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Avaliagao das praticas de higiene pessoal e do procedimento de higienizagao
das maquinas picadoras: Estudo transversal observacional em
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne nos

mercados municipais de Lisboa
Resumo

A carne picada é um alimento altamente perecivel, correspondendo a um meio
extremamente nutritivo que permite o crescimento bacteriano. O conhecimento, o nivel de
formacéo, a atitude e a pratica demonstrados pelos manipuladores deste alimento sao, por

isso, de suma importancia na salvaguarda da saude do consumidor final.

Este estudo teve como objetivo avaliar as praticas de higiene pessoal e o procedimento
de higienizagdo das maquinas picadoras em estabelecimentos de venda a retalho de carne e
produtos a base de carne nos mercados municipais de Lisboa. Foram avaliados 32
estabelecimentos em 13 mercados, através de entrevistas aos titulares, utilizando um
inquérito para caracterizagdo demografica, e de uma vistoria com base num questionario e
listas de verificagdo de requisitos associados as praticas de higiene pessoal, a preparacao e

venda de carne picada e a higienizacdo da maquina picadora.

As entrevistas revelaram que 71,9% dos inquiridos apresentavam 50 ou mais anos de
idade, sendo que 12,4% tinham mais de 70 anos. O ensino basico foi o nivel maximo de
escolaridade apresentado pela maioria (71,9%) dos titulares e, no que concerne as agdes de
formagdo em matéria de higiene e seguranga alimentar, 96,9% dos titulares confirmaram a

sua participacdo nas mesmas.

Verificou-se, também, que 12,5% dos participantes apresentavam farda completa,
sendo que apenas 3,1% procedia a remocado da mesma aquando a saida do local de trabalho.
Dos estabelecimentos que vendiam carne picada de aves apenas 15,6% tinham uma maquina
exclusiva para este fim e em nenhum se verificou a existéncia de um plano de higienizagao
especifico para a maquina picadora. Foram apenas 2 as maquinas que sofreram um

procedimento de higienizagao correto e completo.

Concluiu-se assim existir uma manifesta e premente necessidade de investimento na
sensibilizacdo e formagao dos trabalhadores relativamente as praticas de higiene pessoal e

aos procedimentos de higienizacéo.

Palavras-Chave: Mercado municipal, higiene pessoal, carne picada, maquina

picadora, procedimento de higienizagao.



Assessment of personal hygiene practices and cleaning procedures for
meat grinders: A cross-sectional observational study in retail establishments

selling meat and meat products in Lisbon’s municipal markets
Abstract

Minced meat is a highly perishable food, serving as a nutrient-rich medium that
promotes bacterial growth. Consequently, the knowledge, level of training, attitude, and
practices demonstrated by handlers of this food are of paramount importance in safeguarding

consumer health.

This study aimed to assess personal hygiene practices and the hygiene procedures for
meat grinders in retail establishments selling meat and meat products in the municipal markets
of Lisbon. A total of 32 establishments across 13 markets were evaluated through interviews
with the owners, employing a survey for demographic characterization, and an inspection
based on a questionnaire and checklists of requirements related to personal hygiene practices,

the preparation and sale of minced meat, and the hygiene procedures for meat grinders.

The interviews revealed that 71.9% of respondents were aged 50 or older, with 12.4%
being over 70 years old. Basic education was the highest level of schooling for the majority
(71.9%) of owners, and regarding training in hygiene and food safety, 96.9% confirmed their

participation in such programs.

It was also found that 12.5% of participants wore complete uniforms, while only 3.1%
removed them upon leaving the workplace. Among the establishments selling minced poultry,
only 15.6% had a dedicated machine for this purpose, and none had a specific hygiene plan
for the meat grinders. Only two of these machines underwent correct and complete hygiene

procedures.

In conclusion, there is an evident and urgent need for increased investment in the
awareness and training of workers regarding personal hygiene practices and hygiene

procedures.

Keywords: Municipal market, personal hygiene, minced meat, meat grinder, hygiene

procedure.
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1. Atividades desenvolvidas durante o estagio curricular

O estagio curricular foi desenvolvido nas areas disciplinares de Saude Publica
Veterinaria e Higiene e Seguranca dos Alimentos, no ambito do plano de estudos do curso de
Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria da Faculdade de Medicina Veterinaria da

Universidade de Lisboa.

