, a lista de verificagdo de roulottes ou
instalacBes onde ocorra uma manipulacdo significativa dos produtos alimentares, como por
exemplo onde sejam confeccionadas e comercializadas refeicdes rapidas, pizzas, cachorros
quentes ou pdo com chourigo, e a lista usada na verificacdo de instalagdes mais pequenas,
onde a manipulagdo dos produtos seja igualmente menor, assim como a perecibilidade destes,
nomeadamente stands de pipocas, algodéao doce e dogaria.

A rotina anual da inspeccdo sanitaria acaba igualmente por promover um encontro
periddico com o operador comercial, sendo extremamente Util para a partilha de informacdes
sobre novidades da legislacdo, boas praticas ou inovagGes tecnoldgicas, assim como de
irregularidades comerciais, preocupacdes e sugestdes de melhoria inerentes a actividade a que

se encontram sujeitos.

Autos de Vistoria emitidos
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Figura 4.4 — Autos de Vistoria emitidos desde 2004 até ao final do primeiro

semestre de 2010.

Enquanto a Figura 4.4 demonstra o aumento dos Autos de Vistoria emitidos pelo

gabinete, desde 2004 até ao final do primeiro semestre de 2010, a Tabela 4.3 permite observar

55



0 numero de autos emitidos, no mesmo periodo, mas em funcdo das tipologias de
estabelecimentos.

Analisando a Figura 4.4, e de acordo com o referido no Capitulo 4, observa-se o aumento
significativo dos autos emitidos durante o periodo em estudo. Apesar de entre 2004 e 2009 ter
inflacionado proximo 500%, foi entre 2005 e 2006 que se deu a maior acréscimo. A
divulgacdo, alteracdes das praticas na realizacdo deste servigo do gabinete e 0 apoio prestado
ao operador comercial, foram as principais razées. Como foi abordado no Capitulo 4, o
elevado nimero de operadores comerciais residentes no concelho, a facilidade prestada no
agendamento e imediata emissdo do documento, e as taxas competitivas foram igualmente

fundamentais para esta procura.

Tabela 4.3 — Emisséo de Autos de Vistoria em funcdo do ano e da tipologia da actividade

LICENCIAMENTO DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
(1° semestre)
Refeicbes rapidas 27 18 33 32 46 42 30
Cachorro quente - - 6 12 6 9 6
P&o com chourigo - 2 3 7 7 4 2
Pizzas - - 1 1 1 1 1
Frango assado - - 1 2 2 2 -
Farturas - 9 24 36 39 42 34
Gelados - - - 1 2 7 3
Pipocas e Algodao Doce - - 15 26 29 26 23
Bebidas - - 3 3 4 3 3
Docaria e outros - - 1 2 2 2 2
Frutos secos e caramelizados - 1 1 2 2 1 -
Transporte e venda de 2 2 1 6 4 3 3

produtos alimentares

Em relacdo ao primeiro semestre de 2010, ja foram emitidos 107 autos, prevendo-se que
este venha a ser 0 ano com mais licenciamentos efectuados, estimando-se aproximadamente
160.

Quanto a Tabela 4.3, constata-se que as tipologias mais licenciadas foram as de refeices
rapidas e farturas. Enquanto as Ultimas referidas ainda sdo do dominio veterinario pela
manipulagéo de produtos de origem animal, pois as actividades de comércio de farturas lidam

na sua maioria com doce de ovo, a terceira actividade mais licenciada em nada diz respeito, 0
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comeércio de pipocas e algoddo doce. Este servico prestado deve-se, Unico e exclusivamente,
pelo médico veterinario municipal do Seixal ser a Unica autoridade do concelho a exercer esta
prética sanitaria.

Observando a Tabela 4.3, enquanto algumas tipologias mantém-se praticamente
constantes, representando operadores fixos que anualmente renovam o seu documento, como
é 0 caso das instalacbes de pdo com chourigo, bebidas, docaria, pizzas e frango assado, é
interessante analisar o pico em 2007 associado aos veiculos de transporte e venda de produtos
alimentar. Apesar desta tipologia encontrar-se maioritariamente associada a comerciantes
ambulantes de pescado, em 2007, esse pico encontrou-se associado ao periodo em que se
intensificaram os controlos efectuado pela ASAE na Ponte 25 de Abril. Tal facto resultou
numa procura de auxilio técnico, bem como no pedido de sujeitar veiculos, ndo de venda
ambulante mas apenas de transporte de produtos alimentares, & inspecc¢ao sanitaria. Outras das
razdes que foram sendo contempladas, de sem exercer venda ambulante solicitar a vistoria,
foram empresas certificadas ou em fase de implementacédo de sistema de gestao da qualidade.

E também importante referir que 0 modelo do Auto de Vistoria foi sendo modificado ao
longo dos anos. A experiéncia adquirida foi permitindo deduzir algumas informacGes que
deveriam ser adicionadas e adaptadas, assim como algumas alteracdes estruturais periddicas
do documento. Respectivamente, enquanto as informacdes serviriam para prestar uma melhor
informacdo para o operador, outros municipios ou autoridades competentes, o reeditar do
documento permitia prevenir falsificacoes.

No ano de 2008 foi introduzida a emissdo simultanea de um autocolante com indicacao
do ano, validade e auto associado. Em 2010, iniciara-se a imposi¢do de uma foto da unidade
inspeccionada no Auto de Vistoria dificultando ainda mais as falsificagdes.

O Anexo IV consiste no modelo de Auto de Vistoria que comegou a ser emitido em 2010
e 0 anexo V o autocolante fornecido conjuntamente.

Em resultado do apoio prestado pelo Sector de Apoio Gréfico e Edigbes da Camara
Municipal do Seixal, em 2008, foi igualmente possivel elaborar um triptico informativo,
dando algumas informacdes basicas aos proprietarios de instalacbes mdveis e amoviveis,
sobre a realizacdo das vistorias de licenciamento. Esse triptico encontra-se como Anexo VI.

No exercicio da funcdo, aquando da vistoria, de acordo com as listas de verificacdo
presentes como Anexos Il e 11, as inconformidades mais frequentes s&o:

e Irregularidades ao nivel do abastecimento de agua quente;

¢ lIrregularidades ao nivel do sistema de gas;
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e Recipientes do lixo inadequados;
e Auséncia de uma separagdo fisica nos armarios destinados a acomodacao dos
produtos de limpeza.

4.1.2.3 Estabelecimentos feirantes

Como foi mencionado no Capitulo 3.1.2, o regime de feirante encontra-se regulamentado
pelo Decreto-Lei n.° 42/2008, de 10 de Marco. Porém, o Seixal ndo possui, a semelhanca de
concelhos proximos, como é o caso da Feira de Azeitdo ou a Feira de Coina, uma cultura e
tradicdo feirante, nem possui qualquer recinto ou regulamento de feira.

Isto leva a que, por norma, aquando de eventos, mostras ou festivais, se licenciem
espacos como recintos improvisados, pelo Decreto-Lei n.° 268/2009, de 29 de Setembro de
2009, sendo autorizados a trabalhar tanto as unidades detentoras do regime de feirante,
possuidoras do cartdo Unico, como do regime ambulante, detentoras do cartdo de vendedor
ambulante do concelho.

Encontrando-se quer num regime ou noutro, o Unico factor comum e condicionante é a
caréncia de um Auto de Vistoria passado por uma autoridade sanitaria e valido até ao fim do
evento.

Sendo assim, este capitulo cinge-se aos dados apresentados no capitulo anterior, inerentes
a emissdo dos Autos de Vistoria.

4.2 Controlos oficiais efectuados pelo Gabinete do Partido
Meédico Veterinario

De acordo com o mencionado no Capitulo 1.2, um dos deveres do Médico Veterinario
Municipal, e sucessivamente do Gabinete do Partido Médico Veterindrio da Céamara
Municipal do Seixal, ¢ a vigilancia da cadeia alimentar de origem alimentar.

O modus operandi mais frequente e eficiente para este proposito € o controlo. Isto €, a
avaliacdo, a observacdo in loco e a consequente comunicacdo dos resultados, quer ao
responsavel pela actividade ou a outras autoridades competentes.

De forma a avaliar a correcta aplicagdo dos principios das politicas europeias de
seguranca alimentar e em resposta a simplificacdo de alguns regimes de licenciamento, com a

supressdo de determinados obstaculos a livre circulagdo dos produtos alimentares e a
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instalacdo e dinamizacdo de actividades econdémicas, os controlos oficiais acabam por ser
essenciais e extremamente importantes na regularizacdo do sector.

Como foi referido e demonstrado nos Capitulos 2.4 e 4, a reestruturagdo e crescimento do
GPMV, assim como a criagdo do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar em 2008,
permitiram intensificar gradualmente a capacidade de intervencéo ao nivel dos controlos das
actividades associadas ao sector alimentar no concelho do Seixal.

Em virtude dos controlos poderem ser de natureza municipal ou no ambito do plano
nacional de controlo plurianual, através do PACE, estas particularidades serdo apresentadas

nos subcapitulos correspondentes.

4.2.1 Controlos oficiais municipais

O aumento da capacidade de intervencéo € visivel através da Tabela 4.1, em que passou-
se de 9 controlos em 2004 para 594 em 20009.

Em 2004, os controlos efectuados resultaram da visita aos 9 mercados municipais do
concelho. Estas visitas aos mercados encontravam-se associadas a uma proposta do gabinete
de implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar, autocontrolo.

Como foi referido no Capitulo 2.4, independentemente dos controlos com carécter de
reclamacdo ou de intervencdo imediata, foi necessdria uma gestdo rigorosa da
operacionalidade, planeada e executada de forma sustentavel, de modo a garantir um
acompanhamento progressivo e consolidado de diversas actividades econdmicas.

Na sequéncia de um reconhecimento e andlise das actividades exercidas no municipio,
foram sendo elaboradas, com base na legislacdo, as listas de verificacdo e 0s respectivos
modelos de notificacdo para os diversos sectores econdmicos e ndo econdmicos associados a
cadeia alimentar de origem animal. Foi igualmente fundamental em todo este periodo, sempre
que necessario, uma permanente reavaliacdo e reajustamento das ferramentas de controlo,

quer por questdes de melhoria ou alteragdes legislativas.

Em 2005, os 16 controlos efectuados resultaram de:

e 6 Controlos a estabelecimentos de restauracdo e bebidas, envolvidos num
programa multidisciplinar de distincdo desta natureza de estabelecimentos,
denominado de SeixalRest, entretanto cancelado em 2007;

e 9 Controlos executados em colaboragdo com a Inspeccdo Geral das Actividades
Econdmicas;

e | Controlo a “XIl Mostra de Artesanato do Seixal”.
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Jaem 2006, os 19 controlos efectuados resultaram de:
e 14 Controlos a estabelecimentos de restauracdo e bebidas, inerentes ao programa
SeixalRest;
e 5 Controlos executados em colaboracdo com a Inspeccdo Geral das Actividades

Econdmicas.

Em 2007, como ja foi referido, com o reforco de recursos humanos foi possivel efectuar
205 controlos. Um acréscimo expressivo associado ao controlo de:
e 2 Controlos executados em colaboracdo com a ASAE;
e 9 Controlos aos mercados municipais do concelho;
e 3 Controlos associados aos eventos “Dia da Arvore”, “Feiras de Projectos
Educativos” e “XIV Mostra de Artesanato do Seixal”;
e 24 Controlos as roulottes que confeccionam refeicdes ligeiras em regime de
venda ambulante a noite. Este valor resulta do somatorio de trés intervencdes;
e 17 Controlos aos estabelecimentos moéveis e amoviveis presentes no Seixal nas
comemoracdes do 25 de Abril;
e 22 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de S. Pedro, no Seixal,
e 23 Controlos aos estabelecimentos modveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Arrentela;
e 15 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Ferndo Ferro;
e 16 Controlos aos estabelecimentos modveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Aldeia de Paio Pires;
e 30 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Amora;
e 33 Controlos aos estabelecimentos modveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Corroios;
e 11 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes na envolvente

da Festa do Avante.

Como ja tinha sido referido no Capitulo 4, a partir de 2007 o0 aumento deveu-se sobretudo

a regularidade das visitas aos sectores ja acompanhados anteriormente, assim como a
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introducdo gradual de novos sectores, nomeadamente no que respeita o controlo das
actividades comerciais nas festas populares e culturais.

Observa-se igualmente a introducdo de visitas periodicas as roulottes que, a noite em
regime de venda ambulante, comercializam refeicdes ligeiras. A semelhanca dos talhos, a
definicdo das visitas periodicas ao longo do ano, mais do que serem de rotina, justificaram-se
por ter-se observado ser um sector de actividade bastante problematico, inerente a mas
praticas e a uma desorganizacéo significativa.

Contudo, seria em 2008 que, simultaneamente com a formacdo do Sector de Higiene e
Seguranca Alimentar, com a experiéncia obtida dos anos transactos e um planeamento ao
longo de 2007 ajustado aos objectivos pretendidos para o gabinete, se definiu como meta
controlar todos os talhos e peixarias do concelho, em estabelecimentos especializados, mais
todos os sectores acompanhados no ano antecedente.

O cumprimento dos objectivos tracados resultou no controlo de 427 estabelecimentos,
tendo mais que duplicado os valores obtidos em 2007.

Estes valores resultaram de:

e 1 Controlo executado em colaboragdo com a ASAE;

e 9 Controlos aos mercados municipais do concelho;

e 88 Controlos a estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus
produtos em estabelecimentos especializados e ndo especializados;

e 98 Controlos, em ambito da reinspeccdo, dos estabelecimentos comerciais de
venda a retalho de carne e seus produtos em estabelecimentos especializados e
nédo especializados;

e 9 Controlos a estabelecimentos comerciais de venda a retalho de pescado e seus
derivados em estabelecimentos especializados e ndo especializados;

e 6 Controlos associados aos eventos “l Encontro de Saberes e Sabores”, “Dia do
Migrante”, “Seixal e os Descobrimentos”, “Feira da Terra”, “Fabrica dos Sonhos”
e “XV Mostra de Artesanato do Seixal”;

e 27 Controlos as roulottes que confeccionam refei¢bes ligeiras em regime de
venda ambulante a noite. Este valor resulta do somatério de trés intervencdes;

e 18 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes no Seixal nas
comemoracdes do 25 de Abril;

e 23 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas

Populares de S. Pedro, no Seixal;
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e 28 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Arrentela;

e 17 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Fernédo Ferro;

e 20 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Aldeia de Paio Pires;

e 33 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Amora;

e 38 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Corroios;

e 12 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes na envolvente

da Festa do Avante.

Como foi acima referido, destaca-se, em relacdo aos anos anteriores, o controlo de todos
os talhos e peixarias do concelho, assim como a reinspec¢do de todos os talhos. Esta
reinspeccao deveu-se sobretudo por ter-se observado ser um sector associado a mas praticas e
bastante desarmonizado, muito pela falta de acompanhamento. A orientacdo, a assertividade e
a comunicacdo pedagdgica, disponibilizada através das visitas, foram um investimento
definido como legitimo, em virtude de coexistir com uma época de controlo rigoroso por parte
da ASAE, e bastante vantajoso para uma regularizacdo a médio prazo desta natureza
comercial.

Em relacdo as peixarias, essa metodologia ndo se tornou necessaria ao ter-se verificado
menos irregularidades e sucessivamente um risco menor associado ao sector.

Em 2009, com a ambicdo de evoluir ainda mais, para além de superar o controlo das
actividades anteriores, estipularam-se como metas promover controlos periddicos aos veiculos
de distribuicédo, criar um programa de acompanhamento dos centros de dia das IPSS, entrar
para 0s projectos educativos municipais, actividades educativas promovidas pela Camara
Municipal do Seixal junto do meio escolar, com um programa de sensibiliza¢cdo dos mais
novos, bem como de um acompanhamento dos refeitorios e bares das suas respectivas
instalacOes, e aplicar, na sua integridade, o PACE, do plano nacional de controlo plurianual,
no concelho.

Os resultados obtidos foram de 692 controlos, consistindo em 594 controlos oficiais de

ambito camarario e 98 controlos oficiais inerentes ao PACE.
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Individualizando, resultaram de:

1 Controlo executado em colaboracdo com a ASAE;

26 Controlos aos mercados municipais do concelho;

39 Controlos, em ambito de reinspeccdo do ano transacto, a estabelecimentos
comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos em estabelecimentos
especializados e nao especializados;

5 Controlos, em ambito de reinspeccdo do ano transacto, a estabelecimentos
comerciais de venda a retalho de pescado e seus derivados em estabelecimentos
especializados e ndo especializados;

98 Controlos inerentes ao PACE, do plano nacional de controlo plurianual;

32 Controlos aos veiculos de distribuicdo de géneros alimenticios de origem
animal. Este valor resulta do somatorio de 2 intervencoes;

1 Controlo a estabelecimentos de restauracao e bebidas;

1 Controlo a estabelecimentos de panificacdo e pastelaria;

5 Controlos associados aos eventos “II Encontro de Saberes e Sabores”, “Seixal e
0s Descobrimentos”, “XVI Mostra de Artesanato do Seixal”, “Feira da Terra” e
“Fabrica dos Sonhos”;

28 Controlos as roulottes que confeccionam refeicdes ligeiras em regime de
venda ambulante a noite. Este valor resulta do somatorio de trés intervencdes;

13 Controlos aos estabelecimentos moéveis e amoviveis presentes no Seixal nas
comemoracdes do 25 de Abril;

34 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de S. Pedro, no Seixal,

74 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Arrentela;

66 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Fernédo Ferro;

50 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Aldeia de Paio Pires;

66 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas
Populares de Amora;

132 Controlos aos estabelecimentos moveis e amoviveis presentes nas Festas

Populares de Corroios;
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e 11 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes na envolvente
da Festa do Avante;

e 10 Controlos aos centros de dia das IPSS do concelho.

E importante referir que os valores inflacionados dos controlos associados as festas
populares, em relacdo ao periodo homologo, ndo resultam da maior adesdo de agentes
econdémicos, mas sim do aumento das visitas de rotina, por evento.

Destacam-se igualmente o controlo a um estabelecimento de restauracdo e bebidas, e a
um estabelecimento de producdo de pdo e de produtos de pastelaria. Contudo, ainda um
controlo néo significativo.

Quanto ao projecto educativo municipal, por razbes administrativas estranhas ao
gabinete, nenhuma escola se inscreveu. Esse facto serd abordado em capitulo proprio.

Para além dos controlos a talhos e peixarias efectuados no ambito do PACE, em
estabelecimentos especializados e ndo especializados, os restantes, inerentes a reinspecgao
dos controlos do ano transacto, resultaram de uma decisdo interna do GPMV, em néo iniciar o
PACE sem efectuar uma verificacdo e avaliacdo dos estabelecimentos mais problematicos.

Em 2010, a semelhanca dos outros anos, 0s objectivos determinaram-se pela manutencéo
ou superacdo dos controlos realizados em 2009, a excepcao dos centros de dia das IPSS em
que se definiu a periodicidade como bianual, e pela nova tentativa de implementar o projecto
educativo do gabinete junto das instituicdes escolares durante o ano lectivo 2010/2011.

Contemplando apenas o primeiro semestre, os controlos efectuados resultam de:

e 1 Controlo executado em colaboragdo com a ASAE;

e 1 Controlo executado em colaboracdo com a GNR;

e 7 Controlos aos mercados municipais do concelho;

e 6 Controlo a estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus
produtos em estabelecimentos especializados e ndo especializados;

e 2 Controlos a estabelecimentos comerciais de venda a retalho de pescado e seus
derivados em estabelecimentos especializados e ndo especializados

e 57 Controlos inerentes ao PACE, do plano nacional de controlo plurianual;

e 18 Controlos aos veiculos de distribuicdo de géneros alimenticios de origem
animal;

e 7 Controlos associados aos eventos “IIl Encontro de Saberes e Sabores”, “Seixal e

os Descobrimentos”, “CINARTE 20107, “Festa de Convivio — Casal do Marco”,
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“Angariacdo de fundos para a Igreja de Pinhal do General”, “Dia por Africa”,
“Festa Moradores de Santa Marta do Pinhal” e “XVII Mostra de Artesanato do
Seixal”;

e 13 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes no Seixal nas
comemoracdes do 25 de Abril;

e 78 Controlos aos estabelecimentos mdveis e amoviveis presentes nas Festas

Populares de S. Pedro, no Seixal.

Como ja foi mencionado, estes valores apenas correspondem a primeira metade do ano,
sendo esperado que no final superem novamente os controlos oficiais em periodo homologo.

Essa estimativa tem por fundamento o aumento dos controlos as festas populares, como
pode ser analisado através das Festas de S. Pedro, no Seixal, em que aumentaram mais de
100%, e o aumento dos controlos inerentes ao PACE, como serd abordado em capitulo

oportuno.

4.2.1.1 Controlo do sector industrial

Como foi referido no Capitulo 3, o concelho do Seixal possui um numero significativo de
actividades industriais alimentares, essencialmente do tipo 2 e 3, inerentes a panificacdo,
confeitaria e a restauracao industrial.

Até agora, de acordo com o planeamento das actividades anuais, ainda nao foi possivel ao
Sector de Higiene e Seguranca Alimentar efectuar um levantamento e acompanhamento
adequado deste sector de actividade.

Apesar do risco inerente a actividade ser, de longe, superior ao da actividade comercial, 0
modo sustentavel de desenvolvimento do SHSA e o condicionalismo de recursos humanos
ndo permitiram, nem permitem, uma vigilancia abrangente e da qual se garantisse a sua
regularidade.

Inerente a condicdo socioecondémica do pais, sdo igualmente preocupantes algumas
actividades ilegais que vao surgindo, muitas vezes em zonas industriais ilegais e clandestinas.

Assim sendo, em relagcéo aos estabelecimentos industriais do concelho, esses controlos
tém sido efectuados maioritariamente pela ASAE. A intervengdo do GPMV tem sido
unicamente em situagdes pontuais de participacdo, reclamacdo ou colaboracdo com outras

entidades.
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No entanto, sendo esta vigilancia importantissima, devera ser contemplada futuramente
nas actividades de controlo do SHSA. Ainda mais, constatando-se o desenvolvimento dos
parques industriais do municipio, todo o investimento promovido pela CMS em matéria de
higiene e seguranga alimentar e a intencéo de disciplinar e harmonizar o sector.

Em relacdo as industrias do tipo 3 de actividade produtiva local ou similar, desde a
publicacdo do Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29 de Outubro, como foi afirmado no Capitulo 3,
ainda ndo deu entrada qualquer registo nos servicos da CMS. Contudo, como exemplo, séo
sabidas as tipicas producdes caseiras de rissdis ou bolos, para cafés ou eventos ocasionais,
com caracter comercial. Tal facto demonstra uma pandplia de producdes ilegais efectuadas no
domicilio sem qualquer vigilancia ou regularizacdo para as questfes higio-sanitarias, com
possiveis repercussdes para a saude publica.

Em virtude dos condicionalismos inerentes ao SHSA, as actividades de controlo
associadas a estas praticas ilicitas limitam-se, Unica e exclusivamente, a situacdes pontuais no
seguimento de reclamacéo ou colaborag¢do com outras entidades.

Porém, quando for possivel, a regularizacdo dos controlos terd& um papel fulcral na
regularizacdo destas praticas, assim como na avaliacdo e normalizagdo das instalacdes e das
suas respectivas situacdes de licenciamento. Tal iniciativa devera ser planeada conjuntamente
com as outras autoridades, nomeadamente com a Delegacdo de Salde e as autoridades

policiais.

4.2.1.2 Controlo do sector comercial da carne

Como foi mencionado no Capitulo 4.1, a actividade comercial da carne pode subdividir-
se em dois grupos, o0 grossista e o retalhista, e 0s seus estabelecimentos em especializados ou
ndo especializados.

Em 2008, com a criagdo do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar e de forma a
cumprir o n.° 1, do art. 8% do Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de Julho, que determina que o
MVM, para além das actividades de licenciamento, deve proceder periodicamente, pelo
menos uma vez por ano, a visitas de inspeccdo aos locais de venda de carne e seus produtos,
definiu-se como objectivo tentar controlar todos os estabelecimentos comerciais de venda a
retalho de carne e seus produtos em estabelecimentos especializados.

Estipulou-se esta prioridade em virtude dos estabelecimentos de venda a grosso de carne

e seus produtos serem menos e da sua procura ndo ser tdo numerosa como a dos talhos de rua.
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Em relacdo aos estabelecimentos ndo especializados, devido a grande diversidade de
tipologias e a quantidade de instalacGes, constatando-se que seria invidvel em funcdo dos
recursos humanos visita-los a todos, ndo foram colocados como prioridade. Contudo, como se
veio a verificar, caso 0 objectivo fosse assegurado atempadamente, seriam controlados todos
os hipermercados do concelho.

Sendo assim, concluindo, a excepcao dos estabelecimentos definidos como prioritarios,
todos os outros seriam controlados apenas em caso de suspeicdo, participacdo, reclamacgéo ou
colaboracdo com outras entidades.

Verificando-se que um projecto tem maior qualidade quando devidamente planeado, toda
a metodologia, postura e tramitacdo administrativa dos controlos foi devidamente decidida de
forma prévia (Escola Superior Agréaria de Coimbra, 2007).