O estagio foi realizado sob a orientagcdo da Mestre Maria José Rodrigues, Médica
Veterinaria Municipal na Divisao de Promoc¢ao e Dinamizagao Local (DPDL), do Departamento
de Estruturas de Proximidade e Espacgo Publico (DEPE), da Diregdo Municipal de Economia
e Inovacao (DMEI) da Camara Municipal de Lisboa (CML), e teve uma duracéo de cerca de
dez meses (equivalente a 840 horas), compreendidos entre o dia 25 de setembro de 2023 e
22 de julho de 2024. Durante este periodo foi feito o acompanhamento das atividades
desenvolvidas pela equipa de Médicos Veterinarios Municipais, no concelho de Lisboa, no
ambito de controlos oficiais a todos os mercados municipais e estabelecimentos de comércio
a retalho de produtos alimentares, de restauracéo e bebidas, onde se incluem os quiosques,
refeitorios de estabelecimentos escolares e, ainda, as lojas de venda de animais de
companhia, respetiva alimentacao e acessorios. Foi, também, possivel acompanhar o controlo

oficial de estabelecimentos alimentares amoviveis em feiras municipais.

Relativamente aos quiosques, acompanhou-se a inspeg¢do higiossanitaria dos
estabelecimentos bem como a verificagdo do cumprimento dos programas de pré-requisitos
do sistema de gestdo de seguranca alimentar (SGSA). O controlo oficial a estes locais é
realizado em conjunto com elementos da fiscalizagao, pertencentes a Divisao de Promogéao e
Dinamizagao Local (DPDL), para avaliagao do cumprimento das especificagdes do contrato

de concessao, no que respeita as condigdes de utilizagao e funcionamento dos mesmos.

No que concerne aos mercados municipais, acompanharam-se as atividades de
controlo oficial a estabelecimentos de venda a retalho de alimentos de origem animal,
nomeadamente, produtos da pesca e carne e seus derivados, e também de hortofruticolas,
assim como os respetivos equipamentos de apoio, nomeadamente as camaras frigorificas e
os silos de gelo. No dmbito do Programa de Pré-requisitos, acompanhou-se a colheita de
amostras de gelo e posterior analise microbiologica e quimica da agua obtida dessas mesmas

amostras, no Laboratério de Bromatologia e Aguas, da Camara Municipal de Lisboa.

No ambito das atividades de controlo oficial, acompanhou-se a elaboragdo dos
respetivos relatérios, dando assim cumprimento ao Plano de Aprovagcdo e Controlo de

Estabelecimentos (PACE), coordenado pela Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria



(DGAV). Foram também seguidos os procedimentos relativos a execugao do Plano de
Vigilancia das Resisténcias aos Antimicrobianos (PVRAM) da DGAV, nomeadamente, as
colheitas de amostras de carne fresca de bovino e de suino, em estabelecimentos de venda
a retalho, para posterior entrega e analise no laboratério do Instituto Nacional de Investigacao
Agraria e Veterinaria (INIAV).

Ainda no contexto da realizagdo dos Arraiais Populares de Lisboa, apoiados e
subsidiados pela Camara Municipal de Lisboa ¢é constituida uma Comissdao de
Acompanhamento aos mesmos com elementos dos diversos servicos da Camara Municipal
de Lisboa. Esta Comissao verifica o seu cumprimento e atribui uma classificagcdo em fungao
de critérios previamente estabelecidos, no que respeita a qualidade dos servigos prestados,
ao grau de seguranga, a higiene alimentar, a higiene urbana e as disposi¢des regulamentares
e legais obrigatorias no que toca a emissido de ruido. Na area de higiene e seguranga dos
alimentos acompanhou-se o Médico Veterinario na apreciagao das condi¢des estruturais e de
funcionamento, com as indicagbes de melhoria, em particular no manuseamento e

acondicionamento dos géneros alimenticios.

2. Introducgao

Os mercados municipais, localizados no centro de cidades e vilas, constituem espacos
tradicionais que sao pontos de referéncia incontornaveis, ndo s6 para a sua populagao
residente, como para visitantes ocasionais e turistas (Barreta 2002). Nestes mercados
predominam as empresas do setor alimentar, nomeadamente estabelecimentos de venda a
retalho de hortofruticolas, de produtos da pesca e de carne e produtos a base de carne (Duarte
Cordeiro et al. 2016). Estes ultimos tém um impacto relevante na cultura e economia
portuguesa, uma vez que, de acordo com o INE, o consumo de carne per capita em Portugal,

sofreu um aumento de mais de 5 kg, entre os anos de 2021 e 2023.