Primeiro, de forma a identificar a maioria dos estabelecimentos existentes, assim como 0s
seus nomes, moradas e contactos, foram efectuados levantamentos através de portais
comerciais e dos registos da camara. Contudo, aquando dos controlos, seria questionado aos
responsaveis, se possuiam mais estabelecimentos ou quais 0s mais proximos, de modo a
actualizar os dados existentes.

Posteriormente ao saber o que controlar, teve de planear-se como controlar. As equipas
teriam de ser constituidas no minimo por dois técnicos, sendo que ficaria ao chefe de equipa a
tarefa abordar o responsavel ou proprietario do estabelecimento, identificar os técnicos do
gabinete e descrever os objectivos da visita, 0 papel do GPMV, a etapas resultantes do
controlo e a disponibilidade do SHSA em apoiar e esclarecer quaisquer davidas em relacao as
matérias que Ihe sdo competentes.

A linguagem teria de ser assertiva, evitando quaisquer posturas autoritarias ou agressivas
que levassem a génese de conflitos, ou desleixadas que levassem a uma descredibilizacdo dos
agentes intervenientes.

Para efectuar os controlos foi necessario adquirir equipamentos de visita descartaveis,
compostos por uma bata, touca e protec¢cfes para 0s sapatos, assim como termometros digitais
de infra-vermelho e de espeto, para recolha de temperaturas superficiais e do centro térmico
dos produtos, respectivamente, e uma maquina fotografica para recolha de provas.

Como foi mencionado no Capitulo 3.2, outra ferramenta indispensavel foi elaboracdo da
lista de verificacdo. Independentemente da qualificacdo ou da experiencia profissional,
acabam por ser extremamente Uteis para orientar o seguimento do controlo, assim como para

serem descritas todas as observagfes pertinentes, necessarias para as etapas administrativas.
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A lista de verificacdo consiste numa colectanea ordenada de requisitos técnicos e
higiénicos, fundamentada na legislacdo comunitaria e nacional, assim como em posturas
municipais ou das autoridades locais. Em virtude dos diplomas legislativos serem alterados ou
revogados, podem sempre ocorrer ajustes e revisdes ao nivel das suas exigéncias.

Em relacdo aos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos,
para além de outra legislacdo comunitaria e nacional inerente ao sector, a principal orientacéo
advém sobretudo do Decreto-Lei n.°147/2006, de 31 de Julho, que regula as condicGes
higiénicas e técnicas a observar na distribuicdo e venda de carnes e seus produtos, alterado
pelo Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de Outubro.

A lista de verificacdo elaborada pelo SHSA, revista e actualizada no inicio do ano 2010,
encontra-se presente como Anexo VII.

Ao longo de 2008, como forma de ensaio, foi ainda possivel adquirir uns testes rapidos,
nomeadamente as placas de contacto Hygicult TPC, com a finalidade de monitorizar
rapidamente a contaminacdo microbioldégica quer de amostras soOlidas quer liquidas
(Ambifood, 2010).

A aquisicdo de novos produtos, assim como o interesse em desenvolver novas técnicas de
recolha e analise levariam a criacdo do Laboratério de Analise Alimentar do GPMV. Esta
evolucdo sera abordada no Capitulo 2.3.4.

Sendo assim, possuindo um levantamento dos estabelecimentos existentes, equipamentos
adequados a monitorizacdo da actividade e documentagdo de orientacao e registo, possuiamos
condicdes para iniciar os controlos. A tramitacdo consistia, e consiste, em virtude da maioria
destes estabelecimentos se encontrarem encerrados as segundas-feiras, em efectuar os
controlos as tercas, quartas e quintas-feiras. A lista de verificacdo deveria ser preenchida na
sua integridade e de forma legivel, sendo recolhidas, sempre que necessario, fotos e amostras
microbioldgicas. Por sua vez, as sextas-feiras sdo analisados e elaborados os autos de vistoria
e as respectivas notificaces (Capitulo 3.2).

Em relacdo as medidas coercivas mencionadas no Capitulo 3.2, verificando-se ser o
primeiro ano de acompanhamento exaustivo deste sector de actividade, o qual deveria
consistir num ano pedagogico e de exposicao das actividades do GPMV junto dos operadores
comerciais, bem como num ano de reconhecimento e analise, foi definido que, a excepcéao de
situacOes gravosas, seria apenas determinada a medida mais leve, com a aplicacdo de um

prazo de 60 dias para a rectificacdo das irregularidades.
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Este prazo era apenas uma referéncia do art. 18°, do Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de
Julho, pois em virtude da situacdo econdémica da maioria das pequenas e médias empresas,
das possiveis obras que poderiam vir a ser feitas e das limitages do SHSA ao nivel de
recursos humanos seria impossivel voltar a reinspeccionar passado dois meses todos 0s
estabelecimentos do concelho.

Porém, para as restantes situacfes gravosas, de acordo com a lei e consoante 0 grau de
risco associado, poderia ser decidido a recolha e destruicdo dos produtos alimentares, ou o
reencaminhamento destes para instituicdes de caridade, assim como confiscar bens inerentes a
actividade, ou mesmo, o pedido de encerramento temporario ou definitivo do
estabelecimento.

Sob efeito de surpresa, 0 depararem com uma autoridade local, distinta da ASAE, a ser,
sempre que possivel, pedagogica e a definir em detrimento de coimas prazos para rectificar as
anomalias, tornou-se numa estratégia proveitosa.

Sendo assim, de acordo com o objectivo tracado, no ano 2008, foram controlados:

e 83 Estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos em
estabelecimentos especializados;

e 3 Estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos em
estabelecimentos ndo especializados, nomeadamente hipermercados com secc¢ao
de talho;

e 2 Estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos em
estabelecimentos ndo especializados, nomeadamente minimercados com sec¢ao
de talho.

Em virtude do reforco humano e técnico do SHSA, associado a criacdo de protocolos
com escolas secundarias e universidades, foi possivel com estagiarios completar
atempadamente a visita a todos os estabelecimentos definidos. Tal facto permitiu, ndo so, que
se controlassem, como ndo especializados, 3 hipermercados e 2 minimercados, como também
se inspeccionassem novamente todos os estabelecimentos especializados.

Tal decisdo, de reinspeccionar todos os estabelecimentos especializados do sector da
carne em detrimento de outros sectores, foi tomada apos ter-se observado o0 qudo vantajoso
poderia ser, em virtude da realizacdo das Jornadas de Esclarecimento aos Talhos,

Charcutarias e Distribuidores de Carne e seus Produtos nesse preciso ano (Capitulo 4.3),
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avaliar a receptividade dos operadores comerciais e acompanhar a correccdo de
inconformidades detectadas.

O facto do numero de reinspeccdes ter sido superior ao de estabelecimentos controlados
resultou da necessidade de alguns estabelecimentos, devido a inconformidades graves ou grau
de incumprimento significativo, terem sido reinspeccionados mais do que uma vez.

Analisando as notificacdes inerentes aos controlos de 2008 dos estabelecimentos de
comércio a retalho especializados e nao especializados de carne e seus produtos, a
distribuicdo dos estabelecimentos de acordo com as freguesias do concelho encontra-se
traduzida na Figura 4.5. Observa-se que a freguesia da Amora, seguidamente as de Corroios e
Arrentela sdo, respectivamente, as freguesias com maior nimero de estabelecimentos desta
natureza, correspondendo proporcionalmente as freguesias mais populosas (CMS, 2007). Em
contrapartida, as freguesias menos populosas, Seixal e Aldeia de Paio Pires, sdo as que
possuem menos estabelecimentos desta natureza (CMS, 2007).

Observando o numero de estabelecimento com alvara, em processo de licenciamento ou
ilegais, em 2008 foram detectados:

i. 27 Estabelecimentos com Alvara;
ii. 58 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento;

iii. 3 Estabelecimentos que ndo apresentaram qualquer documento legal.

Distribuicéo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de
carne e seus produtos, especializados e ndo especializados,
controlados em funcéo das freguesias do concelho
2008

Aldeia de Paio
Pires
%

Seixal
5%

Ferndo Ferro
12%

Amora
29%

Figura 4.5 — Distribuicdo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e seus produtos,

especializados e ndo especializados, controlados em funcdo das freguesias do concelho - 2008.
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Em relacdo aos estabelecimentos em processo de licenciamento, € periodicamente

enviado uma relacdo aos servi¢os de urbanismo da CMS de modo saber se é por atraso

camarério ou por caducidade do processo. Os estabelecimentos que ndo tém ou ndo

apresentam documentagdo, assim como aos que se determina que o documento se encontra

invalido, nomeadamente por alteracdo do titular ou da actividade associada, € dado um prazo

minimo para uma resolucao urgente da situacdo ou dada ordem de encerramento.

A lista de verificacdo usada no controlo destes estabelecimentos, o Anexo VII, é

constituida por 109 requisitos higio-sanitarios, distribuidos em 11 grupos:

InstalacBes — 20 requisitos inerentes a instalacao;

Armazenagem frigorifica — 8 requisitos inerentes aos equipamentos de
armazenagem e conservacdo dos produtos alimentares;

Magquinas — 3 requisitos inerentes aos equipamentos associados a actividade;

Sala de desmancha — 16 requisitos inerentes a dependéncia onde é efectuada a
desossa e preparagdo da carne;

Sala de preparados de carne — 5 requisitos inerentes a dependéncia onde séo
produzidos os preparados de carne. Nomeadamente espetadas, almodndegas, rolos
de carne e salsichas;

Zona de fabrico de produtos a base de carne — 16 requisitos inerentes a
dependéncia onde sdo produzidos produtos a base de carne. Nomeadamente,
enchidos e outros produtos de charcutaria;

Zona de venda — 24 requisitos inerentes a zona de venda;

InstalacOes sanitarias/ Vestiarios — 7 requisitos inerentes as instalacdes sanitarias e
zona de vestiarios;

Pessoal — 6 requisitos inerentes a higiene pessoal, formacao e praticas associadas
aos operadores do estabelecimento;

Zona envolvente — 1 requisito inerente as questdes de salubridade da envolvente
do estabelecimento;

Programas regulares — 3 requisitos inerentes aos programas regulares aos quais o

estabelecimento se encontra sujeito, como o sistema de autocontrolo.

O numero médio de incumprimentos detectados nos controlos destes estabelecimentos,

arredondado a unidade, foi de 21 irregularidades. Neste primeiro ano de controlos, enquanto
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no estabelecimento mais cumpridor ndo foi observado qualquer incumprimento técnico ou
higiénico, o estabelecimento mais incumpridor apresentava 70 irregularidades.

Torna-se pertinente referir assim, que em 2008, sendo a lista composta por 109 requisitos
higio-sanitarios, o grau de incumprimento médio foi de 19% e o mais alto de 64%. E
igualmente importante referir que o estabelecimento mais cumpridor, sem qualquer
irregularidade, tinha sido visitado preventivamente em 2007, tendo sido reconstruido de raiz,
de modo a estar preparado para os controlos planeados em 2008. J& 0 segundo mais
cumpridor, possuia 6 irregularidades. Em relacéo ao estabelecimento com 70 irregularidades,
mais de 300% acima da média, acabou por encerrar voluntariamente no inicio de 2010.

Em relacdo aos trés hipermercados, os valores foram bastante satisfatorios, muito
contributo dos técnicos e das auditorias internas e externas que possuem.

Quanto as irregularidades mais frequentes, encontravam-se associadas ao grupo das
“Instala¢des™ (Figura 4.6). Ndo € o grupo com mais requisitos. Contudo, sendo um dos que
mais possui e verificando-se que era compreensivel numa fase inicial as grandes
irregularidades encontrarem associadas as infra-estruturas, justifica o percentagem associada
de 47,9% (arredondado a décima).

Distribuicéo das irregularidades em funcao dos grupos da lista de verificacdo
2008

Programas regulares

Zona envolvente

Pessoal

InstalagBes sanitérias - VVestiarios
Zona de venda

Zona de fabrico de produtos a base de carne
Sala de preparados de carne

Sala de desmancha

Maquinas

Armazenagem frigorifica
Instalacdes

47,9%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%

Figura 4.6 — Distribuicdo das irregularidades em funcéo dos grupos da lista de verificacdo - 2008

Por sua vez, o grupo com mais requisitos, a “Zona de venda”, apresenta em relagdo ao
total de irregularidades uma percentagem baixa, ao contrario da “Armazenagem frigorifica”,

que apesar de consistir num grupo com apenas 8 requisitos, a semelhanga das “Instalacdes
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sanitarias - Vestiarios”, representa uma percentagem significativa do total de incumprimentos
detectados.

Em relagdo a “Sala de preparados” e “Zona de fabrico de produtos a base de carne”, estes
valores justificam-se também por a maioria dos estabelecimentos ndo possuirem estas
dependéncias.

Em 2008, em func¢éo dos grupos, estes foram alguns dos erros mais frequentes:

v InstalacBes

Mau estado de asseio e arrumagéo;

Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;

Irregularidades ao nivel dos sistemas de drenagem e esgotos;

Lampadas desprotegidas nas dependéncias, cAmaras frigorificas e expositores;

Auséncia de recipientes para a recolha de lixos inorgéanicos e dos subprodutos de origem
animal, que tém de ser recolhidos e reencaminhados para alimentacdo animal, compostagem
ou incineracao;

Irregularidades ao nivel dos circuitos de laborag&o;

Auséncia de equipamentos destinados a prevencao da entrada e permanéncia de insectos;

Auséncia de uma dependéncia ou armério adequado a acomodacéo de todos os produtos e
materiais de limpeza.

Presenca de materiais estranhos a actividade e obsoletos, assim como de madeira,
esferovite e panos de tecido.

v" Armazenagem frigorifica

Inexisténcia ou anomalias dos indicadores de temperatura;

Portas em mau estado de conservacdo, sem sistemas de abertura interior em causa de
emergéncia e com as borrachas de vedacéo danificadas ou sujas;

Sistemas de drenagem dos evaporizadores danificados ou sem estarem directamente
ligados aos esgotos;

Produtos conservados a temperaturas inadequadas;

Produtos alimentares colocados no solo, sem estarem a uma altura de resguardo
adequada;

Produtos congelados ou descongelados de forma inadequada ou sem rotulagem adequada.
v' Maquinas

Equipamentos em mau estado de conservacgao e sujos;

Auséncia de um equipamento especifico para a picagem da carne de aves.
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v’ Sala de desmancha
Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;
Auséncia de um sistema de climatizacéo da sala;
Auséncia de arrumacéo.
v Sala de preparados de carne
Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;
Auséncia de um sistema de climatizacéo da sala;
Auséncia de arrumagéo.
v' Zona de venda
Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de dgua quente;
Auséncia de recipientes para a recolha de lixos inorganicos e dos subprodutos de origem
animal, que tém de ser recolhidos e reencaminhados para alimentagdo animal, compostagem
ou incineracao;
Materiais estranhos a actividade;
Irregularidades ao nivel dos expositores, nomeadamente na separacéo fisica de produtos
de naturezas distintas e na rotulagem dos géneros alimenticios;
Material de acondicionamento mal arrumado e indevidamente resguardado de possiveis
contaminacdes;
Presenca de produtos e materiais de limpeza.
v"InstalagBes sanitarias - Vestiarios
Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;
Mau estado de asseio e arrumacao;
Existéncia de comunicacdo directa com as zonas de manipulacéo;
Auséncia de ventilagdo natural ou mecanica;
Auséncia de cacifos individuais por cada funcionario do estabelecimento;
Cacifos desarrumados ou usados para outros fins.
v Pessoal
Falta de formacéo adequada dos manipuladores de carnes;
Vestuario inadequado, nomeadamente falta de resguardo para o cabelo, e uso de adornos;
Mas préticas de laboracdo;

Higienizagdo incorrecta e insuficiente das méos.
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v Planos regulares

Auséncia ou irregularidades do sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos
principios da metodologia HACCP, Autocontrolo;

Auséncia ou irregularidades ao nivel do sistema de controlo de pragas;

Auséncia de um programa de reencaminhamento dos subprodutos de origem animal,
resultantes das aparas, gorduras e 0ssos. Nomeadamente, através da falta de registos,
denuncia, observacdo de subprodutos no recipiente dos residuos sélidos urbanos ou
despejados em baldio.

Na sequéncia desta primeira vaga de controlos oficiais em 2008, verificando-se a
necessidade em alguns estabelecimentos efectuarem alteracGes profundas, trés optaram por
encerrar voluntariamente a sua actividade a termo definitivo. Contudo, apds a recepcdo das
notificagdes, a maioria optou por recorrer aos servigos do SHSA de modo a ser elaborado um
plano gradual de reabilitacdo das suas instalacbes, como também de forma a receberem
algumas orientacBes inerentes a mudanca de praticas, as quais estavam erradamente
acostumados.

Porém, os estabelecimentos que possuiam licenciamento ou se encontravam em fase da
sua respectiva concluséo tiveram maiores facilidades. Isto, ao verificar-se que a maioria das
irregularidades consistiam apenas em mas praticas higiénicas, resultando em rectificacdes
pouco ou nada onerosas.

Como foi referido anteriormente, em virtude do reforco humano e técnico promovido
através dos 4 estagios curriculares foi possivel reinspeccionar os estabelecimentos. Alguns,
até mais que uma vez, em funcao do risco associado.

Essas novas visitas consistiam, com base nas notificacdes emitidas, numa analise da
evolugdo da rectificacdo das inconformidades mencionadas, assim como em promover
proximidade junto dos operadores. Em relacéo a possiveis novas notificacoes, estas ndo foram
executadas verificando-se a boa receptividade dos agentes economicos em tentarem rectificar
as inconformidades nos prazos definidos verbalmente.

Em 2009, como se iniciaria no concelho do Seixal a implementagdo do PACE, do
programa nacional de controlo plurianual, tutelado pelo MADRP, e que, para alem da
salvaguarda da saude publica, seria de todo o interesse do municipio demonstrar todo o seu
investimento ao nivel da higiene e seguranca alimentar através de bons resultados, as
reinspecgdes inerentes aos controlos de 2008 continuaram durante o primeiro més de 2009.

Ainda foram reinspeccionados 39 estabelecimentos.
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A partir de Fevereiro, verificando-se que todos os estabelecimentos retalhistas de venda a
retalho de carne e seus produtos, e 0s possiveis ndo especializados, foram abrangidos pelo
PACE, ndo foi efectuado qualquer controlo oficial de caracter camarario.

Porém, durante o primeiro semestre de 2010, em virtude da isencdo obtida por seis
estabelecimentos ao PACE, por excelentes taxas de cumprimento obtidas em 2009, estes
acabaram por ser controlados novamente no ambito camarario, de modo a cumprir o n.° 1, do
art. 82, do Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de Julho.

Apesar dos dados de 2010 possuirem uma dimensdo significativamente distinta e
incoerente, por serem apenas estabelecimentos com cotacfes excelentes, a analise dos 6
estabelecimentos determina que o numero de incumprimentos médio por visita foi de
aproximadamente 8 irregularidades (arredondado a unidade), sendo o grau de incumprimento
médio de 7%, muito abaixo dos 19% obtidos em 2008. A Figura 4.7 demonstra igualmente,
em relacdo aos 6 estabelecimentos controlados em 2010, a distribui¢do das irregularidades
detectadas.

Para além de ser importante referir que a “Zona de fabrico de produtos a base de carne” e
a “Zona envolvente” foram retirados por nao terem sido detectadas quaisquer irregularidades
associadas a estes grupos, observa-se, comparando com 2008, uma ligeira regularizacdo da

distribuicédo de irregularidades.

Distribuigdo das irregularidades em funcéo dos grupos da lista de verificacéo
2010

Programas regulares 4,3%

Pessoal

InstalagBes sanitérias - VVestiarios
Zona de venda

Sala de preparados de carne

Sala de desmancha

Maquinas

Armazenagem frigorifica

InstalacGes 26,1%

0,0% 50%  10,0% 150% 20,0% 25,0%  30,0%

Figura 4.7 — Distribuicdo das irregularidades em funcéo dos grupos da lista de verificagéo - 2010
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Esta regularizacdo revela que, tendo diminuido o numero de irregularidades e a
percentagem associada a “Instalagdes”, estes estabelecimentos tem melhorado notoriamente e
sobretudo ao nivel das irregularidades inerentes aos requisitos infra-estruturais. Estes dados
demonstram igualmente o empenho dos operadores comerciais em adaptarem 0S Seus
estabelecimentos as obrigacdes actuais.

Contudo, conjugando os dados de 2008 e 2010, demonstra também a preocupacédo e a
sensibilizagdo que deve ser permanentemente promovida em relacdo a higiene pessoal, as
instalagBes sanitarias e vestiarios, e as boas praticas inerentes a zona de venda, pois
continuam a destacar-se como zonas particularmente problematicas.

Em 2010, apesar das irregularidades terem sido menos, em funcdo dos grupos, estes
foram os principais erros ainda encontrados:

v InstalacBes

Irregularidades ao nivel do abastecimento de sabonete liquido, desinfectante e toalhetes
descartaveis;

A presenca ainda de algumas lampadas sem armacéo de proteccdo adequada;

Recipientes para a recolha de lixos inorganicos e dos subprodutos de origem animal, néo
identificados ou danificados;

Equipamentos destinados a prevencdo da entrada e permanéncia de insectos mal
instalados ou desligados.

v Armazenagem frigorifica

Borrachas de vedacao danificadas ou sujas;

Auséncia de uma gestdo adequada na separacdo fisica dos generos alimenticios e
prevencdo dos riscos de contaminagao cruzada;

Produtos descongelados de forma inadequada.

v' Maquinas

Equipamentos em mau estado de conservagao e sujos.
v’ Sala de desmancha

Auséncia de um sistema de climatizacdo da sala;

Auséncia de armarios adequados para arrumar os condimentos e aditivos, bem como
outros materiais inerentes a producao.

v Sala de preparados de carne
Producdo de preparados de carne sem possuir uma sala anexa a zona de venda

devidamente equipada.
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v' Zona de venda

Irregularidades ao nivel dos expositores, nomeadamente na separacao fisica de produtos
de naturezas distintas e na rotulagem dos géneros alimenticios;

Material de acondicionamento mal arrumado e indevidamente resguardado de possiveis
contaminacoes.
v InstalacGes sanitarias - Vestiarios

Irregularidades ao nivel do abastecimento de sabonete liquido, desinfectante e toalhetes
descartaveis;

Mau estado de asseio e arrumacao;

Sistema de ventilacdo insuficiente.

v Pessoal

Falta de formacdo adequada dos manipuladores de carnes;

Falta de fichas médicas, que certifiquem que os manipuladores ndo possuem qualquer
doenga infecto-contagiosa;

Falta de resguardo para o cabelo e uso de adornos;

Higienizacdo incorrecta e insuficiente das méos.
v Planos regulares

Registo incompletos do sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios
da metodologia HACCP, Autocontrolo;

Auséncia do servico de desratizacdo no programa de controlo de pragas;

Auséncia de um programa de reencaminhamento dos subprodutos de origem animal ou

auséncia de registos ou guias comprovativas do servigo.

No seguimento dos testes rapidos que foram sendo ensaiados em 2008 e da criacdo do
Laboratorio de Analise Alimentar do GPMV, no primeiro semestre de 2010 foram efectuadas
recolhas microbiolégicas nos estabelecimentos controlados. A Figura 4.8 apresenta a
avaliacdo dos resultados obtidos a partir dessas analises.

Estas analises ndo tém um carécter oficial em virtude do laboratorio ndo ser acreditado.
Assim sendo, é anexo a notificagdo um relatorio microbioldégico meramente informativo que
informa o proprietario do resultado, 0 método usado e recomendacdes, quando os valores ndo
sdo os mais adequados. O modelo desse relatorio encontra-se como Anexo VIII. Em relacdo

aos métodos usados, essa informacao sera prestada no Capitulo 2.3.4.
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Avaliagdo das analises microbioldgicas inerentes aos controlos
2010

Insatisfatoria
33%

Figura 4.8 — Avaliagdo das andlises microbiologicas inerentes aos controlos
efectuados em 2010

4.2.1.3 Controlo do sector comercial do pescado

Analisando as actividades comerciais grossistas e retalhistas do sector do pescado, em
compara¢do com o da carne, existe um ligeiro acréscimo de estabelecimentos grossistas
apesar de continuarem a ser em muito menor nimero. Enquanto no sector da carne a maioria
dos produtos sdo oriundos de matadouros e fornecedores sedeados fora do concelho, em
relacdo ao pescado, para além do que provém fresco da lota, existe uma quantidade
significativa de produtos, sobretudo pré-embalados, provenientes de fornecedores e
estabelecimentos grossistas instalados no municipio.