Os 25 mercados municipais em funcionamento, no concelho de Lisboa, estdo sob
alcada da Divisdo de Promocéo e Dinamizagdo Local, do Departamento de Estruturas de
Proximidade e Espago Publico, da Dire¢do Municipal de Economia e Inovagao, da Camara
Municipal de Lisboa, sendo que todos os operadores alimentares, que ai exercem a sua
atividade, se encontram sujeitos a controlos oficiais por parte dos Médicos Veterinarios

Municipais.

Os titulares dos estabelecimentos de venda a retalho de géneros alimenticios devem

assegurar que todos os manipuladores de alimentos que neles laboram disponham, em



matéria de higiene e seguranca dos alimentos, de formag¢ao adequada para o desempenho
das suas fungdes, dando cumprimento a legislagdo em vigor, através de procedimentos e
praticas de higiene corretos (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

Os riscos de contaminacao dos alimentos estao presentes desde o prado até ao prato
e requerem prevengao e controlo ao longo de toda a cadeia alimentar sendo que todos os
intervenientes tém um papel preponderante a desempenhar por forma a garantir que os
alimentos consumidos ndo causem doengas de origem alimentar (WHO 2018; EFSA 2023).
Os manipuladores de alimentos desempenham um papel de primordial importancia, uma vez
que ao manusearem diretamente os mesmos, podem ser o principal meio de transmissao da
doenga (Aslam et al. 2020). Tendo em conta que a carne é um alimento altamente perecivel,
correspondendo a um meio propicio para o crescimento de varios microrganismos, o
conhecimento, o nivel de formacao, a atitude e a pratica demonstrados pelos manipuladores
de carne sao particularmente importantes para que saude do consumidor final e a seguranca

dos alimentos sejam salvaguardadas (Adesokan and Raji 2014; Yenealem et al. 2020).

A carne picada é ainda mais suscetivel a deterioracdo, quando comparada a pecas
inteiras de carne, correspondendo a um meio altamente nutritivo que permite o crescimento
bacteriano (EFSA BIOHAZ Panel 2014; KALABA et al. 2021). As maquinas picadoras sao,
inUmeras vezes, associadas a disseminagéo de doengas de origem alimentar uma vez que a
carne crua contaminada com determinados agentes microbianos pode contaminar a maquina
durante o processo de picagem, e se esta ndo for devidamente higienizada, passa a atuar
como uma fonte continua de contaminagao para a carne a ser processada posteriormente
(Roels et al. 1997).

Este estudo teve como objetivo a avaliagdo das praticas de higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos e do procedimento de higienizagcdo das maquinas picadoras em
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne. Deste modo,
realizou-se um estudo transversal observacional e descritivo nos mercados municipais de
Lisboa, no periodo compreendido entre fevereiro de 2024 a abril de 2024, utilizando um
inquérito, para caracterizacao demogréfica dos titulares dos estabelecimentos, e uma vistoria
higiossanitaria, que teve por base um questionario e listas de verificagdo de requisitos

especificos, de modo a averiguar os procedimentos e praticas de higiene.



3. Revisao bibliografica

3.1. Mercados municipais e a venda a retalho de géneros alimenticios

Com origem no latim “mercatus” surgiu a palavra mercado, entendido como o local ou
a forma de contacto entre pessoas que compram e pessoas que vendem. Os mercados estao,
desde a sua origem, ligados ao abastecimento de produtos alimentares, com acentuada
predominancia de produtos frescos, permitindo a interacao social dos individuos, pelo que é,
assim, possivel analisar o dia-a-dia e as tradicbes e, até, o poder de compra de uma
comunidade. Podem, por isso, ser considerados o reflexo do que o povo come, permitindo o
reconhecimento de um modo de vida e a forma de organizacdo econdémica e social que

carateriza uma determinada populacao (Dias et al. 2001; Duarte Cordeiro et al. 2016).

Entende-se por mercado municipal o espago publico ou privado, fechado e coberto, de
acesso publico, destinado aos produtores locais agricolas, pecuarios, agroalimentares e
artesdos, com atividade devidamente licenciada ou registada, organizado por lugares de
venda independentes, dotados de zonas e servigos comuns, possuindo uma unidade de
gestdo comum, a Junta de Freguesia ou a Camara Municipal (Decreto-Lei n.° 10/2015, de 16

de janeiro; Decreto-Lei n.° 85/2015, de 21 de maio).

A “atividade de comércio a retalho” é a atividade de revenda de produtos ao
consumidor, através da qual o vendedor adquire os mesmos e, sem alterar ou apos pequenas
operagdes, os disponibiliza novamente para venda. Esta atividade desenvolve-se dentro ou
fora de estabelecimentos de comércio, em feiras ou em mercados municipais (Decreto-Lei n.°
10/2015).

Em Portugal existem cerca de 350 mercados municipais que constituem, ndo so6 pela
ampla oferta e variedade de produtos alimentares pereciveis como também pela sua
localizacao estratégica no amago das cidades, uma referéncia socio econémica e urbana
muito forte, a qual interessa preservar e principalmente dinamizar. Esta € uma necessidade
crescente na sociedade, uma vez que ao longo dos anos tém vindo a perder importancia seja
no seu papel ou na sua relagdo com as populacgdes locais (Barreta 2002; Duarte Cordeiro et
al. 2016).

Os mercados municipais empregam, direta ou indiretamente, mais de 2.000 individuos
contribuindo assim para a sustentabilidade econdmica de uma cidade, preservando a sua
relevancia, tanto do ponto de vista econdémico como cultural (Duarte Cordeiro et al. 2016).
Apesar da indiscutivel concorréncia que representam as médias e grandes superficies, 0

reconhecimento do papel importante dos mercados municipais no setor do comércio a retalho



no nosso pais mantém-se (Barreta 2014). Existem diversos fatores positivos que os
consumidores valorizam, como seja, a diversidade e a qualidade dos produtos que |he esta
associada, especialmente ao nivel da frescura dos hortofruticolas e do peixe, bem como a
ligacao de confianga e de proximidade com os vendedores e a relagao prego/qualidade que é
satisfatoria (Barreta 2002; Barreta 2022).

Por outro lado, o horario reduzido e rigido, desadequado ao dia a dia de muitas
pessoas, a predominancia de empresas de cariz familiar, a auséncia de campanhas de
promoc¢ao e de um programa de animagao nos mercados, a falta de formacgéo profissional, a
falta de cuidado na exposi¢cao dos produtos, dando-lhes pouca atratividade, bem como as
dificuldades de acesso e estacionamento nas imediacbes destes espacgos, sdo alguns dos
fatores que, aliados aos niveis crescentes de exigéncia por parte dos consumidores,
sobretudo nas faixas etarias mais jovens, levam a que este formato tenha cada vez menos
assiduidade dos consumidores, denotando-se um decréscimo no afluxo de clientes (Barreta
2002; Duarte Cordeiro et al. 2016).

No caso especifico de Lisboa existem 25 mercados municipais ativos. Atualmente, é
predominante o comércio de produtos alimentares, nomeadamente de frescos, dos quais se
destacam os produtos hortofruticolas com 29%, a venda a retalho de produtos da pesca
frescos que ocupa 15% e os talhos que ocupam 4% da estrutura comercial destes
estabelecimentos (Duarte Cordeiro et al. 2016). No concelho de Lisboa, a revitalizagdo dos
mercados municipais tem sido um assunto premente e muito relevante. No Plano Municipal
de Mercados 2016-2020, ha referéncia a necessidade urgente de dar atratividade a estes
espacos, através da introdugao de novas tipologias, da diversificagdo da oferta, bem como a
preméncia no investimento em matéria de condigbes de higiene, da formagédo dos
comerciantes e da criagdo de uma agenda de eventos culturais que dinamizem e criem
atratividade nestes espacgos (Duarte Cordeiro et al. 2016). No que concerne as Grandes
Opcdes do Plano 2024/2028 da cidade de Lisboa, uma das medidas apontadas para potenciar
a atividade econdémica da cidade € o impulsionamento dos mercados municipais de modo a
devolver a centralidade aos mesmos, como polos aglutinadores e dinamizadores da vida dos
bairros (CML 2024).