Como foi referido no Capitulo 4.2.1.1 em relacdo a instalacdes industriais, também em
relacdo aos estabelecimentos de comércio a grosso de pescado, quando for vidvel, sera
extremamente necessario efectuar um levantamento e um controlo rigoroso. O aumento e
crescimento dos parques industriais, assim como o surgimento de zonas clandestinas, devem
conter instalacBes que, a semelhanga das ja acompanhadas, carecem de fiscalizacdo e
orientacdo. A semelhanca do acompanhamento definido para o sector da carne, a partir de
2008 deu-se como prioridade o acompanhamento dos estabelecimentos comerciais de venda a
retalho de pescado. Contudo, em vez de dar prioridade aos especializados, optou-se que s6
seriam controlados os que comercializassem pescado fresco. Esta decisdo deve-se por uma
gestdo da capacidade de intervengdo do SHSA neste sector em funcéo das outras actividades,

dos recursos humanos e do risco associado.
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Em relacdo a metodologia e tramitacdo associada ao controlo deste sector, esta € em todo
semelhante a anteriormente apresentada para a carne.

Quanto a elaboracdo da lista de verificacdo, esta consiste igualmente numa colectanea
ordenada de requisitos técnicos e higiénicos, fundamentada na legislacdo comunitéria e
nacional, assim como em posturas municipais ou das autoridades locais.

Como para o sector da carne, existia um diploma, a Portaria n® 559/76, de 7 de Setembro,
que regulamentava a inspeccéo e fiscalizacdo higio-sanitarias do pescado. Definia igualmente
0s requisitos técnicos dos locais de venda, consistindo na principal orientacdo para a
elaboracdo da lista de verificacdo. Porém, na sequéncia da alteracdo do Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de Junho, pelo Decreto-Lei n® 223/2008, de 18 de Novembro, a Portaria foi
revogada sem que tenha sido criado um novo diploma legislativo. Em virtude desta lacuna e
até ser emitido um documento que regule os requisitos técnicos e higiénicos dos locais de
venda de pescado, sob fundamento cientifico e de acordo com o Decreto-Lei n.° 116/98, de 5
de Maio (Capitulo 1.2), esses requisitos higio-sanitarios encontram-se estabelecidos no
concelho do Seixal pela Autoridade Sanitéaria Veterinaria Concelhia.

A lista de verificagdo elaborada pelo SHSA, revista e actualizada no inicio do ano 2010,
encontra-se presente como Anexo IX.

De acordo com o objectivo tracado, em balango do ano 2008, foram controlados:

e 6 Estabelecimentos comerciais de venda a retalho de pescado e seus derivados em
estabelecimentos especializados;

e 3 Estabelecimentos comerciais de venda a retalho de pescado e seus derivados em
estabelecimentos ndo especializados, nomeadamente hipermercados com secc¢ao

de peixaria.

O baixo nimero de estabelecimentos desta tipologia deve-se principalmente pela cultura
de consumo dos municipes do Seixal, associada preferencialmente pela compra nos mercados
municipais.

Em virtude da receptibilidade e do grau de cumprimento logo demonstrado, ao contrario
do que sucedeu no sector da carne, ndo foram efectuadas reinspec¢des no mesmo ano.

Observando as notificagdes emitidas em 2008, a distribuicdo dos estabelecimentos de
acordo com as freguesias do concelho encontra-se representada na Figura 4.9.

A semelhanca do que se observou para o sector da carne, a freguesia da Amora consiste é
aguela em que mais estabelecimentos retalhistas de venda de pescado fresco e seus derivados

foram controlados.
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Distribuigdo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de
pescado e seus derivados, especializados e ndo especializados,
controlados em funcéo das freguesias do concelho
2008

Amora
56%

Figura 4.9 — Distribuicdo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de
pescado e seus derivados, especializados e ndo especializados, controlados em funcéo

das freguesias do concelho - 2008.

Na Figura 4.9, as freguesias de Aldeia de Paio Pires e Corroios ndo sdo apresentadas
devido a ndo ter sido controlado qualquer estabelecimento nestas freguesias. Contudo, em
2009 veria a constatar-se irregularidades ao nivel do levantamento efectuado, ao encontrarem-
se estabelecimentos em Corroios.

Observando o nimero de estabelecimento com alvard, em processo de licenciamento ou
ilegais, em 2008 foram detectados:

i. 4 Estabelecimentos com Alvarg;
ii. 4 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento;

iii. 1 Estabelecimento que ndo apresentou qualquer documento legal.

Torna-se pertinente referir que entre os 4 estabelecimentos que apresentaram 0 seu
respectivo alvara, isto €, 0s que possuem a sua situacao de licenciamento resolvida, 3 foram
hipermercados do concelho. Esta analise permite verificar os entraves e morosidade que o
antigo regime de licenciamento promovia na regularizagdo dos estabelecimentos comerciais
(Capitulo 3).

Para os estabelecimentos comerciais onde é comercializado pescado fresco e derivados
do pescado, a lista de verificacdo usada, o0 Anexo IX, é constituida por 78 requisitos higio-
sanitarios, distribuidos em 8 grupos:

o Instalagdes — 21 requisitos inerentes a instalacéo;
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e Armazenagem frigorifica — 7 requisitos inerentes aos equipamentos de
armazenagem e conservacdo dos produtos alimentares;

e Magquinas — 2 requisitos inerentes aos equipamentos associados a actividade;

e Zona de venda — 32 requisitos inerentes a zona de venda;

o Instalagdes sanitarias/ Vestiarios — 7 requisitos inerentes as instalagcdes sanitarias e
zona de vestiarios;

e Pessoal — 5 requisitos inerentes a higiene pessoal, formacéo e praticas associadas
aos operadores do estabelecimento;

e Programas regulares — 3 requisitos inerentes aos programas regulares aos quais o
estabelecimento se encontra sujeito — Autocontrolo; Controlo de pragas;
Reencaminhamento dos subprodutos.

e Zona envolvente — 1 requisito inerente as questdes de salubridade da envolvente

do estabelecimento.

O numero médio de incumprimentos detectados nos controlos, arredondado a unidade, foi
de 19 irregularidades. Enquanto o estabelecimento mais cumpridor ndo apresentou qualquer
incumprimento técnico ou higiénico, o estabelecimento mais incumpridor apresentou 26
irregularidades.

De acordo com o total de requisitos higio-sanitarios da lista de verificacdo, em 2008, o
grau de incumprimento médio foi de 25% e o mais alto 33% (valores arredondados a
unidade).

A anédlise destes valores permite justificar a razdo pela qual ndo foi decidido
reinspeccionar no mesmo ano, nomeadamente a leve variancia entre o valor médio de
irregularidades (19) e o estabelecimento onde foi observado o valor méaximo de
incumprimentos (26), assim como o grau de incumprimento maximo observado, por sua vez
inflacionado por pelo menor nimero de requisitos da lista de verificacao.

Em relacdo aos trés hipermercados, os valores foram bastante satisfatorios, muito
contributo dos técnicos e das auditorias internas e externas que possuem.

Analisando todas as notificacdes emitidas, com uma percentagem bastante expressiva, a
maioria das irregularidades encontravam-se associadas ao grupo das “Instalagdes”, (Figura
4.10).
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Distribuicéo das irregularidades em funcao dos grupos da lista de
verificacao
2008

Programas regulares 10,9%

Pessoal 8,0%
InstalacOes sanitarias - Vestiarios
Zona de venda

Armazenagem frigorifica

InstalacGes 54,3%

0,0 10,0% 20,0% 30,0% 40,0 50,0 60,0%

Figura 4.10 — Distribuico das irregularidades em fungéo dos grupos da lista de verificagéo - 2008

Analisando outros grupos, destaca-se o “Programa regulares”, em que a excepgao de 4
estabelecimento, entre eles os 3 hipermercados, todos os outros ndo possuiam, devidamente
regularizado, qualquer um dos programas avaliados. Nomeadamente:

i.  Autocontrolo, sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios

da metodologia HACCP;

ii.  Programa de controlo de pragas;

iii.  Programa de reencaminhamento de subprodutos de origem animal.

Em relagéo aos outros grupos apresentados na Figura 4.10, devido a homogeneidade néo
é efectuada qualquer analise. Porém, ndo significa que ndo carecam de uma permanente
atencdo e sensibilizacao.

Os grupos “Maquinas” e “Zona envolvente” ndo sdo apresentados na Figura 4.10 em
virtude de ndo se encontrarem associados a qualquer irregularidade.

Em 2008, em fungéo dos grupos, estes foram alguns dos erros mais frequentes:
v InstalacBes

Mau estado de asseio e arrumacéo;

Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;

Lampadas desprotegidas nas dependéncias, cAmaras frigorificas e expositores;

Auséncia de recipientes para a recolha de lixos inorganicos e dos subprodutos de origem
animal, que tém de ser recolhidos e reencaminhados para alimentacdo animal, compostagem

ou incineracao;
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Presenca de materiais estranhos a actividade e obsoletos, assim como de madeira,
esferovite e panos de tecido;

Irregularidades ao nivel dos sistemas de drenagem e esgotos do pavimento, assim como
dos expositores;

Irregularidades ao nivel dos circuitos de laboracao;

Auséncia de equipamentos destinados a prevencao da entrada e permanéncia de insectos;

Auséncia de uma dependéncia ou armério adequado a acomodac&o de todos os produtos e
materiais de limpeza.

v" Armazenagem frigorifica

Inexisténcia ou anomalias dos indicadores de temperatura;

Produtos conservados a temperaturas inadequadas;

Produtos alimentares colocados no solo, sem estarem a uma altura de resguardo
adequada;

Produtos congelados ou descongelados de forma inadequada ou sem rotulagem adequada.
v Zona de venda

Presenca ou adicdo de gelo em quantidade insuficiente para a conservagdo do pescado
fresco;

Pescado sem rétulos informativos da espécie, método de producéo e local de captura;

Pescado com dimensdo inferior a cota legal;

Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de 4gua quente;

Reutilizacdo de esferovite para exposic¢ao e armazenamento do pescado;

Auséncia de recipientes para a recolha de lixos inorganicos e dos subprodutos de origem
animal, que tém de ser recolhidos e reencaminhados para alimentacdo animal, compostagem
ou incineragao;

Materiais estranhos a actividade;

Material de acondicionamento mal arrumado e indevidamente resguardado de possiveis
contaminacoes;

Presenca de produtos e materiais de limpeza.

v InstalacGes sanitarias/ Vestiarios

Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de agua quente;

Mau estado de asseio e arrumacéo;

Existéncia de comunicacdo directa com as zonas de manipulacao;

Auséncia de ventilagdo natural ou mecanica;
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Auséncia de cacifos individuais por cada funcionario do estabelecimento;
Cacifos desarrumados ou usados para outros fins.
v Pessoal
Falta de formacdo adequada em matéria de higiene e seguranca alimentar;
Vestuario inadequado, nomeadamente falta de resguardo para o cabelo, e uso de adornos;
Mas praticas de laboracao;
Higienizagdo incorrecta e insuficiente das méos.
v" Programas regulares
Auséncia ou irregularidades do sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos
principios da metodologia HACCP, Autocontrolo;
Auséncia ou irregularidades ao nivel do sistema de controlo de pragas;
Auséncia de um programa de reencaminhamento dos subprodutos de origem animal,

resultantes das escamas, visceras e espinhas.

Em relacdo aos programas regulares, o incumprimento por nao existirem metodologias ou
protocolos de reencaminhamento dos subprodutos de origem animal teve de ser tolerado. Isto
por, ao contrario do sector da carne, ndo existirem quer no municipio quer na regido entidades
gue possam disponibilizar estes servicos sem que sejam de forma extremamente onerosa.

Como ja tinha sido mencionado, no final de 2008, com esta primeira abordagem aos
estabelecimentos especializados de venda a retalho pescado fresco e a alguns néo
especializados observou-se um sector de actividade bastante receptivo a este
acompanhamento, assim como as orientacGes efectuadas para corrigirem tanto as suas
instalacBes como as praticas associadas a actividade.

Foi com grande admirag&o, pela experiencia adquirida com o acompanhamento do sector
da carne e pela analise qualitativa e quantitativa das anomalias observadas neste sector, que se
observou no final desse ano metade dos estabelecimentos especializados controlados (trés
estabelecimentos) terem optado por encerrarem a sua actividade a termo definitivo. No
entanto, os restantes notificados optaram por recorrer aos servicos do SHSA de modo a ser
elaborado um plano gradual de reabilitacdo das suas instalagdes, como também de forma a
receberem algumas orientagcbes inerentes a mudanca de praticas, as quais estavam
erradamente acostumados.

Em 2009, antes de iniciar-se a implementagdo do PACE, do programa nacional de

controlo plurianual, em virtude de reajustes das listas de estabelecimentos existentes no
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concelho, optou-se por inspeccionar uma instalacdo que ndo tinha sido acompanhada em
2008, através dos controlos camararios, antes de ser abordado pelo novo programa.

Esse estabelecimento era especializado, localizado na Freguesia de Corroios, néo
apresentou, aquando do controlo, qualquer documentacao inerente ao alvara ou processo de
licenciamento e ao nivel das condic¢Bes higio-sanitarias demonstrou sérias lacunas.

Observou-se um total de 27 irregularidades, valor acima do maximo obtido no ano

anterior. A distribuigéo das irregularidades apresentava-se da seguinte forma:

e Instalagdes — 14 irregularidades (51,9%)

e Armazenagem frigorifica — 2 irregularidades (7,4%)
e Maquinas — 1 irregularidade (3,7%)

e Instalacdes sanitarias — 3 irregularidades (11,1%)

e Zonade venda — 3 Irregularidades (11,1%)

e Pessoal — 1 Irregularidade (3,7%)

e Programas regulares — 3 Irregularidades (11,1%)

Né&o se justifica descrever especificamente as irregularidades deste estabelecimento em
virtude de serem, na sua generalidade, semelhantes aos incumprimentos mais frequentes
acima apresentados.

No primeiro semestre de 2010, apesar das boas cotacdes atribuidas pelo PACE aos
estabelecimentos deste sector comercial, nenhum estabelecimento foi isento, sendo que

nenhum foi visitado pelos controlos camararios.

4.2.1.4 Controlo do sector da helicultura

A helicultura, mais popularmente designada de producdo de caracOis, assim como a
actividade comercial associada a este sector, tem vindo a desenvolver-se cada vez mais.

A producdo, armazenagem e venda, quer em regime de venda ambulante ou em
estabelecimentos comerciais ou de restauracdo e bebidas, tem vindo a consolidar-se ao este
ser sazonalmente um petisco tradicional do nosso pais.

No Seixal, encontram-se identificados alguns operadores comerciais, incluindo o maior
importador nacional de caracois.

Contudo, este € mais um dos sectores que merecerd uma maior apreciagdo e controlo
quando outros ficarem mais regularizados e for viavel, através de um reforco dos recursos

humanos, aumentar a abrangéncia das actividades do SHSA.
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De 2004 ao primeiro semestre de 2010, ndo foi efectuado qualquer controlo oficial a
estabelecimentos de producdo ou venda de caracois. Nesse periodo de actividade, foram
apenas realizadas visitas de carcter pedagogico a comerciantes, em estabelecimentos

especializados e a operadores a laborarem em regime de venda ambulante.

4.2.1.5 Controlo dos sectores do leite, ovos, mel e dos seus

derivados

De acordo com o tem vindo a ser referenciados, diversas actividades associadas a cadeia
alimentar associada aos sectores do leite, ovos, mel e seus respectivos derivados, isto é, a
armazenagem, manipulacdo, distribuicdo e venda destes produtos, em virtude dos recursos
humanos do SHSA e das prioridades estabelecidas, em funcdo da analise de risco e das
imposicoes legislativas, ndo tém sido controladas.

As accgdes efectuadas em relacdo a essas actividades econémicas ocorrem apenas em
situacbes de reclamacdo ou suspeita, sempre que ponham em causa a Saude publica ou

solicitem apoio técnico.

4.2.1.6 Controlo da restauracao e/ou bebidas

De acordo com o Capitulo 4.1, inerente a actividade alimentar, os estabelecimentos de
restauracdo e/ou bebidas sdo provavelmente a tipologia mais numerosa do concelho. Para
além de alguns diplomas legislativos definirem e quantificarem objectivamente a intervencéo
do médico veterinario municipal junto destes, ao ndo ser possivel garantir uma regularidade e
uma intervencao suficientemente abrangente, essa € uma das principais razdes pela qual ndo
se determinou como prioridade o controlo deste sector (Capitulo 2.4).

Entre 2004 e o primeiro semestre de 2010, a semelhanca do que se foi referindo em
relacdo a outros sectores de actividade, os Unicos controlos efectuados foram em caracter de
suspeita, reclamacao ou colaboragdo com outras entidades.

Verificando-se que, ao nivel das autoridades locais, ndo existe nenhum programa
eficiente de controlo alargado deste sector de actividade, os controlos esporadicos efectuados
tanto pelas locais como pelas nacionais, como é o caso da ASAE, sdo bastante escassos.

Avaliando a dimenséo de estabelecimentos, a manipulacdo inerente e o risco associado,

para aléem dos possiveis principios da responsabilidade e dos sistemas de autocontrolo, a
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averiguacdo e fiscalizacdo da correcta implementacdo dessas metodologias é uma lacuna
evidente deste sector.

Em 2009, foi efectuado no seguimento de uma reclamagdo um controlo oficial a um
estabelecimento de restauragéo e bebidas, situado em Amora.

Verificando-se que sO existe um estabelecimento para analise, qualquer avaliacdo ou
conclusdo sdo totalmente inconclusivas em relagdo a situacdo real do municipio, no que
respeita a actividade de restauracdo e bebidas. Ainda mais, verificando-se que esta instalacéo
foi visitada na sequéncia de uma reclamacéo.

O controlo foi efectuado com apoio de uma lista de verificacdo elaborada
especificamente para os estabelecimentos de restauracdo e/ou bebidas, presente como Anexo
X, fundamentada na legislacdo em vigor. Para além da legislacdo comunitéria e nacional
associada ao sector, o Decreto-Regulamentar n.° 20/2008, de 27 de Novembro, que estabelece
0s requisitos especificos relativos as instalac@es, funcionamento e regime de classificacédo, foi
o principal arcaboico da lista. E composta por 16 grupos e 170 requisitos higio-sanitarios:

- Documentacéo — 6 requisitos;

- Funcionamento — 3 requisitos;

- Instalacdes — 8 requisitos;

- Zona de recepcao — 12 requisitos;

- Zona de armazenagem — 16 requisitos;

- Despensa do dia — 9 requisitos;

- Meios de frio — 8 requisitos;

- Cozinha — 22 requisitos;

- Copa suja — 5 requisitos;

- Zona de venda — 22 requisitos;

- Sala de refei¢Ges — 15 requisitos;

- Pessoal — 5 requisitos;

- InstalagOes sanitarias dos funcionarios — 11 requisitos;
- Vestiario para os funcionarios — 10 requisitos;
- Zona envolvente — 1 requisito;

- Zona de fabrico proprio — 17 requisitos.

O estabelecimento encontrava-se em processo de licenciamento, em local isolado e
possuia sérias lacunas aos niveis das infra-estruturais, do funcionamento e das préaticas de

laboracéo.
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A notificacdo emitida contemplava 26 irregularidade. Apesar de 0 nimero ndo ser muito
distinto do total de incumprimentos observados para outros sectores e baixo em relacdo ao
total de requisitos da lista de verificagdo (170 requisitos), as irregularidades observadas foram
graves, representando um sério risco para a saude publica e carecendo de medidas coercivas
ajustadas. Nomeadamente:

e Comunicacgdo directa entre circuitos do estabelecimento e zonas habitacionais,
mais propriamente entre a zona de armazenagem e um quarto;

e Maquina de lavar a roupa na zona de armazenagem;

e Caracteristicas estruturais que ndo preveniam a entrada de pragas no
estabelecimento;

e Auséncia de lava-mé&os adequados para a higieniza¢do das maos, com torneiras de
accionamento ndo manual;

¢ InUmeras estruturas de madeira inadequada ao sector alimentar;

e Equipamentos de frio sem termémetros;

e Praticas de manipulacdo, conservacgdo e congelacdo improprias;

e As condutas de exaustdio promoviam a contaminacdo dos produtos
confeccionados, através da entrada de poeiras e outras contaminagdes
atmosféricas;

e Implementacdo inadequada dos sistemas de autocontrolo e de controlo de pragas.

Em virtude da gravidade dos incumprimentos observados, caso ndo existisse uma
resposta rapida a resolucdo das mesmas, de todas as medidas coercivas, seria determinada a
suspensdo ou encerramento definitivo da actividade. No entanto, de acordo com apoio
disponibilizado pela autarquia e outras autoridades e entidades, estabeleceu-se um plano de
reabilitagéo tendo sido definidos prazos para a sua execugao.

Entre o final de 2009 e o primeiro semestre de 2010, foram executadas obras de
melhoramento, tendo sido solicitado periodicamente a presenca dos tecnicos do SHSA.
Contudo, mesmo apesar de as obras serem efectuadas, em virtude do projecto de
requalificagdo do Arco Ribeirinho Sul, que visa a requalificacdo urbanistica de areas da
margem sul do estuario do rio Tejo, mais precisamente nos municipios de Almada, Barreiro e
Seixal, foi comunicado ao SHSA que toda a zona envolvente, assim como o estabelecimento,

seriam abrangidos e reedificados de raiz, ajustado as necessidade actuais.
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4.2.1.6.1 Controlo da restauracéo e/ou bebidas

ocasional e/ou esporadica

Como foi mencionado no Capitulo 3, o Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19 de Junho,
nomeadamente através do seu artigo 19°, introduz o regime especial para servicos de
restauracdo e/ou de bebidas ocasionais e ou esporadicos. Regime para eventos temporarios,
com cariz economico, onde sdo comercializadas refeicdes ou bebidas em estabelecimentos
fixos, amoviveis ou pré-fabricados, como por exemplo concertos, festas populares,
exposicoes, etc.

Com a sua entrada em vigor em Julho de 2007, a partir dessa data, 0 aumento de pedidos
de licenciamento desta natureza reflectiu-se igualmente na necessidade de uma posterior
vigilancia das praticas inerentes a actividade, consumada atraves de controlos.

Porém, como pode ser analisado no Capitulo 4.3.1, independentemente do regime de
licenciamento, os controlos deste tipo de iniciativas com caracter econémico ocorria ja desde
2005.

Os responsaveis pela organizagdo da “Mostra de Artesanato do Seixal”, provavelmente
um dos eventos gastrondmicos mais mediaticos e distintos do municipio, sempre promoveram
uma articulacdo saudavel e proveitosa com o Gabinete do Partido Médico Veterinario, de a
chegada do actual MVVM. Contudo, apesar do acompanhamento prestado em 2004, seria em
2005 efectuado o primeiro controlo formal ao evento, nomeadamente & “XII Mostra de
Artesanato do Seixal”. Em relacdo as festas populares, para além das instalagdes mdveis e
amoviveis abrangidas pelo regime de licenciamento de recinto, feirante ou ambulante, antes
da entrada em vigor do art. 19°, do Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19 de Junho, o0s
estabelecimentos presentes associadas a préaticas de restauracdo e bebidas eram igualmente
controlados, ndo existindo porém dados referente a sua frequéncia.

Em 2006, apesar do acompanhamento prestado ao evento, nomeadamente ao nivel do
licenciamento, ndo existe qualquer registo que tenha sido efectuado um controlo da iniciativa.

Ja em 2007, para alem do controlo da “XIV Mostra de Artesanato do Seixal”, outros dois
eventos viriam a ser inspeccionados o “Dia da Arvore” e “Feiras de Projectos Educativos”.
Estas duas ultimas, incitativas que para além da sua tematica comercializavam produtos
alimentares de origem animal, nomeadamente refei¢des rapidas para os seus visitantes.

Em 2008, j4 com a aplicacdo do regime especial para servicos de restauracdo e/ou de

bebidas ocasionais e ou esporadicos e a respectiva convocacao dos técnicos do GPMV para
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participarem na vistoria, a comunicacdo dos diversos eventos que iam ocorrendo ao nivel
concelhio permitiam igualmente aumentar a quantidade de controlos efectuados neste sector.

Nesse ano, para além de algumas actividades licenciadas e seguidamente controladas que
ndo se obteve um registo rigoroso, nomeadamente ao nivel das festas populares, foram
controladas seis iniciativas, designadamente “I Encontro de Saberes e Sabores”, “Dia do
Migrante”, “Seixal e os Descobrimentos”, “Feira da Terra”, “Fabrica dos Sonhos” e “XV
Mostra de Artesanato do Seixal”.

Em 2009, treze controlos desta natureza foram efectuados, nomeadamente nas iniciativas
“II Encontro de Saberes e Sabores”, “Seixal ¢ os Descobrimentos”, “XVI Mostra de
Artesanato do Seixal”, “Feira da Terra”, “Fabrica dos Sonhos”, “Comemoracfes do 25 de
Abril”, “Festas Populares de S. Pedro”, “Festas Populares de Arrentela”, “Festas Populares de
Ferndo Ferro”, “Festas Populares de Aldeia de Paio Pires”, “Festas Populares de Amora”,
“Festas Populares de Corroios” e estabelecimentos instalados na envolvente da Festa do
Avante;

Em 2010, contemplando apenas o primeiro semestre, foram controladas dez eventos desta
natureza, “III Encontro de Saberes e Sabores”, “Seixal e os Descobrimentos”, “CINARTE
20107, “Festa de Convivio — Casal do Marco”, “Dia por Africa”, “Angariacao de fundos para
a Igreja de Pinhal do General”, “Festa Moradores de Santa Marta do Pinhal”, “XVII Mostra
de Artesanato do Seixal”, “ComemoragOes do 25 de Abril” e “Festas Populares de S. Pedro”.

Esta progressdo de controlos efectuados, para além da maior capacidade de recursos
humanos em poderem acompanhar os eventos, deve-se sobretudo pelo contributo do novo
regime de licenciamento, que ao impor o requerimento a camara municipal, permite
identificar as iniciativas que se vao realizar. Destacam-se por exemplo em 2010 os eventos de
convivio ou de associacdes de moradores, que sempre ocorreram, mas que agora podem ser
seguidos numa postura pedagdgica, mas sempre com 0 objectivo de salvaguardar da saide
publica.

No Capitulo 4.1, mencionaram-se alguns requisitos técnicos observados aquando do
licenciamento. Contudo, na fase de controlo os requisitos higio-sanitarios estendem-se até as
praticas higiénicas. Isto é, os actos e procedimentos inerentes a propria laboracéo.

De forma genérica, observa-se:

e Se 0s requisitos solicitados aquando do licenciamento permanecem;

e A origem, rastreabilidade e salubridade dos produtos adquiridos;
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e Préticas de armazenamento e acondicionamento dos produtos;

e Préticas ao nivel da conservacdo, preparacdo e confeccao;

e Préaticas ao nivel da higiene pessoal, incluindo o fardamento e a higienizagéo
frequente das méos;

e Regras inerentes a defesa do consumidor, nomeadamente no que respeita a
precéarios e informacdes técnicas;

e Manutencdo da salubridade da envolvente do estabelecimento.

De apoio a estas accBes, sempre que necessario, existe colaboracdo por parte de outras
autoridades policiais ou administrativas.

Em relagdo as principais dificuldades encontradas na regulamentacdo destas actividades,
principalmente em 2008 e 2009, apesar de esporadicamente ainda ocorrerem, encontraram-se
diversos eventos que, com ou sem dolo, exerciam as suas actividades sem licenciamento. Em
virtude da forte sensibilizacdo efectuada ainda no segundo semestre de 2007, junto da CMS,
juntas de freguesia e das principais entidades organizadoras de eventos desta natureza no
concelho, a partir de 2008 todas as iniciativas abrangidas pelo regime gque ndo possuissem
licenciamento seriam encerradas ou suspensas até regularizarem a sua situacao.

Outras anomalias que se demonstraram crénicas consistiam na lista de entidades a
licenciar, que ndo eram convocadas ou compareciam posteriormente ao final dos trabalhos.
Consoante a origem do lapso, por erros administrativos internos, por atrasos justificados ou
por esquecimento dos responsaveis das actividades, as medidas coercivas eram decididas
pelos técnicos presentes. Contudo, essa boa fé acabaria por se demonstrar desvantajosa, pois
viria a promover até a actualidade a perseveranca destas irregularidades. E por essa razdo, que
de forma a regularizar e a disciplinar estas actividades, enquanto membro observador da
comissédo de vistoria de estabelecimento de restauracéo e bebidas, com aprovacdo das outras
entidades e autoridade, o Gabinete do Partido Médico Veterinario determinou que a partir de
2011 qualquer irregularidade serd sinonimo do nédo licenciamento e sucessiva interdi¢do do
evento.

Em relacdo a analise de dados, em virtude de nédo ter sido emitida qualquer notificacéo,
igualmente sinénimo do cumprimento da generalidade dos requisitos higio-sanitarios, e por
determinadas situagdes pontuais serem comunicadas pontualmente ao proprietario, ndo é

efectuado qualquer estudo.
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4.2.1.7 Controlo de festas populares e eventos diversos

As festas populares do concelho, assim como outros eventos festivos como o séo por
exemplo as comemoragOes do 25 de Abril e as imediagdes da Quinta da Atalaia, durante a
Festa do Avante, caracterizam-se por num determinado periodo do ano algumas ruas do
concelho serem ocupadas por instalagbes mdveis e amoviveis de comercio de produtos
alimentares, para além das instalagdes inerentes ao Capitulo 4.2.1.6.1.

Nestes locais, quando ndo é aplicado o regime de licenciamento de recintos itinerantes e
improvisados pelo Decreto-Lei n.° 268/2009, de 29 de Setembro, a Camara Municipal do
Seixal, assim como as suas juntas de freguesia, em postura de flexibilidade permite aos
operadores que possuam o cartdo de feirante, de venda ambulante ou o simples Auto de
Vistoria, emitido por uma autoridade sanitaria, que exercam as suas actividades.

De 2004 até ao final do primeiro semestre de 2010, efectuaram-se 893 visitas a
estabelecimentos de comércio de produtos alimentares em instalages moveis, amoviveis ou
temporarias presentes em festas populares e eventos similares.

A Figura 4.11, de acordo com as das actividades de controlo discriminadas no Capitulo
4.2.1.7, permite analisar, em funcdo das freguesias, o total de controlos anuais realizado a
instalacBes associadas ao sector alimentar presentes nesta natureza de eventos.

Como ja foi referido anteriormente, em consequéncia do reforco de recursos humanos, 0s
dados inerentes a esta natureza de controlos iniciam-se apenas em 2007 e o facto de s6 uma
freguesia possuir dados associados a 2010 deve-se pela analise desse ano sO abranger o
primeiro semestre. Justifica-se clarificar que isto deve-se pela maioria dos eventos desta
natureza, as festas populares, ocorrerem durante o0 més de Julho e Agosto. Relembra-se
também que a partir de 2009 foram determinadas duas visitas por evento.

Em relacdo as freguesias de Seixal e Amora, é igualmente relevante evidenciar que 0s
dados introduzidos na Figura 4.11, ao contrario de outras freguesias, beneficiam do somatério
de mais do que um evento. Nomeadamente, o Seixal favorece das “Comemoragdes do 25 de
Abril” e das “Festas populares de S. Pedro”, enquanto a Amora das “Festas populares de
Amora” e das actividades econdmicas dinamizadas na envolvente do recinto da “Festa do
Avante” aquando do seu festejo.

Analisando mais pormenorizadamente a Figura 4.11, evidenciando o que se vinha
referindo em relacdo a capacidade de actuacdo, observasse notoriamente o aumento dos

controlos em 2009 na maioria das freguesias do concelho. Mais, examinando a freguesia do
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Seixal como indicador da capacidade operacional para 2010, como ja tinha sido mencionado,

permite prever um novo maximo na vigilancia deste sector de actividade econdémica.

n.° de controlos em funcéo das freguesias
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Figura 4.11 — NUmero de controlo efectuados anualmente em funcéo das freguesias

Observando outras situacOes pertinentes, analisando os dados da freguesia de Corroios,
mesmo sO tendo um evento popular, é a freguesia, para além da mais controlada, que retne
mais unidades comerciais nas diversas festas populares do concelho. Mais, de acordo com as
informacdes prestadas ao GPMV, em 2010 as vagas para o recinto superardo todos 0s anos
anteriores. Em relacdo a freguesia de Ferndo Ferro, é pertinente verificar a sua passagem em
2007 de iniciativa com menos unidades para a terceira mais concorrida, e sucessivamente
terceira mais controlada, em 2009.

A Tabela 4.4 permite analisar, em funcdo do ano, a distribuicdo das tipologias das
instalagcbes moéveis, amoviveis e pré-fabricas controladas em 2009 e 2010. A anélise limita-se
SO a esses dois anos, sendo ainda por cima 2010 ndo representativo da realidade ao ser apenas
do primeiro semestre, em virtude de nos anos anteriores os relatorios ndo discriminarem, para
além do numero de visitas, as tipologias controladas.

Apesar dos valores referentes a 2010 ndo serem representativos, € possivel observar que o
comércio de farturas e produtos similares é a actividade mais frequente nas festas populares
do concelho, bem como se destacam seguidamente o comércio de refei¢des rapidas, pipocas e
algodéo doce, e bebidas. Inversamente, entre outras actividades, o comércio de gelados e pao

com chourigo sé&o as actividades presentes.
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Confrontando com os Autos de Vistoria emitidos pelo GPMV apresentados na Tabela
4.4, constata-se realmente que as actividades de comércio de farturas, refeicdes rapidas e de
pipocas e algoddo doce sdo as mais numerosas a exercer iniciativas econémicas no concelho
do Seixal.

Tabela 4.4 — Distribuicdo das tipologias controladas em 2009 e 2010
DISTRIBUIGAO DAS TIPOLOGIAS CONTROLADAS EM 2009 E 2010
2009 2010

(1° semestre)

Comércio de farturas 26% 34%
Comércio de refeicbes rapidas 20% 14%
Comércio de pipocas e algodao doce 16% 22%
Comeércio de bebidas 14% 11%
Comércio de cachorro quente 8% %
Comércio de pao com chourico 6% 1%
Comércio de gomas, doces e produtos de 6% 7%
pastelaria

Comércio de gelados 4% 4%

Em vez de mencionar novamente a relacdo entre o reforco de recursos humanos e a
capacidade operacional de 2008 em diante, assim como da metodologia de controlo quem em
tudo se assemelha ao controlo higio-sanitario descriminado para as instalacdes abrangidas
pelo regime especial de restauragdo e/ou bebidas em eventos ocasionais e esporadicos
(Capitulo 4.2.1.6.1), é muito importante relatar que, sendo a partida um sector de actividade
associado a um estereotipo de operadores econémicos complicado, resistente a mudanca e
possivelmente problematico, popularmente denominado de “feirante”, se verificou a
receptividade a regularizacdo, correccao e instrucdo, definidas pela reforma da legislacdo
alimentar, foi surpreendentemente respeitada, apoiada e incutida.

Apesar da maioria dos requisitos técnicos ficarem garantidos aquando da vistoria para
emissdo do Auto de Vistoria, ao longo do acompanhamento efectuado juntos destes
operadores comerciais verificou-se uma melhoria significativa ao nivel das praticas, bem
como em relacédo a aplicacdo e regularizacdo de programas regulares. Isto, nomeadamente ao
nivel da higiene e asseio das instalacdes, aplicacdo da rastreabilidade, higienizacdo das méos,
fardamento, abandono do uso de adornos, sistema de autocontrolo e formacdo e

acompanhamento médico dos operadores.
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Apesar de pontualmente ocorrerem situacdes criticas, que normalmente resultam no
encerramento da instalacdo, associadas a falta de licencas, anomalias de abastecimento de
agua, presenca de produtos alimentares anormais ou outras situagBes gravosas que
comprometam a salde publica, a sua maioria possui graus de incumprimento praticamente
nulos.

Em virtude da metodologia de controlo ser em todo semelhante a do Capitulo 4.2.1.6.1 e
de nos ultimos anos ter-se observado o acatar e execugdo, por parte dos operadores, dos
requisitos higio-sanitarios do sector, nenhuma notificagdo foi emitida, tendo-se resolvido
igualmente de forma verbal situacGes pontuais. Tal facto resulta em que ndo haja dados para

serem analisados.

4.2.1.8 Controlo da actividade feirante

No seguimento do que foi mencionado Capitulo 4.1.2.3, em virtude do concelho de
Seixal ndo possuir qualquer recinto ou regulamento de feira, ndo foi efectuado qualquer

controlo da actividade feirante.

4.2.1.9 Controlo da actividade de venda ambulante

Como foi mencionado nos Capitulos 3 e 4.1, o regime de venda ambulante consiste no
comércio de bens, neste caso de produtos de alimentares de origem animal, pelos lugares de
transito do publico consumidor, fora dos mercados municipais e em locais fixos determinados
pelas autarquias locais (Decreto-Lei n.° 112/79, de 8 de Maio).

Desde a publicacdo do documento que regula esta actividade em 1979, para além das
alteracdes a que foi sujeito e reformas das politicas de seguranca alimentar, as mudancas dos
habitos e da procura do consumidor levaram as autarquias a flexibilizarem algumas
imposi¢es. Nomeadamente, a ndo restricdo dos horérios de funcionamento aos mesmos dos
mercados municipais, que ndo permitiria assim as roulottes de refei¢ces rapidas laborarem a
noite, a autorizagdo para estas se instalarem nas proximidades de estabelecimentos de
diversdo nocturna e a complacéncia para o comércio de bebidas alcodlicas.

Exemplos destas actividades sdo as roulottes que vendem refeigdes rapidas a noite,

veiculos de venda ambulante de pescado ou vendedores de caracois na via publica.
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A semelhanca do que foi mencionado no Capitulo anterior, aguardava-se que 0s
responsaveis e operadores associados a esta actividade comercial demonstrassem uma postura
resistente e bastante contestaria. Esta previsdo levou a que de inicio, sempre que possivel, se
optasse por uma abordagem pedagdgica e de colaboracdo, com objectivo a regularizar e
melhorar o sector.

O facto das instalacfes carecerem de Auto de Vistoria, reavaliado anualmente, promoveu
um reforco da presenca junto dos agentes econdémicos, assim como uma regularizacdo
imediata dos requisitos técnicos a que estdo sujeitas. Sendo assim, ficaria apenas a tarefa de
sensibilizar e garantir a rectificacdo das praticas associadas a laboracdo, bem como dos
programas regulares a que se encontram sujeitos.

Em relagdo a estas unidades comerciais, de acordo com o planeamento das actividades do
SHSA, a excepcdo das que laboram a noite, os controlos sdo apenas efectuados em caso de
suspeita, participacdo, reclamacdo ou colaboracdo com outras entidades. As que laboram a
noite, como foi mencionado anteriormente (Capitulo 4.2.1), estabeleceu-se um plano de
visitas periodicas, com colaboragdo das autoridades policiais (PSP — Divisao de Intervencgdo e
Fiscalizagéo).

Inicialmente, verificando-se que este projecto seria muito mais proveitoso se a
regularizacdo abrangesse, de igual forma, outras competéncias para além das higio-sanitarias,
especificamente em relacdo a fiscalizacdo das obrigacfes associadas ao licenciamento,
autorizacdes diversas e salvaguarda da ordem publica. Através do MVM, o SHSA propds ao
Gabinete de Presidéncia do Municipio um projecto de criacdo de uma comissdo composta por
uma equipa multidisciplinar.

Essa equipa seria denominada de Comissdo de Controlo a Estabelecimentos Alimentares
em Eventos Ocasionais, Feiras e Venda Ambulante e composta por elementos do Gabinete do
Partido Médico Veterinario, Divisdo de Fiscalizacdo Municipal da CMS e da PSP — Diviséo
de Intervencdo e Fiscalizagdo (da Esquadra de Torre da Marinha). Contudo, em 2009, por
razdes desconhecidas a Divisdo de Fiscalizacdo Municipal deixaria de cooperar com a
comisséo, dando-se a sua sucessiva dissolucao.

Ao contrario de outros sectores, em virtude dos controlos serem efectuados em plena rua,
por vezes em ambiente hostil e de existir todo o interesse que sejam rapidos e eficientes,
optou-se por ndo criar e usar uma lista de verificacdo. Na maioria das vezes, a estruturacao e
orientacdo dos controlos é efectuada através de reunides de planeamento prévias, avaliacdes

pontuais quando os controlos tém um objectivo especifico (ex. vestuario, sistema de
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autocontrolo, congelacéo ilegal, rastreabilidade, higienizacéo, etc.) ou com recurso a linhas de
orientacdo, algumas vezes subtilmente transcritas nos blocos de notas que acompanham 0s
técnicos. Porém, os requisitos técnicos e higiénicos avaliados sdo em todo semelhante aos que
tém vindo a ser apresentados, fundamentados nos regulamentos europeus, legislagéo nacional,
posturas municipais e cédigos de boas praticas.

Em relacdo as roulottes que comercializam a noite refei¢cdes rapidas, de acordo com 0s
dados apresentados no Capitulo 4.2.1:

- Em 2007, resultando na soma de trés intervengOes, foram efectuados 24

controlos;

- Em 2008, resultando na soma de trés intervencdes, foram efectuados 27

controlos e emitidas 8 notificagdes;

- Em 2009, resultando na soma de trés intervengdes, foram efectuados 28

controlos e emitidas 22 notificacoes;

- Em 2010, verificando-se que os dados s6 abrangem o primeiro semestre e que a

primeira intervengdo se encontrava agendada para Julho, ndo foi efectuado

qualquer controlo.

Verificando-se que em 2007 se optou por uma abordagem pedagdgica, com muito
didlogo aquando das visitas, e que ndo existem dados inerentes a 2010, s6 foram emitidas
notificagdes em 2008 e 2009. Mesmo assim, nesses anos, em virtude de por vezes ter-se
observado um cumprimento muito satisfatério ou por ter decidido, com base na motivacao
dos operadores, uma posterior visita de verificacdo de pequenas anomalias, nem sempre
foram emitidas notificacbes aos proprietarios. Em 2008, em trés intervencdes s6 numa
resultou a emissao de notificagdes, enquanto em 2009 foi em duas.

Destaca-se a primeira intervencdo efectuada em 2007, em que pela auséncia do Auto de
Vistoria foram dadas a oito das nove instalagOes visitadas ordens de encerramento. Relembra-
se que esse documento oficial é fundamental para a legalizacdo da actividade e que em caso
da sua auséncia nem se justifica efectuar o resto do controlo.

E muito dificil efectuar uma analise da localizacdo destas unidades, verificando-se que o
namero total de unidades foi aumentando ao longo dos anos e que algumas foram mudando de
lugar. No entanto, por norma, existem trés roulottes na Freguesia de Amora, mais
precisamente duas na estrada N10 no Fogueteiro, estrategicamente posicionadas junto aos

acessos a Sesimbra, Setubal e auto-estrada A2, e uma na marginal da Amora junto aos bares;
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duas na Freguesia de Arrentela, junto a estacdo da ferroviaria do Fogueteiro e na estrada N10;
nove na Freguesia de Corroios, junto as diversas discotecas ai sedeadas, nomeadamente no
parque industrial de Santa Marta do Pinhal.

De acordo com o que foi mencionado pelos proprietérios, a excepcdo de um jovem
empresario que pretendeu ampliar e diversificar os seus sectores de actividade, desde 2007,
quatro roulottes iniciaram a sua actividade em virtude da crise socioeconémica que 0 pais
atravessa actualmente, nomeadamente por desemprego ou encerramento de actividades por
conta propria.

Analisando as notificacbes emitas em 2008 e 2009, o facto da metodologia ndo ser
regular, ndo existir uma lista da verificacdo e de sem sempre serem emitidas notificacbes
condenam a legitimidade e coeréncia dos dados. Para além de que a variacdo da média de
incumprimentos nem foi significativa, tendo alterado aproximadamente entre as dez e cinco

irregularidades por estabelecimento (valor arredondado a unidade).

Tabela 4.5 — Irregularidades observadas em 2008 e 2009
IRREGULARIDADES OBSERVADAS EM 2008 E 2009

2008 2010 2010
25 de Janeiro 7 de Mar¢o 4 de Dezembro
Instalagdes e equipamentos 3,8 4.4 1,1
Meios de frio 0,3 0,1 0,2
Géneros alimenticios 2,0 2,3 0,9
Rastreabilidade 0,4 0 0,2
Documentacao e autorizaces 0,3 1,8 0,1
Pessoal 0 1,4 15
Formagéo 0 0 0,5
Autocontrolo 0 0 0,1

Contudo, relembrando que os valores ndo sdo concludentes ao terem sido usadas, por
vezes, metodologias diferentes ou critérios de avaliagdo distintos, é interessante avaliar a
evolucéo de alguns indices. Nomeadamente, as irregularidades inerentes as instalacdes, que a
semelhanga da analise de outros sectores, sdo cronicamente o erros mais numerosos na fase
inicial do acompanhamento. Essa melhoria é demonstrada entre o controlo efectuado em 25
de Janeiro de 2008 e 4 de Dezembro de 2009 (Tabela 4.5); a receptividade e progresso em
relagdo as mas praticas associadas a manipulacdo, confeccdo e conservacdo dos géneros

alimenticios; o aumento de falhas inerentes ao pessoal, particularmente no que respeita ao
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vestuario, higienizacdo das méaos, mas praticas de confeccdo e fichas de aptiddo médica.
Porém, esse aumento nao se deveu a um agravar real do cumprimento dos requisitos inerentes
a esse grupo, mas sim, a uma maior atencdo prestada pelos técnicos para com essa quest&o,
em consequéncia de uma melhoria ao nivel dos restantes requisitos higio-sanitarios essenciais
ao seu funcionamento.

Para além das que se encontram presentes nas notificagcdes, desde 2007, em funcéo dos
grupos, as irregularidades mais frequentes neste sector sdo as seguintes:
v InstalacGes e equipamentos

Mau estado de asseio e arrumacao;

Irregularidades ao nivel dos lava-maos e do respectivo abastecimento de dgua quente;

Obstrucdo do lava-mé&os com materiais diversos, condicionando a higienizacdo das maos;

Presenca de materiais e equipamentos estranhos a actividade. Nomeadamente, utensilios
de madeira, cobertura do pavimento com cartdo canelado e panos de tecido;

Auséncia de um armario isolado e identificado para a acomodacéo de todos 0s produtos e
materiais de limpeza;

Presenca da botija do gas no interior das instalacdes.
v' Meios de frio

Inexisténcia ou anomalias com os indicadores de temperatura;

Meios de frio em mau estado de conservacéo e asseio.
v Géneros alimenticios

Temperaturas de conservacdo dos generos alimenticios inadequadas;

Préticas de conservacdo dos produtos ja confeccionados inadequada;

Congelacdo de géneros alimenticios de forma ilicita, sem recurso a equipamentos
adequados;

Produtos alimentares anormais, por falta de requisitos (produtos fora da validade).

Mas praticas ao nivel do manuseamento e confecgdo dos produtos alimentares, como por
exemplo a manipulagéo do p&o sem recurso a luvas.
v Rastreabilidade

Auséncia de rotulos, facturas ou documentacdo de acompanhamento que garantem a
aplicacdo da rastreabilidade dos produtos.
v" Documentacao

Auséncia, ndo apresentacao ou irregularidades ao nivel do Auto de Vistoria;
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Irregularidades ao nivel da sinalética de afixacdo obrigatdria referente a proibicdo da
comercializacdo de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos;

Irregularidades ao nivel da sinalética de afixacdo obrigatdria referente & proibicdo da
comercializagdo de tabaco a menores de 18 anos;

Irregularidades ao nivel da licenca SPA (Sociedade Portuguesa de Autores).
v Pessoal

Falta de fichas médicas, que certifiguem que os manipuladores ndao possuem qualquer
doenga infecto-contagiosa;

Falta de resguardo para o cabelo e uso de adornos;

Higienizacdo incorrecta e insuficiente das méos.
v" Formacédo

Falta de formacdo em matéria de higiene e seguranca alimentar.
v Autocontrolo

Auséncia ou irregularidades do sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos

principios da metodologia HACCP, Autocontrolo.

A semelhanca das instalagbes associadas as festas populares e eventos festivos, este
sector de actividade melhorou imenso. A abordagem pedagdgica inicial, as accdes de
sensibilizacdo e a pressao efectuada através das notificaces foram factores fundamentais para
esse resultado.

Como foi mencionado, apesar de pontualmente ainda se observarem irregularidades, ao
longo das intervencdes mais recentes foi possivel verificar instalacbes sem qualquer
irregularidade.

Provavelmente a situacdo mais gratificante, é a do operador mais incumpridor em 2007 e
2008, que inclusive correu sérios riscos de lhe ser suspensa a autorizacdo de laborar no
municipio por fumar dentro das instalagdes. No entanto, gracas a sensibilizacéo prestada pelos
técnicos do SHSA e pelo curso que o operador efectuou em matéria de higiene e seguranca
alimentar, mas sobretudo pelo empenho da esposa em recuperar a unidade comercial,
actualmente, esta é uma das unidades que habitualmente ndo apresenta qualquer anomalia.
Mais, ao contrario de grande parte dos operadores que se limitam a fazer apenas o que lhes é
exigido, tornou-se num operador extremamente interessado, que por vezes comunica ao

SHSA e sugere aos colegas inovacdes tecnoldgicas inerentes a laboragéo.
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Este exemplo demonstra a importancia da aplicacdo, sempre que possivel, da componente
educacional e pedagdgica. Apesar de por vezes as situacfes sO terem como alternativa a
tomada de medidas coercivas, este sector demonstrou que por muito que a partida as situagdes
possam ser complicadas, com a promocdo de uma proximidade, postura firme,
disponibilidade pedagdgica e colaboracdo de todas as autoridades, pode obter-se resultados
muito bons. Demonstra-se assim, que por vezes para quebrar habitos e minimizar a resisténcia
a presenca frequente no meio é uma solucéo ajustada.

Apesar de os resultados terem vindo a melhorar muito, com a imprescindivel colaboragdo
da PSP, a promoc¢do do acompanhamento e vigilancia do sector permanecera atraves das

visitas de rotina.

4.2.1.10 Controlo dos mercados municipais

Verificando que la se efectua comércio a retalho de produtos de origem animal, 0s
mercados municipais sdo instalagbes da camara que Se encontram sujeitas ao
acompanhamento e controlo do Médico Veterinario Municipal.

Agquando da formagéo do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar em 2008, existiam no
municipio do Seixal onze mercados municipais e um mercado levante ndo oficial.