A maioria dos comerciantes dos mercados municipais de Lisboa pertence a uma faixa
etaria predominantemente envelhecida, com uma idade média igual ou superior a 60 anos,
com caréncia formativa e um baixo nivel de escolaridade. Se, por um lado, sao afaveis e criam
lagos quase familiares com os clientes, por outro parecem ter tendéncia a acomodar-se e

denotam uma enorme relutancia face a mudanga e a novidade (Duarte Cordeiro et al. 2016).



Alimagem que se tem de um mercado dificilmente podera ser dissociada de um espago
tradicional localizado no centro das cidades e vilas, o que constitui um ponto de referéncia
incontornavel, ndo s6 para a sua populacao residente, como para visitantes ocasionais e
turistas (Barreta 2002). No entanto, enfrentam desafios decisivos para o seu futuro, e a curto
prazo, sao diversos os cenarios possiveis. Ainda assim, e para o horizonte temporal de 2030
todos tém em comum o termo “investir”, tanto na formacdo como na melhoria das condi¢bes
fisicas dos seus espacos para conseguirem manter os atuais clientes e cativar novos (Barreta
2019; Barreta 2022).

3.2. Consumo de carne

Os determinantes do consumo de carne sado variados e complexos, isto é, a
demografia, a urbanizacdo, os pregos, a tradigdo, as normas culturais, as preocupagdes
ambientais e relacionadas com a ética/bem-estar animal, bem como os rendimentos e a saude
da populagao, séo fatores fundamentais que afetam, nao s6, a quantidade como também o
tipo de consumo de carne (OECD-FAO 2021).

Prevé-se que, numa base per capita, 0 consumo de carne no mundo aumente cerca
de 2% até 2032, devido ndo s6é ao aumento da populagdo mundial como também ao
rendimento dos paises em desenvolvimento; prevé-se que este aumento do consumo seja
maior na carne de aves de capoeira (EC 2021; OECD-FAO 2023). Relativamente a Uniédo
Europeia, antevé-se que o consumo de carne contrarie esta tendéncia e haja uma diminuigédo
continua do consumo da carne de bovino e de ovino, e que estas sejam substituidas pelo

consumo de carne de suino e de aves de capoeira (EC 2021).

De acordo com o Instituto Nacional de Estatistica (INE 2023), o consumo de carne per
capita em Portugal, sofreu um aumento de mais de 5 kg, entre os anos de 2021 e 2023, tendo
atingindo um total de 119,6 kg neste mesmo ano. A carne de animais de capoeira nao so foi a
que sofreu um maior aumento no seu consumo, como foi o tipo de carne mais consumida,
com um total de 47,2 kg por pessoa. A carne de porco foi a segunda mais consumida,
registando um consumo de 41,7 kg per capita e em terceiro lugar a carne de bovino, que

registou um consumo de 21,7 kg per capita (INE 2023).

Depois de se ter registado um crescimento acelerado no pés-pandemia, a tendéncia
alimentar veggie, que inclui as dietas vegetariana, vegan e flexitariana, esta aparentemente a
perder forga em Portugal, onde o consumo de carne é cada vez maior (Baltarejo 2023; Pereira
2024).



3.3. Doencgas de origem alimentar

As doengas de origem alimentar representam um crescente problema de saude
publica e exercem uma enorme pressao sobre os sistemas de saude, além de prejudicarem
o turismo, o comércio e, consequentemente, a economia nacional causando um impacto
socioecondmico consideravel e contribuindo significativamente para a carga global tanto de
doengas como para a mortalidade (DGAV 2020; WHO [date unknown]).

De acordo com a Organizagdo Mundial de Saude (WHO), o consumo de alimentos
contaminados com bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas, como as toxinas,
pesticidas ou aditivos, dao origem a mais de 200 doencas, estimando-se que 600 milhdes de
pessoas no mundo, quase 1 em cada 10, adoegcam apds o consumo destes alimentos e que
420 000 morram todos os anos, sendo que 0s bebés, as criancas pequenas, o0s idosos e 0s
imunocomprometidos representam a populagao mais suscetivel a este problema (Hassanain
et al. 2013; WHO 2022).