Nomeadamente:

e Mercado Municipal de Casal do Marco (Freguesia de Aldeia de Paio Pires);
e Mercado Municipal de Paio Pires (Freguesia de Aldeia de Paio Pires);

e Mercado Municipal de Amora (Freguesia de Amora)

e Mercado Municipal de Cruz de Pau (Freguesia de Amora);

e Mercado Municipal de Arrentela (Freguesia de Arrentela);

e Mercado Municipal de Torre da Marinha (Freguesia de Arrentela);

e Mercado Municipal de Pinhal de Frades (Freguesia de Arrentela);

e Mercado Municipal de Corroios (Freguesia de Corroios);

e Mercado Municipal de Miratejo (Freguesia de Miratejo);

e Mercado Municipal de Ferndo Ferro (Freguesia de Fernéo Ferro);

e Mercado Municipal de Seixal (Freguesia de Seixal);

e Mercado Levante de Cavaquinhas (Freguesia de Arrentela).
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Apesar de as instalagdes pertencerem a camara municipal, sdo geridas pelas respectivas
juntas de freguesia.

Apesar da cultura de consumo enraizada na populagdo mais idosa, gradualmente, a
maioria das instalagdes foram perdendo procura, encontrando-se hoje bastante desfalcados
tanto ao nivel de operados como de clientes. Isto, muito por culpa dos diversos hipermercados
e supermercados que se foram instalando no concelho e pelos precos extremamente
competitivos, tentadores a bolsas debilitadas pela conjuntura socioeconémica, mas sobretudo
pela falta de promocéo e degradacgdo das condicGes infra-estruturais e pelas praticas e imagem
cada vez menos interessante para novos consumidores mais exigentes e informados.

Em virtude da experiéncia e formacdo especifica na area dos técnicos do SHSA, e na
sequéncia de uma proposta de projecto apresentada em 2004 pelo MVM para a
implementacdo do sistema de autocontrolo nos mercados, outros projectos, bem como
diversas sugestbes, tém sido apresentadas aos responsaveis por estes equipamentos, com
objectivo de requalificar as condicGes de trabalho e cativar novamente o consumidor. Mais,
sem garantir condi¢Bes de trabalho e os requisitos técnicos associadas aos estabelecimentos,
fica condenado todo o possivel trabalho de melhoria junto dos operadores para rectificar as
praticas higiénicas. Por exemplo, é contra-senso exigir-se a um operador que higienize com
mais frequéncias as maos, se ndo existem meios actualizados com a lei em vigor para o
executarem.

Analisando o planeamento das metodologias de controlo, tinhamos conhecimento das
instalacBes existentes e sabiamos previamente que existiam estabelecimentos mais recentes
(Mercado Municipal de Miratejo) e mais antigos, assim como, independentemente da sua
idade, estabelecimentos mais actualizados e desajustados em relacdo a legislacdo actual do
sector alimentar. Isto, pois veio a constatar-se futuramente que mesmo sendo 0 mais novo, em
virtude de ndo ter existido qualquer acompanhamento ao nivel do licenciamento por parte do
MVM, aquando do inicio do seu funcionamento, varias anomalias técnicas foram detectadas
ao nivel do mercado do Miratejo.

Sabia-se igualmente, que a semelhanca de outros sectores, a abordagem dos operadores
comerciais dos mercados seria a partida complexa e que a sua receptividade anunciaria
resisténcia. Velhas praticas, revolta pela deterioracdo da maioria de algumas instalagoes,
dificuldades econdmicas, receio por inspeccdes e falta de formacéo seriam muitos indicadores

do trabalho arduo que esperavam os técnicos.
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Com a experiencia adquirida pelo MVM no acompanhamento e controlo destas
instalacBes e de acordo com a lei em vigor, as listas de verificacdo deste sector de actividade
foram actualizadas em 2008 (Anexo XI). Esta lista € composta por 70 requisitos, distribuidos
em nove grupos. Nomeadamente:

o Instalagdes;

e Zona de recepcao;

e Zona de armazenagem;

e Meios de frio;

e Equipamentos;

e Zona de venda;

e InstalagBes sanitarias e vestiarios;
e Planos regulares;

e Zona envolvente.

A Tabela 4.6 permite observar o numero de controlos efectuados entre 2004 e o primeiro

semestre de 2010:

Tabela 4.6 — Numero de controlos efectuados aos mercados municipais entre 2004 e 2010
NUMERO DE CONTROLOS EFECTUADOS AOS MERCADOS MUNICIPAIS
ENTRE 2004 E 2010

Ano 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

n.° de controlos 9 0 9 9 9 26 7

Em doze mercados possiveis, verifica-se repetitivamente o controlo de apenas nove. As
razdes desta reducdo consistiam em que o Mercado Municipal de Amora ia cessar a sua
actividade em 2008, o das Cavaquinhas sendo de levante ndo possuia quaisquer infra-
estruturas oficiais e o da Arrentela viria cessar igualmente a sua actividade em finais de 2008,
em virtude de néo existirem condi¢des higio-sanitarias para uma correcta laboracdo. Por estas
razdes, eram apenas efectuadas visitas de acompanhamento ndo sendo totalizadas nos
controlos oficiais reais do GPMV.

Em relacdo a analise de dados, ndo existem relatorios anteriores a 2007, sendo que a

analise sera efectuada apenas a partir dessa data.
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Dos nove relatérios emitidos em 2007, verificou-se que o ndmero meédio de
incumprimentos por visita foi de 19 (valor arredondado a unidade). Valor que em funcéo da
lista de verificacdo representa um grau de incumprimento de 27%.

Para além da importancia que o valor poga representar, € muito mais relevante referir que
muitos desses incumprimentos, infelizmente, encontravam-se associados a requisitos basicos
e essenciais para o correcto funcionamento destas instalacfes. Nomeadamente no que toca aos
lava-médos e, na maioria destes estabelecimento, a zonas de venda que ndo garantem
condi¢Ges minimas de trabalho.

Instalacdes envelhecidas e uma manutencdo muito aquém da necessaria, para além de nao
terem sido incluidos projectos de requalificacdo, foram as principais razfes que levaram a esta
deterioracdo das condigdes higio-sanitarias.

A Figura 4.12 demonstra a distribuicdo dos incumprimentos em funcdo dos diversos
grupos. Os grupos “Equipamentos” e “Zona envolvente” ndo aparecem em virtude de néo ter
ocorrido qualquer irregularidade associada a estes.

Como se esperava e de acordo com o que se tinha mencionado, as “Instalagdes”
revelaram-se como o0 grupo mais problematico um funcdo das lacunas infra-estruturais a que
0s estabelecimentos estao sujeitos.

Para além das mas praticas de manipulagdo e exposi¢ao, as lacunas inerentes a “Zona de

venda” atribuem-se igualmente as diversas lacunas de laboracdo destas zonas.

Distribuicéo das irregularidades em funcéo dos grupos da lista de
verificacao 2007

Planos regulares

InstalacGes sanitarias e vestiarios
Meios de frio

Zona de venda

Zona de armazenagem

Zona de recepgéo

Instalac6es 33,1%

0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0%

Figura 4.12 — Distribuicdo das irregularidades em funcdo dos grupos da lista de verificagdo - 2007
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De acordo com os relatorios emitidos em 2007, as irregularidades mais observadas nos
mercados municipais, em funcao dos grupos da lista, foram:
v InstalacBes

Pavimento, paredes e tecto em mau estado de conservacao e asseio;

Auséncia ou irregularidades inerentes aos lava-méos, nomeadamente no que respeita ao
abastecimento de 4gua quente ou pré-misturada;

Sistema de iluminagdo sem armacéo de protec¢éo;

Auséncia ou posicionamento menos adequados dos aparelhos de prevencdo a entrada e
permanéncia de insectos;

Presenca de material estranho a actividade;

Presenca de esferovite, panos de tecido e cartdo canelado.
v Zona de recepcédo

Pavimento, paredes e tecto em mau estado de conservagdo ou asseio;

Sistema de iluminacdo sem armacéo de protecc¢ao.
v’ Zona de armazenamento

Auséncia de estruturas adequadas para pousar 0s géneros alimenticios;

Irregularidades nas infra-estruturas destas dependéncias;

Presenca de material diverso destas divisdes.
v Meios de frio

Equipamentos em mau estado de conservag&o e asseio;

Equipamentos sem sistema de abertura interior em caso de emergéncia;

Indicadores de temperatura danificados;

Borrachas em mau estado de higiene.
v Zona de venda

Bancadas de material inadequado, por vezes mesmo revestida a esferovite;

Mau estado de asseio;

Avancado estado de oxidacao e de deterioracdo das estruturas;

Auséncia ou recipientes inoperacionais ou inadequados para a recolha de residuos e
subprodutos.
v Instala¢Bes sanitarias e vestiarios

Auséncia de ventilagdo adequada;

Irregularidades ao nivel dos lava-maos;

Auséncia de cacifos individuais para os operadores.
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v Planos regulares

Auséncia de um sistema de autocontrolo, baseado nos principios da metodologia
HACCP;

Auséncia ou irregularidades ao nivel da documentacéo do servico de controlo de pragas.

Ao contrério de outros sectores, em virtude destes erros por vezes ocorrerem todos em
simultaneo, tornavam a situacdo dos mercados municipais muito preocupante. Todas as
iniciativas de acompanhamento e de sensibilizagdo dos responsaveis para estas questdes
consistiam em que, para além da salvaguarda da satde publica, da imagem e da procura dos
mercados municipais, outras autoridades de saude ou com competéncia na area da higiene e
seguranca alimentar poderiam por em causa a continuidade da laboracéo destas instalacdes.

Posteriormente a emissdo dos relatérios, foram agendadas reunides com as diversas
juntas de freguesia, assim como com 0s responsaveis ao nivel camarario. Contudo, até 2008, a
ndo ser no caso do Mercado Municipal de Ferndo Ferro, ndo viriam a ser efectuadas quaisquer
correcgfes nos outros mercados.

Em 2008, seriam novamente visitados todos os mercados, marcadas reunides com 0s
responsaveis e sensibilizados para a questdo da aplicacdo do sistema de autocontrolo. Mais,
desta vez os recentes controlos por parte da ASAE aos mercados municipais de todo o
territério nacional permitiriam ser mais um argumento para apelar a esta urgéncia. No entanto,
sem qualquer efeito.

Como foi mencionado, apenas o Mercado Municipal de Ferndo Ferro se actualizou, tendo
efectuado diversas alteracdes e correccdes, ao ponto de no final desse ano apenas possuir duas
anomalias. Nomeadamente o abastecimento de agua quente nas zonas de venda e a instalacao
de cacifos para os operadores.

Em 2009 os mercados seriam novamente controlados mas permaneceriam na mesma. O
mercado de Ferndo Ferro ia sendo pressionado para rectificar as restantes irregularidade, para
permitir a implementacdo do sistema de Autocontrolo e ser uma referéncia para os restantes,
mas as verbas assim ndo o permitiam.

Contudo, nesse ano viria a ocorrer 0 ja esperado mas téo evitado pelo GPMV, apds um
controlo surpresa da ASAE, dois mercados do municipio seriam encerrados, principalmente
por razdes infra-estruturais ao ndo reunirem condi¢Ges para um bom funcionamento, 0s

mercados municipais de Casal do Marco e da Aldeia de Paio Pires.
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Com objectivo de prevenir outros encerramentos, seria intensificado o nimero de visitas
aos mercados nesse ano.

Ja em 2010, sete mercados foram controlados. Porém, a excepg¢do do de Ferndo Ferro, as
lacunas continuam a persistir, ndo surpreendendo que outras medidas coercivas possam vir a
ocorrer ainda em 2010.

Verifica-se assim o qudo complexo € a resolucdo da situacdo dos mercados municipais.

Para além de se encontrarem extremamente desactualizados, praticamente todas as visitas
e pressoes efectuadas tém sido em véo.

O fecho dos dois mercados em 2009 foi um sério golpe para com todo o esforco
efectuado pelo SHSA na melhoria destas instalacfes, no entanto, esse empenho permanece.

Mais, para além dos requisitos estruturais, sera muito importante acompanhar e
sensibilizar os operadores para as boas praticas e para a mudanca de determinados habitos

menos ajustados as actuais exigéncias do sector alimentar.

4.2.1.11 Controlo de veiculos de distribuicao

Como ja foi referido anteriormente, a distribuicdo é uma etapa, nesta aldeia global, cada
vez mais indispensavel, importantissima e de maxima responsabilidade na cadeia alimentar.
Em funcdo de alguns produtos, por vezes torna-se a Ultima etapa antes da venda final. Por
isso, poderia demonstrar-se desastroso se ap6s todo o empenho ao nivel produtivo se
arruinasse todo esse trabalho com praticas improprias.

Com objectivo de efectuar um reconhecimento do ramo, mas sobretudo com a intencédo
de salvaguardar a satde publica, a partir de 2009, ap6s deciséo interna e com a colaboracédo
fundamental da GNR — Brigada Fiscal da Fonte da Telha, inseriu-se no plano anual de
actividades do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar o controlo periddico aos veiculos de
distribuic&o.

Apdbs observar-se internamente possiveis datas para os controlos, sdo comunicadas a
GNR para que consoante os turnos e a disponibilidade do seu pessoal seja definida a data da
intervencdo. Verificando-se que para estas intervencfes é necessario parar veiculos e que se
for efectuado em ambos os sentidos do transito os resultados serdo mais produtivos, sendo
necessario um numero significativo de efectivos militares, torna-se necessario planear e
agendar estas operagdes antecipadamente.

Na sequéncia de uma reunido breve, é definido os locais de actuacdo, assim como as

equipas e os prazos de permanéncia em cada local.
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Apesar dos requisitos observados fundamentarem-se igualmente na legislacdo
comunitaria e nacional, bem como nas boas praticas inerentes ao sector, sendo os controlos de
rotina e existindo interesse em efectuar o maximo de controlos, ndo condicionando as
actividades e o transito, optou-se por uma metodologia em todo semelhante a das actividades
feirantes e ambulantes. Através de notas ou revisao prévia, os controlos séo efectuados sem
recurso a listas de verificacdo. Mais, a experiéncia adquirida demonstrou a importancia dos
controlos serem efectuados o mais rapido possivel, de modo a controlar-se 0 méximo de
veiculos. Isto, pois passado pouco tempo, em virtude da comunicacdo entre os condutores, 0
fluxo de veiculos baixa drasticamente, aos estes evitarem as zonas de actuacao.

E pedido ao veiculo que encoste, sdo identificados os intervenientes e objectivos da
abordagem, questionada qual a actividade e a mercadoria, e posteriormente, consoante a
actividade, é solicitado o acesso aos produtos.

E efectuada uma analise dos requisitos técnicos do veiculo. Nomeadamente ao nivel das
superficies de contacto, grau de higienizacdo, sistemas de drenagem, sistemas de refrigeracéo,
sistemas de monitorizacdo dos parametros de conservagdo dos produtos, etc.

E efectuado um controlo dos produtos. Nomeadamente ao nivel do estado de salubridade,
validade, integridade das embalagens, rotulagem, etc.

E efectuada uma fiscalizacdo da actividade. Nomeadamente ao nivel de guias de remessa,
aplicacdo da rastreabilidade, documentacéo associada aos operadores e firmas, etc.

Em 2009, efectuaram-se duas intervencfes, consumando um total de 32 controlos.
Enquanto em 2010, durante o primeiro semestre apenas foi efectuada uma operacdo, onde
foram controlados 18 veiculos.

Em 2009, apesar de terem-se efectuado duas apreensGes, nomeadamente em relacdo a
bolos que eram efectuados em casa e tinham como destino estabelecimentos comerciais, isto €
bolos efectuados num estabelecimento ndo licenciado, e a marisco vivo sem qualquer
documentacdo de acompanhamento, em virtude dessas medidas coercivas terem sido
efectuadas de forma consentida e pacifica e de ndo terem-se observado irregularidades
significativas, nesse ano ndo foram emitidas quaisquer notificacdes.

No entanto, em 2010, apesar de o balango ter sido igualmente satisfatorio, ao ter-se
observado o cumprimento da generalidade dos requisitos higio-sanitarios nos veiculos
controlados, foram emitidas duas notificagdes. Nomeadamente, num veiculo de transporte de
queijos e outro de transporte de produtos diversos. Em ambas as situagdes, os relatorios

apenas contemplavam uma e a mesma irregularidade, o transporte de produtos alimentares a
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temperaturas inadequadas, promovendo a interrupc¢éo da cadeia de frio, em incumprimento do
Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho.

Posteriormente, é efectuada uma base de dados, sendo que se for um operador do
concelho, poderé ser convocado para averigua-se se rectificou as anomalias detectadas. Se for
um operador sedeado fora do municipio, caso seja reincidente serd emitida a respectiva
notificacdo e levantado um processo de contra-ordenacéo.

Verificando-se que apenas em 2010 se efectuou uma relagéo dos produtos associados aos
veiculos controlados, os seguintes dados associam a Gltima intervencao efectuada pelo SHSA:

e 7 veiculos de distribuicdo de produtos diversos (ndo especializado);
e 3 veiculos de distribuicdo de queijos;

e 2 veiculos de distribuicdo de carne e seus produtos;

e 1 veiculo de distribuicéo de pescado;

e 1 veiculo de distribuicdo de ovos;

e 1 veiculo de distribuicdo de produtos hortofruticolas;

e 1 veiculo de distribuicdo de leite;

e 1 veiculo de distribuicdo de docaria;

e 1 veiculo de distribuicdo de pdo e seus derivados.

Apesar de os resultados terem sido bastante satisfatorios ao longo das diversas
intervencoes ja efectuadas, para além de fomentar uma vigilancia de um sector de actividade
importantissimo e de salvaguardar a salde pablica e a seguranca alimentar no municipio, a
realizacdo destas operacdes com algum mediatismo, ao serem visiveis na via publica, tornam-
se Uteis para a sensibilizacdo de outros operadores econémicos e promover um espirito de
confianga nos municipes e outros consumidores que visitam o concelho.

N&o se poderia acabar este capitulo sem destacar novamente o papel fundamental e a
excelente colaboragéo prestada pela GNR — Brigada Fiscal da Fonte da Telha, sem quem estas

operacgdes seriam inexequiveis.

4.2.1.12 Controlo das |Instituicdes Particulares de

Solidariedade Social

Em 2009, no seguimento de um estagio curricular no Sector de Higiene e Seguranca de

uma aluna do Curso de Especializagdo Técnica em Qualidade Alimentar, do Instituto
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Politécnico de Setubal, foi-lhe proposto o desafio de promover um projecto de
acompanhamento e controlo dos Centros de Dia do concelho, associados a algumas
Instituices Particulares de Solidariedade Social (IPSS), nomeadamente associa¢des de idosos
e reformados. Estas instituicdes envolvem instalacdes de restauragdo e bebidas colectivas que
fornecem refeic¢des, no local ou no domicilio, a idosos, pensionistas, reformados ou pessoas
carenciadas.

A integracdo de mais um sector de actividade, assim como a promogdo do
acompanhamento e controlo de uma actividade directamente associada a um grupo de risco,
0s idosos, seriam as metas deste projecto. De acordo com a ferramenta que serviu de
arcaboico ao desenvolvimento da maioria das actividades do SHSA, o Ciclo de Deming,
orientou-se para que fossem planeadas todas as etapas.

Sendo assim, ficou determinado que este programa seria bianual. Seria efectuada uma
proposta ao Médico Veterinario Municipal, que seria reencaminhada para o Presidente da
camara municipal, e agendada uma reunido prévia o Gabinete de Acc¢do Social, a fim de dar
conhecimento da iniciativa, por ser o gabinete que colabora directamente com estas entidades.
Mais, para além de todo o apoio demonstrado, o Gabinete de Accdo Social viria a facultar o
levantamento de todos os centros de dia do municipio, assim como as suas respectivas
moradas e contactos.

Posteriormente, ap6s aprovacdo, seriam agendadas, de acordo com a planificacdo
previamente efectuada, reunides de apresentacdo do projecto aos presidentes e dirigentes da
Seguranca Social de cada uma das IPSS. Esse encontro teria como principais finalidades
sensibilizar os dirigentes para a importancia e as recentes reformas associadas a seguranca
alimentar, a componente preventiva e educacional da iniciativa, assim como demonstrar a
plena disponibilidade do sector para, ap6s recep¢do do relatério e sempre que necessario,
prestar quaisquer esclarecimento em matéria higio-sanitaria.

Apos esta breve introducdo, era solicitada uma apresentagdo das diversas dependéncias,
bem como das suas finalidades, os técnicos presentes fardavam-se e era dado inicio ao
controlo, sempre acompanhados de um dirigente ou do técnico responsavel pela aplicacédo e
execucdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar.

As dez instituigdes controladas foram:

1. ARIFA — Associacdo de Reformados e lIdosos da Freguesia de Amora;
2. ARPIA — Associacdo de Reformados, Pensionistas e Idosos de Arrentela;

3. ARPIF — Associacdo de Reformados, Pensionistas e Idosos de Fogueteiro;
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ARPIFF — Associacdo de Reformados, Pensionistas e ldosos de Ferndo Ferro;
ARPIPF — Associacdo de Reformados, Pensionistas e ldosos de Pinhal de Frades;
AURPIA — Associagdo Unitéria de Reformados, Pensionistas e Idosos de Amora;
AURPIC — Associacdo Unitaria de Reformados, Pensionistas e Idosos, de Corroios;
AURPIM — Associacdo Unitaria de Reformados, Pensionistas e Idosos de Miratejo;
AURPIPP — Associacdo Unitaria de Reformados, Pensionistas e ldosos de Paio
Pires;

AURPIS — Associagdo Unitéria de Reformados, Pensionistas e Idosos de Seixal.

A semelhanca de outros sectores, de modo a orientar a sequéncia do controlo e a permitir

um registo das observacbes efectuadas, com base na legislacdo comunitaria, nacional,

posturas municipais e de acordo com o0s codigos de boas praticas associados a estas

actividades de restauragéo e bebidas colectivas, elaborou-se uma lista de verificagdo presente

como Anexo XIlI.

A lista é composta por 76 requisitos, organizados em 10 grupos:

Requisitos gerais — 20 requisitos;
Armazenamento — 8 requisitos;

Meios de frio — 10 requisitos;

Cozinha — 11 requisitos;

Copa suja — 5 requisitos;

Vestiario e InstalagBes sanitarias — 5 requisitos;
Higiene Pessoal — 10 requisitos;

Higienizacao — 3 requisitos;

Controlo de pragas — 2 requisitos;

Autocontrolo — 2 requisitos.

Antes de fazer qualquer analise dos dados dos relatorios enviados aos responsaveis das

instituicdes, é importante esclarecer que as irregularidades associadas a estas instituicdes

foram voluntariamente inflacionadas. Verificando-se que, para além da salvaguarda da saude

publica, um dos principais objectivos consistia na sensibilizacdo e transmissdo das actuais

exigéncias do sector, com a aprovacao dos dirigentes, decidiu-se registar todas as situacfes

comuns, ou mesmo toleraveis, que fossem importantes de serem abordadas posteriormente na

reunido. Mais, em virtude pretender-se simplificar o texto e a respectiva leitura, algumas
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irregularidades ou recomendac6es foram desdobradas em mais que uma alinea. Mais, o baixo
nimero de requisitos higio-sanitarios contemplados na lista favorecem igualmente esse
fendmeno, assim como a aplicacdo de irregularidades inerentes aos bares que ndo se
encontravam presentes na lista.

A Tabela 4.7 apresenta o numero de irregularidades e recomendacdes apresentadas nos
relatorios enviados aos responsaveis das instituicdes, em funcdo dos grupos da lista de

verificacéo.

Tabela 4.7 — Distribuicdo das irregularidades em funcéo das instituicdes e grupos da lista de verificacao
DISTRIBUICAO DAS TIPOLOGIAS CONTROLADAS EM 2009 E 2010

InstituicOes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Total
Requisitos gerais 3 5 2 3 4 2 3 5 6 4 37
Armazenamento 2 1 5 7 4 8 2 2 6 2 39
Meios de frio 1 4 3 5 3 8 3 5 4 7 43
Cozinha 5 6 5 8 5 5 4 5 5 2 50
Vestiério e 1.S. 2 3 3 0 1 5 3 1 3 2 23
Higiene Pessoal 1 1 1 2 1 0 0 1 2 1 10
Bar 5 9 4 3 7 3 1 10 3 7 54
Higienizacéo 0 0 1 0 1 2 0 3 0 1 6
Controlo de pragas 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 3
Autocontrolo 0 0 0 1 1 1 0 1 0 1 5
Total 19 29 24 30 28 35 16 33 29 27 270

As observacgdes mais frequentes foram:
v" Requisitos gerais

Recomendacdes ao nivel do apoio domiciliario e do servigo de transporte de refeigdes em
carrinhas néo isotérmicas;

Irregularidades ao nivel do correcto abastecimento de alguns lava-maos com agua quente
e fria ou pré-misturada;

A presenca de algumas dependéncias com lampadas sem armacao de proteccao;

Irregularidades pela auséncia, inoperacionalidade ou ma localizagdo dos meios de
prevencdo a entrada e permanéncia de insectos;

As plantas naturais devem ser retiradas das zonas de servigo;

A presencga de alguns extintores fora de validade.
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v' Armazenamento

Temperaturas de conservacdo dos generos alimenticios inadequadas;

Préticas de conservacao dos produtos j& confeccionados inadequada;

Produtos alimentares anormais, por falta de requisitos (produtos fora da validade);

Géneros alimenticios a uma altura de resguardo insuficiente do solo;

A presenca de produtos e materiais estranhos a actividade;

A presenca de cartdo canelados.
v Meios de frio

Congelacdo de géneros alimenticios de forma ilicita, sem recurso a equipamentos
adequados;

Recomendacdes ao nivel da melhor arrumacao e sectorizacdo dos produtos alimentares de
acordo com a sua natureza;

Verificou-se a existéncia de géneros alimenticios mal conservados e rotulados de forma
inadequada.
v' Cozinha

Mas préticas ao nivel do manuseamento e confeccdo dos produtos alimentares,
nomeadamente o péo.