Entende-se por toxinfegao alimentar a doenca infeciosa ou téxica causada, ou que se
suspeita ter sido causada, pelo consumo de um género alimenticio contaminado por
microrganismos, as suas toxinas ou metabolitos; quando afeta dois ou mais individuos trata-
se de um surto (INSA 2019). Dentro das toxinfecoes alimentares distinguem-se as infegdes e
as intoxicagdes alimentares. No primeiro caso, a infe¢do ocorre quando se ingere um alimento
contaminado com um microrganismo patogénico que tem a capacidade de se multiplicar no
tubo digestivo, sendo o periodo de incubac&o superior ao segundo caso-as intoxicagbes
alimentares - em que o agente responsavel pela intoxicagdo ndo é o microrganismo, mas sim

a presenca de toxinas produzidas pelo mesmo ou contaminantes quimicos (Barros 2018).

As estimativas do numero de episdédios associados a este tipo de doenca séo de
extrema importancia, permitindo assim alocar os recursos necessarios e priorizar as
intervengdes de seguranga alimentar necessarias (Scallan et al. 2011). O estudo de uma
toxinfe¢ao alimentar, de modo a prevenir o surgimento de novos surtos ou casos, deve basear-
se numa investigacao epidemioldgica e laboratorial, incluindo um inquérito de investigacao
das condig¢des de higiene do local, de produgao/distribuicdo e consumo alimentar (Correia et
al. 2013).

Desde 2005 que se tornou obrigatério em todos os Estados Membros da Unido
Europeia a declaragao de surtos de origem alimentar. Em Portugal, tal como ocorre na maioria
dos paises industrializados, os dados relativos a estes surtos sdo escassos, o que se traduz

numa subavaliagdo da real dimensado e importancia deste problema. Um dos fatores que



contribui para esta situagao é o facto da maioria das vitimas de uma infecdo ou intoxicagao
alimentar nio recorrer a um profissional de saude e, quando o faz, raramente realiza analises

que permitam identificar o agente responsavel da mesma (Veiga et al. 2009).

De acordo com o relatério de zoonoses da Unido Europeia de 2022, disponibilizado
pela Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) e pelo Centro Europeu de
Prevencéo e Controlo de Doencas (ECDC), os surtos de doencas transmitidas por alimentos
originaram 32.456 casos, 2475 hospitalizagbes e 57 mortes nesse mesmo ano. Os agentes
envolvidos na maioria destes surtos foram bactérias, responsaveis pela maioria das
hospitalizacbes e mortes, sendo que a Salmonella spp. ocupa o primeiro lugar como
responsavel pelo maior numero de casos e hospitalizagdes. Depois das bactérias, os agentes
causais de surtos de origem alimentar mais frequentemente reportados foram as toxinas
produzidas por bactérias, e os virus, mais especificamente o Norovirus (e outros Calicivirus),
foram o terceiro agente patogénico mais reportado como causa destes surtos na EU (EFSA
and ECDC 2023).

Também em 2022, os surtos de origem alimentar com forte evidéncia estiveram
associados, principalmente, ao consumo de alimentos de origem animal. Os “ovos e produtos
derivados”, seguidos da “carne e produtos derivados” foram os grupos de alimentos mais
frequentemente reportados. No grupo “alimentos compostos, alimentos multi-ingredientes e
outros” (alimentos com multiplos ingredientes ou que sado altamente processados ou
manipulados), incluem-se os “alimentos mistos” (reconhecido na lingua inglesa como “mixed
food”) considerado o tipo de alimentos mais frequentemente reportado como causa de surtos
de origem alimentar (EFSA and ECDC 2023).

Ainda no ano de 2022, e pela primeira vez desde o inicio da recolha de dados
associados a estes surtos, o numero de surtos reportados com forte evidéncia e tendo origem
em “restaurantes, bares, vendedores de rua, takeaway, etc”, excedeu os de dmbito doméstico.
Os principais fatores que contribuiram para os surtos de origem alimentar com forte evidéncia
foram o uso de ingredientes ndo processados contaminados, refrigeracdo e tratamento
térmico inadequado, o incumprimento do bindmio tempo/temperatura na conservagao dos
alimentos, contaminagao cruzada e manipuladores de alimentos com as maos contaminadas
(EFSA and ECDC 2023).