Presenca de panos de tecido e de utensilios e materiais de madeira;

Temperaturas nas zonas de servico significativamente superiores a 25°C;

Descongelacgéo de alimentos a temperatura ambiente.
v Vestidrio e Instalacdes sanitarias

Lavatdrios sem torneira de accionamento ndo manual;

Carregamento indevido se toalhetes descartaveis e sabonete liquido.
v Higiene pessoal

O uso de adornos por parte de alguns funcionarios;

O uso inadequado de luvas plasticas.
v Higienizacéao

Auséncia de um armario ou dependéncia adequada e identificadas para armazenar 0s
materiais e produtos de limpeza;

Auséncia de fichas técnicas dos produtos usados.
v" Controlo de pragas

Verificou-se a auséncia de fichas técnicas dos produtos e metodologias usadas.
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v Autocontrolo
Verificou-se a auséncia de um sistema de autocontrolo devidamente implementado e

aplicado.

Torna-se pertinente verificar que as instituicbes onde foram mencionadas mais
observacdes foram, de forma decrescentes, as n.° 6, 4 e 8. Enquanto as n.° 7, 1 e 3 as mais
cumpridoras.

Porém, no seguimento do que foi justificado anteriormente, o grau de cumprimento real
observado in loco foi muito satisfatorio na generalidade das instituicoes.

Analiticamente, contabilizado o numero de observagdes e 0 nimero total de requisitos da
lista de verificacdo, determina-se que o0s graus de incumprimento situaram-se entre 0s 21,1% e
46,1%.

Comparando com outros sectores ja analisados anteriormente, estes valores séo altos e
resultariam numa séria preocupacao. No entanto, relembra-se novamente que a analise real
destas instalacbes revertem para um risco associado muito baixo, onde mesmo sem
acompanhamento se observou na maioria das instalacbes nogoes e a aplicacdo dos principios
da higiene dos géneros alimenticios.

No ambito da aplicacdo dos principios da higiene dos géneros alimenticios, é interessante
analisar comparativamente 0s estabelecimentos que implementam o sistema de autocontrolo,
baseado nos principios da metodologia HACCP, e os que ainda ndo possuem. Verifica-se na
Tabela 4.7 que os estabelecimentos melhor cotados ndo possuiam qualquer irregularidade
associada a esse grupo, enquanto os piores assim o demonstravam. Mais, a maioria das
instalacbes que tinham o sistema de gestdo da seguranca alimentar devidamente
implementado e aplicado, possuiam permanentemente uma técnica ou funcionéria
devidamente formada responsavel pela sua execucéo.

Este facto ndo s6 demonstra a importancia desta ferramenta na salvaguarda da seguranca
alimentar, mas também a garantia que promove na permanente manutencdo dos requisitos
técnicos e das praticas inerentes a actividade.

Observando as irregularidades inerentes aos requisitos gerais, sendo a primeira visita,
comparativamente a outros sectores ja analisados, verifica-se uma taxa de irregularidade
minima, que comprova 0 quanto as instalacdes se encontravam adaptadas em relacdo as

exigéncias actuais.
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No que respeita as zonas de armazenagem e meios de frio, algumas irregularidades
inerentes a conservacao, congelacdo, descongelacao e rotulagem de produtos deveram-se por
desconhecimento das préticas correctas e foram de imediato rectificadas. Quanto aos produtos
fora de validade, verificando-se o caracter das instituicbes e 0s apoios de que carecem,
nomeadamente por parte do Banco Alimentar, essas irregularidades encontram-se associadas
a esses apoios. Aquando da entrega, alguns produtos alimentares encontram-se ja proximo do
término da data de validade. Sendo assim, maioritariamente para os produtos ndo pereciveis, é
efectuada uma inspeccdo do produto e entregue um termo pericial como se encontram
préprios para consumo.

De acordo com o que ja foi anteriormente mencionado em relacdo ao bar, para além de
terem sido contempladas irregularidades que ndo eram constavam na lista, estas zonas de
servico demonstraram provavelmente ser as que importaram maiores lacunas. As
inconformidades encontrava-se principalmente associadas a irregularidades associadas aos
lava-maos, caixotes do lixo, uso de panos de tecido, recurso a temperaturas de conservagdo
inadequadas e questBes inerentes a higiene pessoal, como operadores a laborarem nessas
zonas sem vestuario adequado e com adornos. No entanto, esta anélise ndo retira que estas
zonas de servico sejam boas e que garantissem condicdes para poder exercer a actividade.

Em relacdo a copa suja, ndo se encontra presente na Tabela 4.7 pois ndo se encontrou
qualquer irregularidade associada a este grupo.

Inerente a excelente receptividade por parte dos operadores e responsaveis destas
instituicBes e no seguimento do plano de controlo definido, em 2011 sera planificado um novo

acompanhamento deste sector.

4.2.1.13 Controlo de associag6es sem fins lucrativos

Apesar das associagdes e instituicdes sem fins lucrativos poderem exercer actividades
economicamente activas, como por exemplo associagfes que promovem eventos de
restauracao e bebidas ocasional onde é taxado dinheiro ou que possuem restauracéo colectiva,
em virtude dessas actividades j& terem sido abordadas, ndo é a estas que este Capitulo se
destina.

Este Capitulo pretende demonstrar como é promovido o acompanhamento e controlo de

iniciativas sem qualquer caracter econémico promovido por estas entidades.
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Apesar de algumas iniciativas promovidas por entidades sem fins lucrativos ndo terem
qualquer componente econdémica, ao existir por vezes uma populacdo significativa e uma
abertura ao publico em geral, torna-se igualmente importante salvaguardar a saude desses
consumidores. Apesar da ASAE néo intervir na maioria desses eventos, o dever de vigilancia
da cadeia alimentar, salvaguarda da satde publica e a proximidade do municipio para com
esses eventos levam o SHSA a encontra-los, bem como a sensibilizar os organizadores e
intervenientes na manipulagdo para principios e praticas que acautelam riscos de toxinfecgdes
alimentares e de outros efeitos nocivo através dos produtos consumidos.

Inicialmente, o receio por exigéncias ou condicionalismos levavam as entidades
organizadoras a ndo procurarem 0s servicos de apoio e acompanhamento do SHSA. Contudo,
a partir de 2009, provavelmente inerente a algumas intervencfes mais mediaticas e accfes de
sensibilizagdo, algumas entidades organizadoras de eventos, nomeadamente comissfes de
moradores e paroquiais, e entidades camararias que efectuavam banquetes comemorativos,
comecaram a colocar davidas, a solicitar duvidas e a pedir a nossa presenca aquando dos
eventos, de modo a supervisionar as préaticas exercidas.

Tais posturas demonstram uma sensibilizacdo destas entidades, que até nem efectuam
estas actividades de forma organizada ou com regularidade, para as questdes da seguranca
alimentar.

Para além dos esclarecimentos técnicos que sdo efectuados por telefone, em reunido
devidamente agendada ou por oficio, aquando das visitas in loco, € mantida uma postura
assertiva, mas sobretudo educacional. Sempre que ndo esteja em causa a saude publica, ndo
existe interesse em condicionar a realizacdo das actividades, mas sim em esclarecer,
sensibilizar e apelar as pessoas para a importancia desta tematica.

Um dos pontos mais carismaticos destes acompanhamentos, no ambito dos principios do
associativismo e sobretudo pela conjuntura socioecondmica, é ter-se observado na maioria
dos casos o evidenciar do espirito de corpo. Em por todos, garantirem por vezes até se forma
original ou artesanal o cumprimento de alguns requisitos recomendados. Pela reabilitacdo de
equipamentos obsoletos, conversa entre vizinhos ou amigos, alguns requisitos, em
determinadas ocasifes sindnimos de custos, sdo saudavelmente garantidos sem quaisquer
despesas.

Deste investimento e abordagem agradavel espera-se no futuro consumidores ainda mais

informados e exigentes, assim como uma proliferacdo da mensagem para o publico em geral.

117



4.2.1.14 Apreensoes

Como foi esclarecido no Capitulo 2.4.1, quando se apresentou as posturas do Sector de
Higiene e Seguranca Alimentar do Gabinete do Partido Médico Veterindrio da Cémara
Municipal do Seixal, sempre que ndo esteja em risco a saude publica, se possivel, é objectivo
tomar posicoes de caracter pedagogico e ndo coercivas.

No entanto, em determinadas situacdes essa opg¢do é impossivel. A deteccdo de géneros
alimenticios anormais, isto €, que sendo ou ndo susceptiveis de prejudicar a satude do
consumidor, ndo sejam genuinos, ndo se apresentem em perfeitas condi¢cbes de maturacéo,
frescura, conservacao, exposi¢cdo a venda, acondicionamento ou outras indispensaveis a sua
aptiddo para consumo ou utilizacdo, e que néo satisfacam as caracteristicas analiticas que Ihes
sdo proprias ou legalmente fixadas, sem excluir as organolépticas, por vezes ndo nos permite
ser flexiveis, tendo de ser levantados processos de contra-ordenacdo e aplicadas sancdes
acessorias, nomeadamente a apreensdo de bens (art. 2°, da Lei n.° 8/82, de 23 de Junho).

Mais, os géneros alimenticios anormais podem ser classificados como (art. 2°, da Lei n.°
8/82, de 23 de Junho):

e Falsificado — devido a adicdo de alguma substancia estranha a sua composicao e
natureza ou mesmo ilegal; devido a adi¢éo de alguma substancias que promova o
aumento de peso ou volume; devido a adicdo de alguma substancia que oculte a
méa qualidade ou deterioracdo do produto; devido a remocdo de alguma
substancia que o empobreca quanto as qualidades nutritivas, legalmente fixadas
ou declaradas; devido a substituicdo de alguma substancia que pretenda
ilegalmente imita-lo;

e Corrupto — devido a sua entrada em decomposi¢do ou putrefac¢do ou por conter
substancias, germes ou seus produtos nocivos ou por se apresentar de alguma
forma repugnante;

e Avariado — devido a que, sem estar falsificado ou corrupto, se tenha deteriorado
ou sofrido modificagcdes de natureza, composi¢cdo ou qualidade, quer por accao
intrinseca, quer por accao do meio, do tempo ou de quaisquer outros agentes ou
substancias a que esteve sujeito;

e Falta de requisitos — outras situacdes para além dos falsificados, corruptos ou
avariados, nomeadamente irregularidades ao nivel dos prazos de validade ou

omissdes ao nivel da rotulagem.
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Sempre que se detecte situacGes semelhantes as demonstradas, ndo existindo outra
alternativa, os produtos sdo apreendidos.

O responsavel pela instalagdo, assim como por vezes a autoridade presente, podem ser
nomeados fiéis depositérios, ficando com a responsabilidade de guardar e preservar
integralmente os produtos alvos de apreenséo.

Por norma, a ndo ser quando as quantidades séo exorbitantes, os produtos sdo guardados
nas arcas de congelagdo presentes nas instalagdes do GPMV. Caso ndo haja qualquer
reivindicagdo ou pedido de defesa, de acordo com o Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de
Junho, os produtos sdo reencaminhados, consoante a sua natureza, perecibilidade e estado de
salubridade:

e Instituicdes de solidariedade social;
e Alimentacdo animal (ndo os do Canil, pois esses sao alimentados a base de ragéo);

e Incineracdo ou compostagem.

O servico de reencaminhamento dos produtos apreendidos € prestado por uma empresa
especializada, licenciada e certificada de Beja, associada ao reencaminhamento de
subprodutos.

Analisando os dados apresentados na Tabela 4.1, comungando o que foi mencionado em
relacdo a evolucdo do GPMV e respectiva criacdo SHSA, as posturas, ao aumento dos
controlos oficiais e as medidas coercivas a serem tomadas quando estd em risco a saude
publica ou de acordo com a reincidéncia dos agentes econémicos, justifica-se perfeitamente a
progressao e variacdo dos valores apresentados em relacdo as apreensdes efectuadas entre
2004 e o primeiro semestre de 2010.

Enquanto em 2004 ndo ocorreu qualquer apreensdo, em virtude dos escassos controlos
efectuados. Em 2005, 2006 e 2007, essencialmente pelas intervengdes em cooperagdo com a
IGAI e ASAE, as quantidades de produtos retirados de mercado foram maiores. Contudo,
seria em 2008, associado & intensificacdo das actividades e dos controlos oficiais efectuados
pelo SHSA na cadeia alimentar de origem animal, que se daria um acréscimo notorio, em
mais de 1396% em relagdo ao ano homdlogo.

Para além de associar-se ao reforco dos controlos efectuados, deve-se igualmente por
terem-se abordado nesse ano imensos responsaveis e operadores e detectado muitos produtos
anormais, felizmente na sua maioria sem dolo. No entanto, embora tenha existido nesse ano

uma enorme componente pedagogica, ndo houve outra alternativa sendo o retirar do mercado
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esses géneros alimenticios. Nomeadamente, produtos sem rotulagem, congelados de forma
ilicita, expostos a temperaturas de conservacdo inadequada e com os prazos de validade
caducados.

Felizmente, e sendo um bom indicador em relagdo ao investimento promovido em 2008,
verificou-se um decréscimo significativo em 2009. Esse decréscimo foi positivo, tendo
demonstrado uma melhoria e um empenho dos operadores economicos em adaptarem-se e
procurarem cumprir as exigéncias a que se encontravam sujeitos.

No mesmo seguimento, em 2010, apesar de contemplar apenas o primeiro semestre 0s
valores sdo extraordinariamente satisfatorios e promissores. De forma meramente
especulativa, supondo que no final do ano se totalize aproximadamente 190 quilogramas de
produtos apreendidos, relembra-se que em relacdo a 2008 correspondera apenas a
aproximadamente 24% do valor obtido.

Para além destas praticas representarem uma salvaguarda da satde pablica, bem como a
promocdo de um mercado seguro, o decréscimo dos valores de produtos apreendidos
demonstram uma melhoria das préaticas higio-sanitérias efectuadas nos estabelecimentos.

Apesar das praticas de congelacdo ilicitas terem diminuido drasticamente, continuam a
observar-se ocasionalmente.

Em relacdo as outras irregularidades mencionadas, felizmente, raramente ja se observam.

Porém, em 2010, sendo a totalidade, a maioria dos produtos apreendidos deveram-se
essencialmente a moluscos bivalves apanhados e vendidos de forma ilegal. Produtos
apanhados em zonas estuario-lagunares condicionadas, nomeadamente a Baia do Seixal, e
comercializados sem passarem por um centro de depuracdo ou transformacdo prolongada e

sem estarem devidamente embalados e providos de uma marca de identificag&o.

4.2.2 Plano de aprovacéo e controlo de estabelecimentos

Em meados de 2008, no dmbito do Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, foi informado o Médico Veterinario Municipal que
ficava a sua responsabilidade o planeamento e execucgdo, ao nivel municipal (local), de um
programa de controlo integrante do plano nacional de controlo plurianual.

Esse programa, denominado de Plano de Aprovagdo e Controlo de Estabelecimentos
(PACE), consiste, de acordo com a legislacdo comunitaria referida, numa normalizacdo dos

procedimentos de aprovacédo e controlo dos estabelecimentos, ao nivel nacional, com ou sem
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Numero de Controlo Veterinario (NCV), associados a cadeia alimentar de origem animal. O
programa, tutelado pela DGV, tem igualmente por objectivos a promocao da articulacdo entre
0S Seus servigos centrais, regionais e locais, bem como a defini¢do de circuitos de informacéo
e apresentacdo dos resultados dos controlos oficiais (DGV, 2008).

Algumas das caracteristicas mais notorias deste programa sdo dos estabelecimentos
serem distribuidos para 0s servicos centrais, regionais e locais em funcdo do seu risco
associado, por exemplo enquanto um estabelecimento grossista € controlado pela direccéo
regional dos servicos veterinarios o estabelecimento retalhista é controlado pelos MVM; as
listas de verificacdo serem U(nicas ao nivel nacional e fundamentadas na legislacdo
comunitaria e nacional; promoverem-se registos e dados dos estabelecimentos em territorio
nacional; definirem-se cotacbes em funcdo do risco associado as actividades e do risco
inerente ao grau de incumprimento; encontrarem-se previamente definidos os prazos entre as
visitas e para se efectuarem as rectificacGes das irregularidades detectadas; o prazo maximo
entre visitas ser de dois anos (24 meses); e 75 % das visitas serem efectuadas com aviso
prévio ao proprietéario.

No que respeita as competéncias locais, quando foi apresentado em 2008, o PACE
abrangia de forma piloto todos os estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e
produtos a base de carne, assim como 0s de pescado e seus derivados. Contudo, caso a sua
aplicacdo fosse superada ao nivel nacional, outros sectores de actividade poderiam vir a ser
integrados, nomeadamente as padarias e os estabelecimentos de restauracéo e bebidas.

Em virtude deste programa ndo ter sido aplicado, e muito menos completado, em
bastantes municipios nacionais, ainda ndo foi dada qualquer indicacdo para adicionar outros
sectores.

Apesar do PACE néo condicionar a realizacdo de controlos oficiais municipais,
verificando-se que ao efectuar a visita a todos os talhos se cumpria n.° 1, do art. 8% do
Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de Julho, abordado no Capitulo 4.2.1.2, decidiu-se que 0s
controlos efectuados pelo PACE substituiriam os controlos municipais, a excepg¢ao dos casos
em que seriam atribuidos aos estabelecimentos prazos de 24 meses até a proxima visita, esses
seriam sujeitos a visita camararia no ano intercalar.

A determinacdo da periodicidade das visitas é efectuadas através de uma grelha de
calculo presente na primeira folha da lista de verificacdo, que contemplando o risco associado
a actividade e o grau de incumprimento observado revertem num resultado a que esta

atribuido o prazo até a proxima visita.
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De acordo com o que foi referido anteriormente, ao nivel local, as listas de verificacdo
associadas aos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne e produtos a base de
carne, assim como os de pescado e seus derivados, foram facultadas pela DGV, encontrando-
se presentes como Anexos Xl e X1V respectivamente.

Semestralmente, apds o preenchimento de uma grelha facultada pela DGV (Anexo XV),
de acordo com o manual do programa, com os dados resultantes dos controlos oficiais, esta é
enviada para a DRSV de Lisboa e Vale do Tejo a fim de ser inserida na base de dados
nacional.

Para além de promover o registo dos controlos e o respectivo relatério anual, o envio
desta grelha tem igualmente por objectivo apoiar a avaliacdo dos servi¢os veterinarios.

Como o programa foi apresentado em meados de 2008 e ja tinham sido efectuados um
namero significativo de controlos camararios, 0 GPMV informou a DRSV que s6 daria inicio
ao programa em 2009. Mesmo possuindo inimeros estabelecimentos, o facto de ter sido
aplicado e finalizado em 2009, e das taxas de execucdo em 2010 terem sido muito
satisfatorias, distinguiram o GPMV e a Autarquia do Seixal como das mais eficientes da
regido e do pais.

Tais frutos deveram-se essencialmente pela experiéncia adquirida com os controlos
camararios que ja eram efectuados, pelas listas actualizadas dos estabelecimentos destes
sectores, pelo empenho de todos os técnicos, estagiarios, e pelo planeamento ajustados dos
controlos ao longo do ano.

Sob supervisdo do médico veterinario municipal, a coordenacdo destas actividades é
efectuada pelo tecnologo alimentar do SHSA.

Para além da convocatdria enviada previamente a 75% das instalagbes visitadas, a
restante tramitacéo entre o controlo e a emisséo das notificagdes, assim como em relacdo aos
possiveis processos de contra-ordenagdo ou sangdes acessorias, € em todo semelhante a

apresentada nos capitulos 3.2.1 e 4.2.1.2.

4.2.2.1 PACE - Controlo de estabelecimentos comerciais de

venda a retalho de carne e produtos a base de carne

Apo6s uma anélise dos estabelecimentos e da respectiva elaboracdo de um planeamento
semanal e mensal, 75% eram informados previamente da visita através de oficio ou telefone,

sendo inclusive solicitado a presenca do técnico responsavel pela aplicacdo do sistema de
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autocontrolo caso possuissem. Porém, em 2010, contrariando voluntariamente essa orientagdo
do programa, a percentagem viria a ser significativamente reduzida para aproximadamente
30%, em virtude de pretender-se avaliar as condigOes reais dos estabelecimentos, diferentes
das quando antecipadamente avisados.

Em relacdo a componente metddica da visita, no que respeita as equipas, abordagem,
equipamentos e medidas coercivas, é idéntica a apresentada nos controlos camararios deste
sector no Capitulo 4.2.1.2. A excepcdo da lista de verificagdo, Anexo XIII, muito mais
extensa, detalhada e pormenorizada que a usada para os controlos camararios e das posturas
aquando do controlo oficial, com uma vertente in loco menos pedagogica. Esta lista da DGV
caracteriza-se igualmente por mencionar na maioria das suas alineas a lei em infraccgéo,
facilitando a tarefa administrativa aquando da elaboragdo nas notificacdes ou processos de
contra-ordenagéo.

Através de testes rapidos, zaragatoas ou recolha de amostra, seria posteriormente
efectuada, ao nivel do Laboratorio de Analise Alimentar do GPMYV, alguma monitorizacédo
microbioldgica ndo oficial de orientacdo as autoridades e aos proprios responsaveis pelas
actividades. Esta informacdo € efectuada na propria notificacdo ou num modelo proprio
presente como Anexo VIII.

Como ja foi mencionado anteriormente, a tramitacdo administrativa entre a elaboracdo da
lista e 0 envio da consequente notificacdo é idéntica a da apresentada para o Capitulo 4.2.1.2,
destacando-se apenas a recomendacdo destes documentos terem de ser enviados aos
proprietarios até um prazo maximo de 15 dias.

Independentemente do levantamento ou ndo de processos de contra-ordenagdo, ao
contrario do prazo Unico para 0s controlos camararios para rectificagdes das anomalias, 0s
periodos associados ao PACE encontram-se estabelecidos em fungdo da natureza do
incumprimento no Anexo XVI. Nomeadamente em relacdo a questdes infra-estruturais, que
envolvem os produtos ou sua rastreabilidade, assim como em relagdo a questbes apenas de
ordem documental, que podem ir desde os 30 até aos 120 dias.

Em 2009, foram efectuados 84 controlos oficiais a estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne. Apenas durante o primeiro semestre de 2010, foram
executados 51 controlos.

Em relacdo a 2010, apesar de alguns estabelecimentos terem encerrado a sua actividade,

tendo em conta que se verificou a abertura de mais e que ocorreram alguns trespasses durante
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0 mesmo ano nas mesmas instalacdes, prevé-se que o numero de controlos venha a aumentar
em relacdo ao ano homologo.

Analisando os controlos efectuados, € notorio que os contributos efectuados previamente
pelas Jornadas de Esclarecimento aos Talhos, Charcutarias e Distribuidores de Carne e seus
Produtos, apoio técnico disponibilizados pelo gabinete, mas sobretudo pelos controlos
camararios, foram extremamente importantes para 0s bons resultados observados na execugéo
deste programa.

A semelhanca da analise efectuada no Capitulo 4.2.1.2, verifica-se que em 2009 a
variacdo da distribuicdo dos estabelecimentos pelas freguesias do concelho ndo foi
significativa. Destaca-se unicamente a freguesia de Amora como a que abrange mais
instalacOes, ao contrério da do Seixal, e 0 aumento de estabelecimentos em Ferndo Ferro em
dois valores percentuais (Figura 4.13).

Observando o numero de estabelecimento com alvara, em processo de licenciamento ou
ilegais, em 2009 foram detectados:

i. 36 Estabelecimentos com Alvara;
ii. 47 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento;

iii. 1 Estabelecimentos que ndo apresentaram qualquer documento legal.

Distribuicéo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de
carne e seus produtos, especializados e nédo especializados, em funcéo
das freguesias, controlados no ambito do PACE em 2009

Seixal

3%

Corroios
24%

Amora
30%

Aldeia de Paio
Pires
6%

Figura 4.13 — Distribuicéo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne
e seus produtos, especializados e ndo especializados, controlados em funcéo das

freguesias, controlados no &mbito do PACE em 2009
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Para além de em relacdo aos anos antecedentes ter-se observado um aumento dos
estabelecimentos com o alvara definitivo, o igual aumento associado ao numero de
estabelecimentos ainda em processo de licenciamento deveu-se pelo novo regime de
declaracdo prévia, abordado no Capitulo 3.1.2.