De salientar que os riscos de contaminagdo dos alimentos estdo presentes desde o
prado até ao prato do consumidor e requerem prevengao e controlo ao longo de toda a cadeia
alimentar sendo que todos os intervenientes, desde o produtor até ao consumidor final, tém

um papel preponderante a desempenhar de modo a garantir que os alimentos consumidos



nao causem doencas (WHO 2018; EFSA 2023). Os manipuladores de alimentos
desempenham um papel de primordial importancia, uma vez que ao manusearem diretamente

os alimentos, poderdo ser o principal meio de transmissao da doenca (Aslam et al. 2020).
3.4. Manipuladores de carnes e seus produtos

Entende-se por manipulador de alimentos, qualquer pessoa que manipula diretamente
os alimentos, embalados ou ndo, os utensilios e equipamentos utilizados na sua preparacao,
e as superficies que entram em contacto com os mesmos e que, por estes motivos, se espera

que cumpra, rigorosamente, os requisitos de higiene alimentar (WHO and FAO 2009).

A carne é dos alimentos mais pereciveis e representa um meio ideal para o
crescimento e multiplicagdo de microrganismos, o que pode resultar na deterioragdo da
mesma ou, em ultima analise, em doencgas de origem alimentar. Uma das principais fontes de
agentes patogénicos ou organismos causadores de doengas na carne e nos produtos carneos
€ a higiene pessoal deficiente e as condi¢des de saude dos seus manipuladores (Ashuro et
al. 2023).

Os talhos encontram-se no final da cadeia de carne, possuindo um papel determinante
no controlo da contaminagdo cruzada que pode ter origem tanto nas mas praticas de
manuseamento da carne e dos produtos carneos, como na falta de conhecimento
demonstrada por parte dos seus manipuladores, fatores que se traduzem numa maior
probabilidade de transmissdo de doencas de origem alimentar. E, portanto, de extrema
importancia a adogao e a implementagao de praticas de seguranca dos alimentos por forma
a minimizar a contaminacgao dos produtos alimentares, o que é alcancavel, sobretudo, através

da formagéo adequada dos manipuladores (Santos et al. 2017; Asati et al. 2024).

Assim, os manipuladores de carne s6 podem exercer a sua atividade apos terem
frequentado, com aproveitamento, um curso de formagéo em higiene e seguranga alimentar,
bem como realizar, de trés em trés anos, um curso de atualizagdo do mesmo (Decreto-Lei n.°
207/2008 de 23 de outubro).

Os dados sociodemograficos mostram que esta profissdo esta tradicionalmente
associada ao sexo masculino, com baixos niveis de educacao formal, mas com muitos anos
de experiéncia. Ainda assim, apesar da vasta experiéncia, os manipuladores podem adotar
praticas incorretas resultantes da falta de educacao formal e da natureza repetitiva das tarefas

associadas a tarefa (Santos et al. 2017).



3.5. Boas praticas de higiene

A comissao do Codex Alimentarius define as boas praticas de higiene (BPH) como “as
medidas e condi¢cdes fundamentais aplicadas em qualquer fase da cadeia alimentar para
proporcionar alimentos seguros e adequados” (FAO and WHO 2023). As BPH contém trés
elementos: o elemento estrutural (as instalagcées e o equipamento, entre outros), o elemento
operacional (o fluxo de trabalho e a manipulagdo de alimentos) e o elemento relativo ao

comportamento pessoal (higiene pessoal) (CE 2022).

Os estabelecimentos devem dispor de um guia ou plano de boas praticas de higiene
e fabrico de alimentos, estabelecendo assim um conjunto de medidas de modo a assegurar
que as praticas envolvidas ao longo das diferentes operagbes como a recegao, preparacao,
confecdo, servico e/ou expedicdo de alimentos, sdo as mais adequadas para garantir a
segurancga e qualidade dos mesmos. A sua utilizagdo correta pode auxiliar o operador da
empresa do setor alimentar (OESA) a evitar e a controlar os perigos bem como a demonstrar

que cumpre a legislacdo em vigor (CE 2022).