Quanto a lista de verificacdo, passou dos 109 requisitos das listas de controlo camarario
para 0s 169 requisitos técnicos e higienicos, distribuidos por 17 grupos:

¢ Requisitos gerais;

e EXxposicdo e venda de carne e seus produtos;
e Preparados de carne;

e Géneros alimenticios;

e Preparacgéo e venda de carne picada;

e Sala anexa;

e Meios de frio;

e Rastreabilidade;

e Vestiarios e InstalacGes sanitarias;

e Higiene pessoal;

e Formacéo;

e Subprodutos;

¢ Higienizacao;

e Controlo de pragas;

e Autocontrolo, baseado nos principios da metodologia HACCP;
e Documentacéo;

e Distribuicéo.

O numero médio de incumprimentos detectados nos controlos destes estabelecimentos,
arredondado a unidade, foi de 19 irregularidades. J& por si, mesmo com uma lista mais
exigente, um valor muito satisfatorio, associado a um grau de incumprimento de 11%
(arredondado a unidade).

Apesar do numero médio de incumprimentos, assim como o grau de incumprimento
médio terem sido ligeiramente superiores ao dos controlos camararios efectuados no inicio de
2009, contemplando a dimensdo e rigor da lista, assim como os valores obtido em 2008

verifica-se uma melhoria enorme deste sector de actividade.
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Em 2009, enquanto no estabelecimento mais cumpridor s6 foram observadas 3
irregularidades, 0 mais incumpridor apresentava 44 irregularidades. Mesmo analisando a pior
instalacdo, o seu grau de incumprimento foi de aproximadamente 26%, taxa que perante a
conjuntura do controlo ndo se considera preocupante, apesar de ter ser objectivo a sua
melhoria.

Apesar de ndo ser coerente ao ndo consistir na mesma aplicacdo, comparando com 0s
controlos oficiais camararios efectuados em 2008, mesmo com maior minuciosidade, o grau
de incumprimento maximo foi muito abaixo dos anteriores 64%. Tal, ndo sO revela uma
melhoria enorme em prol da satde pablica, mas igualmente um sector mais harmonizado.

Em relacdo aos trés hipermercados, os valores foram novamente bastante satisfatorios,
em virtude da exceléncia e exigéncia interna dessas entidades.

Em relacdo as irregularidades mais frequentes, em virtude dos controlos antecedentes e
do seu numero ter vindo a ser menor, comecaram a ser ligeiramente diferentes. Seguidamente,
apresentam-se alguns exemplos:

v Requisitos gerais

Identificacdo de determinados armarios;

Irregularidades ao nivel do correcto abastecimento de sabonete liquido e de toalhetes
descartaveis;

Auséncia de sinalética diversa, inerente ao horéario e proibicdo da entrada de animais;

Mau estado de manutencdo de alguns equipamentos adquiridos. Nomeadamente dos
recipientes para recolha do lixo e dos subprodutos.

v Exposicdo e venda de carne e seus produtos

Presenca de enchidos ndo embalados sobre os balcGes expositores e mesas de corte;

Sectorizagéo inadequada dos produtos de naturezas distintas.

v" Preparados de carne

Preparacdo destes produtos sem sala adequada para o seu efeito.

v Géneros alimenticios

Produtos a uma altura de resguardo insuficiente do solo;

Produtos mal acondicionados e armazenados.

v' Preparacdo e venda de carne picada

Preparacdo de carne picada de aves sem possuirem um equipamento especifico para o

efeito.
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v’ Sala anexa

Salas anexas sem climatizagéo para a producéo de produtos derivados da carne;

Irregularidades ao nivel dos equipamentos, armarios e respectiva identificacao.

v Meios de frio

Borrachas e evaporizadores ligeiramente sujos.

v' Rastreabilidade

Irregularidades inerentes a rotulagem de alguns preparados de carne.

v" Vestiarios e Instalacfes sanitarias

Presenca de material estranho a actividade nesta dependéncia.

v" Higiene pessoal

N&o apresentagdo aquando da visita das fichas de aptiddo médica dos manipuladores.

v' Subprodutos

Né&o apresentacdo das guias de reencaminhamento dos subprodutos de origem animal.

v" Higienizacéo

N&o apresentacdo aquando do controlo das fichas técnicas associadas aos produtos
usados.

v Controlo de pragas

A prestacao de servico apenas incluir a desbaratizacéo, faltando a desratizacao.

v" Autocontrolo

O sistema ndo incluir analises periddicas de monitorizagdo microbioldgica.

v" Documentacao

N&o apresentacdo aquando do controlo de documentacédo inerente ao licenciamento e ao
CAE (Classificagdo portuguesa de Actividade Econdmica) da actividade.

v' Distribuicdo

Irregularidades ao nivel do sistema de refrigeragdo da caixa isotérmica do veiculo.

A Figura 4.14 demonstra a distribuicdo das irregularidades associadas as notificaces
emitidas em 2009 no &mbito do PACE, em funcédo dos grupos da lista.

A semelhanca dos controlos camararios em anos anteriores, continua-se a observar que
grupo “Requisitos gerais”, equivalente ao anterior “Instalagdes”, continua a ser o mais
controverso acumulando 31,0% das irregularidades totais observadas. Contudo, verifica-se
gue a percentagem associada a este grupo tem vindo a descer significativamente. Por um lado
demonstra uma adaptacdo das instalagcBes as exigéncias actuais, assim como uma maior

homogeneidade e aleatoriedade entre as irregularidades que se vao observando.
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Apesar de ndo apresentar uma variancia expressiva em relacdo aos outros grupos, é
relevante analisar que os “Vestiarios e Instalagdes sanitarias” continuam a estar
permanentemente em evidéncia.

Torna-se relevante observar o facto de praticamente a totalidade dos operadores terem
efectuado a formacdo obrigatoria dos manipuladores de carne, possuirem devidamente
implementado e aplicado o sistema de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios
do HACCP, e promoverem préticas que acautelam a aplicacdo da rastreabilidade.

A grande mais-valia de toda esta sequéncia de controlos oficiais foi observar-se aquando da
aplicacdo do PACE de uma grande receptividade e colaboracdo por parte dos operadores, a
presenca de irregularidade que ja ndo representavam na sua maioria custos avultados na sua
rectificacdo e a sentimento de um maior conhecimento por parte dos responsaveis das
exigéncias inerentes a sua actividade. Assim sendo, o restante trabalho iria estabelecer-se
essencialmente numa gestdao e melhoria das condic@es actuais e intensificacdo das iniciativas
pedagdgicas inerente as boas praticas, praticamente Unicas irregularidades agora dos

estabelecimentos.

Distribuicéo das irregularidades em funcao dos grupos da lista de verificacao
do PACE
2009

Distribuicdo 1 0,3%

Documentagéo

Autocontrolo

Controlo de pragas

Higienizacdo

Subprodutos

Formacao

Higiene Pessoal

Vestiarios e Instalacfes sanitérias
Rastreabilidade

Meios de freio

Sala anexa

Preparacéo e venda de carne picada
Géneros alimenticios

Preparados de carne

Exposi¢do e venda de carne e seus produtos
Requisitos gerais

31,0%

0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0%

Figura 4.14 — Distribuicdo das irregularidades em fung8o dos grupos da lista de verificacdo do PACE em 2009
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Igualmente satisfatério, foi ter-se observado nesta fase operadores extremamente
interessados, que de forma autodidactica, apos assimilacdo dos conhecimentos tedricos foram
sugerindo medidas de melhoria inerentes as suas praticas. Nomeadamente em relacdo a
metodologias de ressalva da rastreabilidade, armazenagem de produtos e implementacéo dos
sistemas de gestdo da seguranca alimentar.

Em relacdo aos controlos microbiol6gicos, pelo Laboratério de Analise Alimentar do
GPMV, foram praticamente sempre efectuados um de dois testes possiveis em cada
estabelecimento. Estes testes consistiam na monitorizacdo da higienizacdo de superficies
através da contagem microrganismos totais ou da contagem de Coliformes totais. A Figura
4.15 demonstra, de acordo com os critérios de avaliacdo definidos pelo laboratério, qual a
percentagem das analises que determinaram o0s graus de higienizacdo das superficies
controladas como satisfatorias e insatisfatorias.

Apesar da percentagem inerentes aos resultados desfavoraveis ser expressiva, relembra-
se para o facto de o laboratério ndo ser acreditado e, por isso, das suas determinacdes ndo
serem oficiais. Mais, as condi¢fes de assepsia no laboratorio encontram-se comprometidas
por este se encontrar ainda em instalacbes provisérias e apesar de existir a intencdo de
aproximar os métodos usados das normas existentes, nem sempre o rigor é aplicado na fase de
amostragem.

Nos finais de 2009, apds controlo de todos os estabelecimentos especializados deste
sector, foram preenchidas as grelhas e elaborados os relatérios para a DGV, e determinadas as
estratégias associadas aos PACE para 2010. Os principais objectivos ficaram pelo superar dos
controlos efectuados em 2009 e promover uma melhoria dos resultados obtidos no ano

anterior.

Avaliagdo das analises microbioldgicas inerentes aos
controlos no ambito do PACE - 2009

Insatisfatorias
34%

Figura 4.15 — Avaliacdo das analises microbioldgicas inerentes aos controlos
no &mbito do PACE 2009
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Sempre que ndo tivesse em causa a saude dos consumidores ou que ndo fossem
levantados processos de contra-ordenacdo, a medida coerciva mais ajustada iria continuar a
limitar-se pela determinacdo de prazos para rectificarem as irregularidades. Contudo, em
2010, as irregularidades que fossem detectadas e reincidentes seriam devidamente assinaladas
na notificacdo, sendo o proprietario convidado a reunir-se com o corpo técnico do SHSA a
fim de ser alertado para possiveis medidas coercivas mais rigidas. Assim sendo, em 2011,
independentemente de estar em causa a satde dos consumidores, caso a reincidéncia se repita
novamente sera solicitado a instrugdo do processo de contra-ordenacao associado.

Em relacdo a 2010, é igualmente importante referir que em virtude das classificacdes
obtidas pelos graus de cumprimento, seis estabelecimentos ficaram isentos de controlo até
2011. O risco associado a actividade conjugado com os graus de incumprimento praticamente
nulos garantiram a estes estabelecimentos uma periodicidade de controlo mais alargada que
aos restantes. Como ja foi mencionado, de forma a cumprir a legislacdo em vigor, estes
estabelecimentos tiveram de ser visitado através dos controlos camararios, tendo ja sido
efectuada a sua analise.

Fazendo uma analise dos 51 estabelecimentos controlados em 2010, em virtude de n&o se
terem efectuado controlos de forma proporcional em todas as freguesias, ndo se justifica
analisar a distribuicdo dos controlos por estas.

O balanco das situacdes de licenciamento dos estabelecimentos controlados até ao final
do primeiro semestre de 2010 resultou em:

i. 19 Estabelecimentos com Alvara;
ii. 31 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento;
iii. 1 Estabelecimentos com irregularidades ao nivel do titular do documento, em
virtude do trespasse recente (tendo sido devidamente comunicado para 0s servicos

urbanisticos da autarquia).

A partir das notificagdes emitidas, verificou-se que o nimero médio de incumprimentos
detectados nos controlos destes estabelecimentos, arredondado a unidade, foi de 12
irregularidades. Representando em relacdo ao ano homélogo uma melhoria de
aproximadamente 37%, resultado bastante satisfatorio.

Consequentemente, o grau de incumprimento médio observado aquando dos controlos
oficiais baixou para 7% (arredondado a unidade), resultado que, para além da vigilancia
promovida pelo SHSA, demonstra o empenho dos operadores comerciais em promoverem

uma melhoria constante das suas instalagdes. Traduz igualmente o empenho dos operadores
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em vencerem maus habitos e a sua actualizacdo para com as exigéncias actuais do sector
alimentar.

Mais, verificando-se que algumas irregularidades contempladas associam-se meramente a
alinhas de orientacdo e recomendagdo com objectivo de melhoria, ndo sendo realmente uma
inconformidade, reforca a ideia de melhora a que estes estabelecimento se sujeitaram.

Em relacdo as inconformidades mais frequentes, sao idénticas as que foram apresentadas
associadas ao ano de 2009.

A semelhanca do que foi efectuado em relagdo a 2009, a Figura 4.16 demonstra a
distribuicdo das irregularidades em funcéo dos grupos da lista de verificacéo.

Continua-se a verificar que o grupo onde ocorrem mais irregularidade é o dos “Requisitos
gerais”. Contudo, a semelhanga da tendéncia que se tem verificado, mesmo em relacdo a
outros sectores, a percentagem associada tem vindo a decrescer significativamente,
convergindo para uma distribuicdo mais homogénea com 0s outros grupos. E até por essa
razdo que se tem observado a inflagdo dos restantes.

N&o significa que tenha ocorrido um retrocesso relevante em relacdo a grupos que
estavam bem, como por exemplo a “Higiene pessoal”, “Controlo de pragas” ou
“Rastreabilidade”, mas sim por uma melhoria significativa dos requisitos inerentes as infra-
estruturas, que em fruto da diminuicdo expressiva do numero de total de irregularidade
inflaciona essa cotacdo. Um bom exemplo desse fendmeno € o da “Formagao”, que aumentou
mesmo tendo o grau de cumprimento sido igual ou melhor que em 2009.

Em 2010, como foi mencionado anteriormente, uma das preocupacdes consistia na
reincidéncia. Era importante averiguar aquando da elaboracdo da notificacdo o ndmero de
incumprimentos que se repetiam, isto é, irregularidades que o operador ndo rectificava, de
forma voluntdria ou involuntéria, pois futuramente poderiam traduzir-se em contra-
ordenagoes.

A partir da andlise das notificacBes inerentes aos controlos oficiais do PACE, em 2010,
da média de 12 irregularidades por estabelecimento, 2 eram reincidentes (valores
arredondados a unidade). Contudo, este valor apenas consiste numa média, pois enquanto
alguns estabelecimentos ndo tinham qualquer reincidéncia outros ndo corrigiram praticamente
nada. E relevante informar que 18 dos 51 estabelecimentos controlados, isto é, mais de 35%
das instalacGes ndo repetiram qualquer irregularidade relativa ao ano transacto. Isto demonstra
que alguns talhos visitados ndo tiveram nesse aspecto resultados tdo satisfatorios,

representando uma séria preocupacgdo para 2011, pois 0s principais objectivos e motivagéo do
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SHSA consistem na salvaguarda da saude pablica e na regularizacdo destas actividades, e ndo
a aplicacéo de coimas.

Como por exemplo um dos estabelecimentos que em 29 irregularidades foi reincidente em 22
delas. Para além de possuir um numero de irregularidades muito desviado do esperado, a
reincidéncia exagerada demonstra igualmente uma postura ndo mais adequada, sendo que ira

ser devidamente acompanhado e pressionado ou sujeito a medidas coercivas.

Distribuicdo das irregularidades em funcao dos grupos da lista de verificacao do
PACE
2010

Distribuicéo 0,3%

Documentacéo

Autocontrolo

Controlo de pragas

Higienizacdo

Subprodutos

Formacdo

Higiene Pessoal

Vestiarios e Instalacfes sanitarias
Rastreabilidade

Meios de freio

Sala anexa

Preparacdo e venda de carne picada
Géneros alimenticios

Preparados de carne

Exposicdo e venda de carne e seus produtos
Requisitos gerais

27,0%

00% 50% 10,0% 150% 20,0% 25,0% 30,0%

Figura 4.16 — Distribuicdo das irregularidades em fungdo dos grupos da lista de verificagdo do PACE em 2010

Contudo, estas decisdes sdo sempre efectuadas e tomadas de forma ponderada. Ocorre
sempre um dialogo, ou se pudermos dizer uma negociagéo, junto dos proprietarios para apurar
as possiveis razdes para tais ocorréncias. Obviamente, para além da méa fé ou do desdém pelas
exigéncias solicitadas pela autoridade sanitaria veterinaria concelhia, outros problemas véo
surgindo, que quando devidamente justificados, sdo alvos da flexibilidade contemplada na lei.
Nomeadamente razdes de ordem financeira, em virtude da conjuntura socioeconomica, de
estratéegia comercial, estratégia financeira ou mesmo de saude. Felizmente, como na maioria
das vezes essas situacoes sdo devidamente justificadas, tudo se resolve com a determinacao de

uma planificacdo gradual e acompanhadas de rectificagdo das irregularidades.
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Quando sdo referidas questdes de estratégia comercial ou financeira, falamos por
exemplo de proprietarios que preferem ndo fazer alteracbes porque para adaptarem-se as
exigéncias actuais vdo mudar de instalagdes a curto prazo ou de outros que em vez de irem
remodelando progressivamente preferem fazer uma contengdo econémica temporaria para
remodelar tudo de uma vez sO6. No entanto, solicita-se que estes casos Sejam sempre
comunicados por parte dos proprietarios ao SHSA, a fim de existir um acompanhamento
adequado, bem como de um conhecimento por parte das autoridades competentes.

Em relagdo aos resultados dos controlos microbioldgicos efectuados em 2010 no ambito
do PACE, de acordo com a Figura 4.17 e comparativamente com os dados do ano anterior,
verifica-se um decréscimo significativo e negativo dos resultados ditos satisfatérios.
Resultados que de acordo com as normas, métodos e critérios de avaliagdo usadas pelo
Laboratdrio de Andlise Alimentar do GPMV, determinam que as superficies analisadas se

encontram devidamente higienizadas.

Avaliacdo das andlises microbioldgicas inerentes aos
controlos no ambito do PACE - 2010

Insatisfatorias
53%

Figura 4.17 — Avaliacdo das andlises microbioldgicas inerentes aos controlos no ambito do PACE 2010

Enquanto em 2009 a maioria dos resultados eram satisfatério, em 2010 apenas 47% dos
testes efectuados tiveram essa avaliagéo.

Para além do que ja foi referido em relacdo a ndo oficialidade dessas anélises
microbioldgicas e as insuficiéncias infra-estruturais do laboratério, o facto de ndo terem sido
efectuadas analises em todos os estabelecimentos, de ter-se mudado as metodologias de
analise e de por vezes as metodologias de amostra ndo terem sido por vezes as mais coerentes,

puderam ser possiveis factores que conduziram a estes resultados.
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4.2.2.2 PACE — Controlo de estabelecimentos comerciais de

venda pescado e seus derivados

A implementacéo e aplicagdo do Plano de Aprovagéo e Controlo de Estabelecimentos no
sector da venda a retalho do pescado e dos seus derivados foram simulténeas e idénticas ao do
sector da carne (Capitulo 4.2.2.1).

A Unica excepcao recai sobre a lista de verificacdo, igualmente facultada pela DGV,
contudo com menos requisitos higio-sanitarios (Anexo XIV). A lista é composta por 118
requisitos, reorganizados para a elaboracdo das notificagdes, a semelhanca do que foi
efectuado para o sector da carne, em doze grupos. Nomeadamente:

e Requisitos gerais;

e Géneros alimenticios;

e Acondicionamento e embalagens;
e Meios de frio;

e Rastreabilidade;

e Vestiarios e InstalacGes sanitarias;
e Higienizagéo;

e Higiene Pessoal,

e Documentacéo;

e Formacéo;

e Controlo de pragas;

e Autocontrolo.

Em 2009, no primeiro ano de aplicacdo deste programa, de acordo com o levantamento
gue o SHSA possuia, foram controlados todas as actividades de comércio a retalho de pescado
fresco e seus derivados, em estabelecimentos especializados, mais trés estabelecimentos néo
especializados, nomeadamente as sec¢do de pescado do hipermercado e dos supermercados
mais mediaticos do municipio, perfazendo um total de onze controlos oficiais.

A Figura 4.18 demonstra a distribuicdo desses estabelecimentos pelas freguesias do
concelho.

A semelhanca do que observou para outros sectores, assim como em anos transactos, a de

Amora destaca-se continuamente.
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Contudo, destaca-se novamente a auséncia de estabelecimentos desta natureza nas
freguesias de Seixal e Aldeia de Paio Pires, bem como o aumento relevante da percentagem
em relacdo a freguesia de Corroios. Este incremento ndo se deveu pela abertura de novos
estabelecimentos, mas sim pela descoberta de duas instalacbes localizadas em zonas

comerciais menos evidentes.

Distribuicdo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de
pescado e seus derivados, em funcado das freguesias, controlados no
ambito do PACE em 2009

Arrentela
18%

Figura 4.18 — Distribuicéo dos estabelecimentos comerciais de venda a retalho de carne
e seus produtos, especializados e ndo especializados, controlados em funcéo das

freguesias, controlados no &mbito do PACE em 2009

De acordo com a andlise das notificacbes emitidas, no que concerne a situacdo de
licenciamento das instalagdes, detectou-se:
i. 4 Estabelecimentos com Alvarg;
ii. 5 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento;

iii. 1 Estabelecimento que apresentou irregularidades ao nivel do titular do alvara.

Estes resultados permitem analisar novamente, em virtude da sua variancia praticamente
nula, a morosidade associada a regularizacdo das situagdes de licenciamento destas
instalagbes comerciais.

No que respeita as irregularidades observadas aquando dos controlos oficiais, 0 numero
médio de incumprimentos detectados em 2009 foi 17 (arredondado a unidade).

Efectuando novamente uma comparagdo com o0s controlos camararios de 2008,

contemplando agora uma lista de verificagdo mais exigente e com mais requisitos, pode
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determinar-se que o decréscimo de incumprimentos demonstra novamente uma melhoria do
sector. Porém, contemplando que o estabelecimento mais incumpridor se associava a 30
irregularidades e o mais actualizado a apenas 4, prova a necessidade de ter ainda de existir um
trabalho arduo na regularizacéo destes agentes econémicos.

Sendo assim, o grau de incumprimento médio associado aos controlos oficiais do PACE
em 2009 foi de 14% (arredondado a unidade), ndo tendo ficado nenhuma instalacdo isenta de
controlos em 2010.

A Figura 9.19 demonstra a distribuicdo das irregularidades em funcdo dos grupos,
evidenciando novamente o peso dos “Requisitos gerais”, isto ¢ de incumprimentos infra-
estruturais ou inerentes aos equipamentos. Destacam-se também os grupos dos “Vestiario e
Instalagdes sanitarias” e “Géneros alimenticios”. Bastante positivo e a percentagem associada
a “Rastreabilidade”, que exemplifica a responsabilidade dos operadores ¢ a assimilagdo da sua
importancia na cadeia alimentar e na salvaguarda da saude publica.

De modo a elucidar algumas das irregularidades observadas em 2009, apresenta-se que
seguida as mais frequentes em funcdo dos grupos:

v Requisitos gerais

Algumas irregularidades ligeiras ao nivel da arrumacéo e da sinalética de determinados
armarios;

Presenca e reutilizagdo de caixas de esferovite inerente do transporte do pescado;

Irregularidades ao nivel dos lava-mdos, nomadamente em relacdo ao correcto
abastecimento de sabonete liquido e de toalhetes descartaveis;

Presenca de recipientes para a recolha de lixos inorganicos e dos subprodutos de origem
animal em mau estado de conservacéo;

Posicionamento menos adequado dos equipamentos destinados a prevencdo da entrada e
permanéncia de insectos.

v Géneros alimenticios

Algumas zonas das bancadas de exposicdo sem gelo em quantidade suficiente para a
conservacao adequada do pescado;

Venda de pescado com tamanho inferior a cota legalmente definida;

Exposicao desorganizada do pescado vendido avulso.

v" Acondicionamento e embalagens
Armazenagem do material de acondicionamento de forma menos apropriada, ndo o

resguardando de possiveis contaminagdes.
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v" Meios de frio

Ligeiras irregularidades ao nivel da armazenagem e da separacdo fisica dos produtos
presentes nestes equipamentos;

Borrachas em mau estado de higiene.
v Rastreabilidade

Erros no total preenchimento das etiquetas de rotulagem do pescado, que devem
mencionar a espécie, método de producéo e local de captura.
v Vestiarios e instalacGes sanitarias

Irregularidades ao nivel dos lava-maos;

Irregularidades ao nivel da ventilacdo;

Irregularidades ao nivel do asseio.
v Higienizagao

Presenca e uso de alguns produtos de limpeza ndo homologados, que nao se encontravam
de acordo com as fichas técnicas apresentadas.
v Higiene pessoal

Operadores sem resguardo para o cabelo;

Fichas de aptiddao médica fora da validade.
v" Documentacao

N&o apresentacdo de alguma documentacdo inerente a actividade, como o processo de
licenciamento ou CAE.
v' Formacédo

Presenca de alguns operadores ainda sem formacdo em matéria de higiene e seguranca
alimentar.
v Controlo de pragas

N&o apresentacdo ou irregularidades ao nivel da documentacdo e fichas técnicas dos
servigos de desinfestacdo e desratizacao;

Auséncia do servico de desratizagéo.
v Autocontrolo

Algumas irregularidades inerentes ao sistema de gestdo da seguranca alimentar;

Auséncia ou irregularidades do servigo de analises microbiologicas periddicas.

Em 2009, de acordo com os dados e a semelhanca do que ja tinha ocorrido no sector da

carne, verificou-se uma melhoria significativa dos estabelecimentos e das actividades
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exercidas nestes, no ambito da higiene e seguranca alimentar. Acompanharam-se peixaria
com um grau de incumprimento menor, operadores mais conhecedores e mais sensiveis para

estas questdes, muito por causa dos cursos de formacao.

Distribuicéo das irregularidades em funcao dos grupos da lista de
verificacdo do PACE
2009

Autocontrolo 4,9%
Controlo de pragas 1,6%
Formacéo 2,7%
Documentagéo 4,3%

Higiene Pessoal

Higienizacéo

Vestiarios e Instalacfes sanitarias
Rastreabilidade

Meios de freio
Acondicionamento e embalagens
Géneros alimenticios

Requisitos gerais 34,8%

0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0% 40,0%

Figura 4.19 — Distribuicdo das irregularidades em funcdo dos grupos da lista de verificagdo do
PACE 2009

Como foi referido em relacdo aos controlos camararios, as exigéncias associadas ao
reencaminhamento dos subprodutos resultantes do manuseamento do pescado ndo foram
contempladas, em virtude de ndo existir qualquer firma adequada e preparada para esse fim.

No que respeita aos controlos microbioldgicos de monitorizagdo da eficiéncia da
higienizacdo das superficies do estabelecimento, como as paredes da camara frigorifica,
mesas de corte e bancadas expositoras, de acordo com a Figura 4.20 observa-se que os valores
foram muito bons, com 80% das avalia¢Oes das analises efectuadas a serem satisfatorias.

No final do ano, nenhum dos estabelecimentos controlados deste sector obteve um prazo
de reinspeccao superior a um ano, sendo que todos voltaram a ser acompanhados novamente
pelo PACE em 2010.
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As posturas adoptadas em relacdo aos controlos oficiais para esse ano seriam em todas
idénticas as determinadas para o sector da carne, nomeadamente no que respeita as medidas
coercivas e a comunicacdo das reincidéncias.

Em 2010, seriam controlados apenas durante o primeiro semestre seis estabelecimentos,

cinco especializados e um nao especializado.

Avaliacdo das andlises microbiol6gicas inerentes aos
controlos no ambito do PACE - 2009

Insatisfatorias
20%

Figura 4.20 — Avaliag&o das andlises microbioldgicas inerentes aos controlos no &mbito do PACE 2009

Em virtude de ndo se terem efectuado controlos de forma proporcional em todas as
freguesias, ndo se justifica analisar a distribui¢do por estas.
O balanco das situacdes de licenciamento dos estabelecimentos controlados até ao final
do primeiro semestre de 2010 resultou em:
a. 1 Estabelecimento com Alvarg;

b. 5 Estabelecimentos ainda em processo de licenciamento.

A partir das notificagdes emitidas neste novo ano, verificou-se que o nimero médio de
incumprimentos detectados nos controlos destes estabelecimentos, arredondado a unidade, foi
de 11 irregularidades. Representando em relacdo ao ano homdlogo uma melhoria de
aproximadamente 35%, resultado bastante satisfatorio.

Consequentemente, o grau de incumprimento médio observado aquando dos controlos
oficiais baixou para 0s 10% (arredondado a unidade), resultado que, para alem da vigilancia
promovida pelo SHSA, demonstra o empenho dos operadores comerciais em promoverem
uma melhoria constante das suas instalagoes.

A semelhanca do que ocorreu na analise da aplicacdo do PACE em 2010 para o sector da

carne, reforcando a ideia de melhoria deste sector de actividade, relembra-se para além do
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numero de irregularidades ter diminuido significativamente que a maioria destas, muitas
vezes, apenas se associavam a alinhas de orientagdo e adverténcia com objectivo de
aperfeicoamento.

Em relacdo as inconformidades mais frequentes, sdo idénticas as que foram apresentadas
em relacdo ao ano de 20009.

A Figura 4.21 apresenta a distribuicdo das irregularidades em funcdo dos grupos da lista
de verificagéo.

Deve esclarecer-se que os grupos “Acondicionamento e embalagens” e “Rastreabilidade”
nao comparecem uma vez que a sua percentagem em nula ao ndo terem acumulado qualquer

incumprimento.

Distribuicdo das irregularidades em funcdo dos grupos da lista de verificacao do

PACE
2010
Autocontrolo 6,0%
Controlo de pragas 4,5%
Formagéo 4,5%
Documentacéo 4,5%

Higiene Pessoal

Higienizacéo

Vestiarios e InstalagGes sanitarias
Meios de freio

Géneros alimenticios

Requisitos gerais 37,3%

0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0% 25,0% 30,0% 35,0% 40,0%

Figura 4.21 — Distribuicdo das irregularidades em fun¢&o dos grupos da lista de verificacdo do PACE em 2010

Os “Requisitos gerais” demonstram-se novamente como O grupo inerente a mais
irregularidades. No entanto, ao contrario do que se vinha observando, essa percentagem
aumentou em relagdo ao ano homologo, como aconteceu em relagdo aos “Géneros
alimenticios”, que quase duplicou. Felizmente, em virtude do decréscimo da média de

irregularidades, esses aumentos ndo representaram um aumento do incumprimento associado
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a eles. Contudo, devera ser efectuado uma sensibilizacdo mais rigorosa de modo a
homogeneizar igualmente os seus valores.

Em relacdo aos restantes grupos, confirma-se a tendéncia da distribuicdo das
irregularidades convergir para uma maior homogeneidade de valores, o que demonstra
igualmente uma maior aleatoriedade do erro.

Quanto a ndo correccdo de irregularidades do ano transacto, no somatério das seis visitas,
registaram-se 16 reincidéncias, representando aproximadamente 24% dos incumprimentos
totais. Estes dados também indicam que da média em 2010 de 11 irregularidades por
estabelecimento, aproximadamente 3 eram reincidentes (valores arredondados a unidade).

N&do podemos referir que os resultados ndo sejam satisfatorios. Contudo, de modo a
prevenir perdas econémicas aos operadores por aplicacdo de coimas e sobretudo de modo a
melhorar ainda mais os indicadores de cumprimento, o trabalho de acompanhamento do
SHSA devera permanecer e continuar com 0 mesmo rigor.

Quanto as analises microbioldgicas de monitorizacdo da eficiéncia da higienizacdo das
superficies das instalacbes, ndo foi efectuada nenhuma associada a este sector durante o
primeiro semestre de 2010, em virtude das obriga¢cdes académicas do responsavel pelo
Laboratorio de Analise Alimentar do GPMV no final do ano lectivo 2009/2010. Logo, nédo

existe qualquer objecto de comparagdo com os resultados do ano homdlogo.

4.2.3 Visitas preventivas

Estas actividades do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar ndo requerem uma analise
pormenorizada. Sao entendidas como controlos muito simplistas, por vezes com um objectivo
muito especifico de observacdo ou limitando-se apenas a colocacgdo de algumas questdes Uteis
para descortinar determinadas duvidas ou suspeitas inerentes ao estabelecimento ou a
actividades ilicitas na envolvente.

Nesta natureza de controlo, nem ocorre elaboracdo e emissdo de relatorios ou notificacéao,
dai nem existirem dados para serem estudados.

Para além da sua utilidade fiscalizadora, estas apari¢des sdo igualmente vantajosas na
promoc¢do de uma presenga do SHSA junto dos operadores econémicos, que pode ter uma
vertente de pressdo para estes se actualizarem, bem como, através da pedagogia, de um aparo

para suas duvidas.
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4.3 Apoio técnico

Como foi mencionado no Capitulo 2.4, os servicos de apoio técnico sdo uma das
actividades exercidas pelo Sector de Higiene e Seguranca Alimentar. Estes encontros,
efectuados tanto no gabinete como na propria instalacdo, sao um instrumento extremamente
vantajoso na prevencao de risco em eventos que ainda se vao efectuar, no esclarecimento de
duvidas inerentes a notificacbes emitidas e na resposta de questfes associadas a actividade
alimentar, bem como em qualquer situacdo que operadores ou municipes necessitam de um
parecer dos técnicos do SHSA.

Por vezes, quando o numero dos requerentes € expressivo, opta-se pela realizacdo de
accdes de esclarecimento ou acgBes de sensibilizacdo em auditérios ajustados aos
participantes. Por exemplo, quando os requerentes abrangem todos os operadores de um
mercado municipal, de uma associacdo ou de um evento ocasional de restauracédo e bebidas.

Estes atendimentos, normalmente efectuados as segundas-feiras através de marcacao,
permitem promover uma orientagdo dos requisitos técnicos, higiénicos e administrativos a que
0s operadores se encontram sujeitos. Para além de sensibilizar-se 0s requerentes sobre o
fundamento cientifico das exigéncias higio-sanitarias, sdo apresentadas diversas opcdes
viaveis para a sua resolucao, assim como apresentados 0s respectivos custos estimados.

A Figura 4.22 demonstra 0 niumero de apoios técnicos prestados entre 2004 e o final do
primeiro semestre de 2010.

Apoios técnicos em funcgéo dos anos

100 ~ 91
90 -
80 -
70 A
60 -
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40 - 32
30 ~
20 - 12 9 13 14

10 +

n.° de apoios técnicos
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Figura 4.22 — Apoios técnicos exercidos pelo Sector de Higiene e Seguranca Alimentar
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Com o aumento dos controlos em 2008, é notdrio o incremento dos pedidos de apoios
técnicos. As visitas mais frequentes aos estabelecimentos, o aumento das notificacdes
emitidas, a determinagdo de planos para a correc¢do de inconformidades e o interesse em
determinados  operadores anteciparem-se aos controlos, pretendendo rectificar
antecipadamente algumas irregularidades, levaram os operadores a procurarem indicacdes e
explicacOes, mas sobretudo a serem elucidados sobre esta nova vigilancia das suas actividades
e sobre o risco de Ihes virem a ser aplicadas coimas ou sangoes.

Apesar da aplicagio do PACE em 2009, em fungdo das adverténcias para a sua
implementacdo ao longo das visitas efectuadas em 2008 e da maior sensibilizacdo, elucidagédo
e cumprimento demonstrados pelos operadores, levaram a que recorressem menos a estes
servigos em 20009.

Contudo, em 2010, é esperado que este valor venha a aumentar ligeiramente. Apesar dos
operadores se encontrarem mais informados e de acatarem melhor as exigéncias apresentadas
nas notificacbes, cada vez que ocorrem reincidéncias, como foi referido no Capitulo 4.2.2, os
proprietarios sdo convidados a marcarem uma reunido de apoio, a fim de lhes ser informado
as consequéncias a que se encontram sujeitos.

E relevante esclarecer que a publicacdo da legislacio associada as actividades de
restauracdo e bebidas ocasionais em 2007 contribuiram igualmente para uma intensificacdo da
marcacdo destas sessdes de esclarecimento. Assim como em relagdo aos novos diplomas
legislativos associados aos estabelecimentos industriais e comerciais (Capitulo 3).

Este servico acabou por ser igualmente um exemplo do empenho e da postura da Camara
Municipal do Seixal na promogdo da seguranca alimentar e na salvaguarda da saude publica,
através da colaboracdo e do apoio junto dos seus agentes econémicos e das suas associacdes,
numa vertente educacional e pedagdgica.

4.3.1 AccOes de sensibilizacao diversas

De acordo com o que foi mencionado no capitulo anterior, as actividades de apoio técnico
e pedagdgico sdo actividades educacionais exercidas pelo Sector de Higiene e Seguranca
Alimentar de extrema importancia na salvaguarda da satde publica e no acompanhamento e
auxilio aos operadores econdémicos, instituicdes e escolas, bem como na informacdo dos

municipes e restantes consumidores.
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Quando o publico alvo consiste num grupo de dimensdo significativa, em vez de reunides
organizam-se ac¢des de sensibilizacdo em locais ajustados ao numero de participantes, bem
como preparadas para os fins definidos.

Este capitulo enumera algumas das principais accbes de sensibilizagdo, no dominio
alimentar, organizadas pelo GPMV, ou nas quais este colaborou.

De 2004 a 2006, o médico veterinario municipal participou como orador, em 2004, no Il
Forum de Saude e Seguranga Alimentar com o tema “Critérios de Qualidade na Escolha dos
Géneros Alimenticios”.

Ja em 2007, gracas ao reforco de pessoal, 0 GPMV promoveu duas sessbes de
esclarecimento sobre nocGes basicas de higiene e seguranca alimentar. Nomeadamente aos
responsaveis pelos expositores de produtos alimentares presentes na “Mostra de Artesanato e
Gastronomia”, integrada nas Festas Populares do Seixal, e do “1° Festival de Sabores e
Petiscos do Seixal”.

Estas sessbes de esclarecimento consistiam essencialmente numa apresentacdo de
conceitos bésicos associados ao sector alimentar, como seguranca alimentar, contaminacao e
toxinfecgdes alimentar, na enumeracao de exigéncias infra-estruturais e de boas praticas que
deveriam ser garantidas aquando dos eventos, e numa fase de esclarecimento de duvidas
diversas dos presentes.

Para além destas iniciativas pedagdgicas terem consistido num contacto directo que
serviu de esclarecimento e orientagdo aos comerciantes, foram fundamentais para a
apresentacdo de uma nova imagem do GPMV para além dos cdes e dos gatos, e de outra
autoridade associada a seguranca alimentar para além da ASAE.

Em 2008, viria a ocorrer um momento marcante ao nivel das accbes pedagdgicas do
GPMV, com a formacdo do SHSA e o respectivo reforco de recursos humanos seriam
organizadas as Jornadas de Esclarecimento a Talhos, Charcutaria, distribuidores de Carnes e
seus Produtos, iniciativa que visava esclarecer e informar os operadores de talhos,
charcutarias e distribuidores de produtos da carne das exigéncias higio-sanitarias a que se
encontravam sujeitos.

Denominaram-se de jornadas em virtude de terem sidas calendarizadas de modo a
ocorrerem em todas as freguesias, existindo uma geral no final para os que ndo puderam
comparecer nas anteriores. Resultou assim em 6 eventos que totalizaram 89 participantes.

Com o inicio da aplicacdo do pacote de higiene e a recente publicacdo do Decreto-Lei n.°

147/2006, de 31 de Julho, determinou-se que seria extremamente vantajoso e um excelente
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investimento para os resultados futuros dos controlos oficiais inerentes ao PACE, apresentar e
traduzir com um vocabulario mais ajustado ao publico-alvo 0s requisitos técnicos e higiénicos
do sector de actividade da carne.

A semelhanga do ano anterior, ainda viriam a ocorrer em 2008 mais duas sessdes de
esclarecimento. Novamente para os operadores da “Mostra de Artesanato e Gastronomia”,
mas agora também para a iniciativa “Seixal e 0s Descobrimentos”.

Em 2009, foram organizadas duas acc¢Oes de esclarecimento, uma para operadores de
unidades amoviveis e temporérias, mais popularmente designadas de roulottes ou stands,
outra sobre as actividades de restauracdo e/ou bebidas ocasionais e esporadicas, para
operadores e responsaveis associados a restaurantes, bares, associacdes, organizadores de
eventos, etc.

Evidenciando a credibilidade e a confianca crescente depositada no sector, apenas
durante o primeiro semestre de 2010 o SHSA seria convidado a organizar ou a participar em
17 accOes de sensibilizacao.

De forma a preparar e a dar respostas as diversas duvidas dos operadores presentes em
eventos culturais, bem como de modo a relembrar os requisitos higio-sanitarios a que estariam
sujeitos durante os mesmos, seria solicitada a participa¢do de um técnico do SHSA para um
encontro prévio as seguintes iniciativas: “RTP Africa”, “Mostra de Artesanato” e “Encontro
Intercultural Saberes e Sabores”.

Antes do inicio da época das festas populares do concelho, que ocorre entre 0s meses de
Junho e Setembro, foram convocados os executivos das juntas de freguesia e as principais
entidades responsaveis pela organizacdo de eventos, bem como quaisquer outros interessados,
a comparecerem num encontro, organizado pelo SHSA, onde seriam apresentados e debatidos
os tramites associados ao licenciamento e o0s requisitos higio-sanitarios de instalaces
ocasionais ou esporadicas de restauracdo e bebidas. Esta iniciativa, para além de pretender
esclarecer os presentes sobre as questbes administrativas e laborais a que estariam sujeitas
estas instalacdes, teria como objectivo prevenir possiveis irregularidades durante as festas.

Essa mesma formacdo seria repetida mais tarde de forma apoiar os responsaveis pelos
eventos paroquiais das Igrejas do Pinhal de General e do Bonfim, onde as comissdes de festa
promovem os populares e tradicionais comes e bebes.

Outro acontecimento importante, que muito orgulhou o SHSA, foi o do pedido do
Gabinete Médico Veterinario da Camara Municipal de Sintra para que fosse organizada uma
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formacéo de esclarecimento para 0s seus técnicos, sobre as metodologias e posturas inerentes
ao PACE.

Ainda durante o primeiro semestre de 2010, apds o convite por parte do Gabinete de
Saude da CMS, o SHSA seria convidado a promover diversas ac¢des de sensibilizacdo em
diversas iniciativas de &mbito escolar, nomeadamente nas “Jornadas da Saude 2010/2011” e
na “Promocao de uma alimentagao saudavel nas escolas”.

Inerentes as “Jornadas da Saude 2010/2011”, seriam realizadas duas sessdes com o0s
temas “Introducdo a rotulagem” e “Nogdes basicas de higiene e segurancga alimentar”. Esta
iniciativa contaria com a participacdo de 40 formandos, entre alunos, professores, técnicos do
sector e membros do executivo da escola.

Em relacdo ao projecto “Promog¢do de uma alimentagcdo saudavel nas escolas”, seriam
efectuadas 9 sessdes de sensibilizagcdo para os manipuladores das cantinas e bares de diversas
escolas do municipio. Nomeadamente a Escola Basica 2,3 Nun”Alvares, Escola Basica 2,3
Corroios, Escola Béasica 2,3 Antonio Augusto Louro, Escola Basica 2,3 Paulo da Gama,
Escola Basica 2,3 Vale de Milhagos, Escola Bésica 2,3 Cruz de Pau, Escola Secundéria Dr.
José Afonso, Escola Secundéria Alfredo Reis Silveira e Escola Secundaria Jodo de Barros. Os
temas abordados focaram essencialmente o paralelismo da evolugéo do conceito de seguranca
alimentar e do Homem, a reforma da legislacdo comunitéaria e nacional no que respeita aos
novos principios e requisitos higio-sanitarios, a importancia e responsabilidade do papel do
manipulador alimentar nas escolas, boas praticas associadas aos bares e refeitorios, e uma fase
de debate para esclarecimento de duvidas.

Esta iniciativa contaria com a participacdo de 80 formandos, cozinheiras, auxiliares,

professores e membros do executivo da escola.
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5. Conclusoes

Este trabalho permitiu apresentar uma perspectiva mais aprofundada do papel do Médico
Veterinario Municipal na vigilancia e controlo das ciéncias veterinarias, sobretudo no
dominio da cadeia alimentar de origem animal.

Porém, permitiu igualmente enumerar diversas autoridades responsaveis pela salvaguarda
da saude publica, bem como as metodologias usadas para esse fim.

De acordo com os objectivos deste trabalho, foi demonstrado em funcéo da legislacao
comunitaria e nacional, a estruturacdo do Sector de Higiene e Seguranca Alimentar. Mais,
foram exemplificados os diversos servicos realizados por este, assim como as posturas que
foram tomadas em funcéo da analise do estado de situacdo das actividades alimentares do
concelho.

Em relacdo aos recursos humanos, verificou-se ser um dos principais condicionantes de
toda a operacionalidade do gabinete. Apesar do grande esfor¢co por parte do MVM em
reforcar o seu pessoal, verificou-se este ser ainda muito desproporcional em funcdo da
grandeza do municipio e das actividades assumidas pelo sector.

Como foi abordado, este condicionalismo levou a que perante todas as actividades
alimentares exercidas se efectuasse uma boa gestdo para escolher estrategicamente as mais
adequadas. E relevante referir que possivelmente uma das maiores lacunas consiste no
inexequivel acompanhamento de todos os estabelecimentos industriais, grossistas e de
restauracdo e bebidas.

E por isso que esta conclusio, para além de enaltecer, agradece a todos os estagiérios das
diversas entidades, de qualquer estratificacdo académica, pelo empenho e contributo, sem os
quais nao teria sido possivel efectuar as actividades que hoje sdo reconhecidas ao Sector de
Higiene e Seguranga Alimentar, sobretudo em relagdo ao Laboratério de Analise Alimentar.

Descreveram-se igualmente as diversas actividades de licenciamento exercidas, bem
como as suas lacunas. Nomeadamente, em relacdo ao licenciamento genérico de
estabelecimentos comerciais, onde se verificou que o combate a morosidade através do
regime de declaracGes prévias, para além de ndo ter aumentado o nimero de estabelecimentos
legais, vieram atribuir uma maior responsabilidade as actividades de controlo, prevendo-se

uma seria preocupacdo em municipios onde estes ndo sejam suficientemente promovidos.
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Em relacdo aos controlos dos variados sectores de actividade seguidos, os dados
permitiram constatar uma evolucdo muito acima da esperada, com graus de cumprimento
muito satisfatérios e a melhorarem ano apos ano.

A introducdo do PACE, parte integrante do plano nacional de controlo plurianual, para
além de harmonizar as actividades de inspec¢do ao nivel nacional, garantiram periodicamente
mais um programa de acompanhamento das actividades comerciais de venda a retalho de
carne e pescado, e permitiram, em funcdo das avaliagOes dos estabelecimentos, distinguir o
Seixal como um dos concelhos mais bem cotados tanto regionalmente como nacionalmente.

Inerente a componente educacional ou pedagdgica, verificou-se igualmente a importancia
da proximidade junto dos operadores para promover esclarecimento de ddvidas e orientagéo.
Esse foi inclusive um dos principais contributos para a regularizagdo dos diversos sectores de
actividade.

Também se aplica as diversas acc¢Bes de sensibilizacdo junto de operadores, municipes,
técnicos, comunidade escolar, etc.

A experiéncia adquirida e o empenho diario por parte dos técnicos levaram a que fossem
desenvolvidos outros projectos que ndo foram aprofundados neste trabalho, como por
exemplo:

e Projecto de implementagéo do sistema de autocontrolo nos mercados municipais -
Projecto inicialmente desenvolvido pelo MVM em 2004, revisto em 2007, que
visa a auditoria dos mercados municipais e a sucessiva implementacdo do sistema
de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios da metodologia
HACCP. Este projecto é elaborado pelos técnicos do Sector de Higiene e
Seguranca Alimentar, em colabora¢do com os responsaveis pelos mercados, e
executado pelos fiéis e operadores dos mercados;

e Projecto de requalificacdo dos mercados municipais —

Projecto que visa apresentar diversas propostas de readaptacdo dos mercados
municipais a actuais exigéncias do mercado de consumo. Nomeadamente em
relacdo a questdes como horario de funcionamento, requalificagdo das zonas
envolventes, espacos apelativos ao publico mais jovem, espagos ajustados as
actuais exigéncias do sector alimentar, servicos e iniciativas de animacdo e
atraccdo do municipe ao espaco do mercado, promogdo dos produtos

comercializados e reajustamento dos regulamentos dos mercados;
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Projectos Educativos Municipais — “Explica-me o que ¢ a seguranga alimentar”
Projecto desenvolvido para o ano lectivo 2010/2011, que tem por objectivo
promover um acompanhamento e uma sensibilizacdo da comunidade escolar do
primeiro ciclo do ensino basico em questdes de seguranca alimentar, através de
accOes de sensibilizacdo dos alunos, fornecimento de manuais inerente ao tema e
visitas as respectivas cantinas das escolas e posteriormente ao Laboratério de
Analise Alimentar do GPMV;

Projecto de implementacdo do sistema de autocontrolo na cantina, cafetaria e
bares das instalacdes camararias —

Projecto que a semelhanga dos mercados municipais visa implementar o sistema
de gestdo da seguranca alimentar, baseado nos principios da metodologia
HACCP, nas diversas instalacdes alimentares presentes nos edificios da camara
municipal;

Projecto de harmonizacdo dos procedimentos inerentes aos servigos veterinarios
das autarquias do Distrito de Setubal —

Em virtude da experiencia adquirida, este projecto visa apresentar aos diversos
gabinete veterinarios de outras autarquias do Distrito de Set(bal, bem como a
DRSV, uma proposta de harmonizacdo dos procedimentos de actuacdo e
administrativos;

Projecto de distincdo de estabelecimentos comerciais locais —

A semelhanca do projecto SeixalRest, que entretanto acabou e que se destinava
apenas a restauracdo, este projecto visa desenvolver um programa de distin¢ao
dos melhores estabelecimentos de cada sector de actividade, através do grau de

cumprimento dos requisitos higio-sanitarios.

Apesar de inicialmente ter existido alguma resisténcia e de terem alegado por vezes
excesso de zelo, actualmente, desde o consumidor até ao préprio operador, tem-se assumido
este trabalho como necessario, Util, extremamente vantajoso para 0s operadores, mas
sobretudo vantajoso para a saude publica.

Todas estas actividades sdo sindnimas do empenho da Camara Municipal do Seixal na

aplicacdo de politicas de seguranca alimentar.
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ANEXO I
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