Os manipuladores, pelo contacto direto que mantém com os alimentos, podem
representar um importante veiculo de contaminacdo cruzada, podendo transferir para os
alimentos microrganismos e substancias prejudiciais a saude (Walker et al. 2003). O estado
de saude dos trabalhadores é um fator de extrema importancia e por isso, sempre que sofram
ou sejam portadores de uma doencga facilmente transmissivel através dos alimentos ou que
estejam afetados, por exemplo, por infe¢gdes cutaneas, feridas infetadas ou diarreia, devem
reportar a situacédo de imediato ao responsavel pelo estabelecimento, para que, rapidamente
sejam encetadas todas as medidas mais condizentes com a situagdo. Caso se verifique a
possibilidade de contaminacgao direta ou indireta dos alimentos, sera expressamente proibida
a manipulacao de géneros alimenticios bem como a entrada em locais onde se manuseiem
os mesmos (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril). Assim, qualquer pessoa que exerca
atividade como manipulador de alimentos, tem que possuir uma ficha de aptiddo médica que
comprove o seu bom estado de saude e, consequentemente, a plena capacidade para o

desempenho das suas fungbes (Decreto-Lei n.° 102/2009 de 10 de setembro).

Todas as pessoas que contactem com carnes e seus produtos nos locais de
preparagdo e venda, devem manter um elevado grau de higiene pessoal e deverdo usar
vestuario apropriado a tarefa que desempenham. O vestuario, nomeadamente o resguardo
ou bata e o avental e o calgcado, ambos de material impermeavel, devem ser adequados,

apresentar-se sempre limpos e serem de facil lavagem e desinfegdo. O cabelo deve estar
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totalmente coberto com gorro, boné ou touca (Decreto-Lei n.° 147/2006 de 31 de julho). A
roupa de trabalho deve ser de manga comprida, sem bolsos exteriores, de cor clara de modo
a transparecer a sujidade (CEHOG 2012), sendo que esta deve ser de uso exclusivo do local
de trabalho, de preferéncia, removida quando utilizam as instalagdes sanitarias ou se
deslocam a outros espacos e sempre que necessario, cumprindo assim o disposto no Plano

Nacional de Fiscalizagao Alimentar (CE 2022).

A utilizacao de mascaras no setor alimentar pode ser um elemento util na protecao de
possiveis contaminacdes, evitando que os aerossois produzidos pelos manipuladores de
alimentos, contactem com os géneros alimenticios. No entanto, o desconforto provocado pelo
uso das mesmas pode levar a sua utilizagao incorreta, aumentando a probabilidade de
contaminacdo dos alimentos e das superficies, pelo que o seu uso podera nao estar
recomendado (SNS 2020b).

As mé&os dos manipuladores de alimentos podem, ainda, atuar como vetores de
transmissao de doengas de origem alimentar (Amegah et al. 2020), sendo assim de extrema
importancia a sua correta higienizagao que tem de estar aliada a uma boa higiene pessoal,
medidas que previnem a contaminagdo dos alimentos (Bencardino et al. 2021). Os
trabalhadores devem lavar as maos com agua e sabao, enxagua-las e seca-las de maneira a
que nao ocorra recontaminacido das mesmas; os desinfetantes ndo devem substituir o
processo de lavagem, devendo ser utilizados apenas apds as maos estarem lavadas (FAO
and WHO 2023). Esta pratica deve ser efetuada com bastante regularidade e, em particular,
quando chega ou quando se ausenta do local de trabalho, antes de vestir e depois de despir
a farda de trabalho, antes de calcar as luvas e depois de as retirar, apos utilizar as instalagdes
sanitarias, apos manipular alimentos crus, apds efetuar limpezas, desinfegdes ou manipular
produtos quimicos, depois de comer, fumar, tossir, espirrar ou assoar o nariz, quando tocar no
cabelo, boca, olhos, ouvidos ou outras partes do corpo, apds tocar em objetos como dinheiro,
telefone/ telemadvel, caixa registadora, no caso de utilizar mascara, antes de a colocar e depois

de a retirar e sempre que mudar de tarefa (SNS 2020a).

A utilizacdo de luvas para a manipulagdo de alimentos, quando feita de um modo
correto, pode desempenhar um papel importante na prevengao da contaminagao cruzada na
industria alimentar (Wood 2019). No entanto, a higiene das luvas sé € garantida através da
higiene das maos, uma vez que as luvas podem desenvolver pequenos orificios e permitir a
fuga de bactérias (SNS 2020a). Para além disto a utilizagdo de luvas pode levar a uma falsa
sensacao de seguranga por parte dos manipuladores, resultando num maior nimero de

comportamentos de alto risco, que podem conduzir a contaminagao cruzada, quando a
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formacao nao foi adequada (Todd et al. 2010). O manipulador deve proceder a substituicao
das luvas quando sujas, transpiradas ou rasgadas, nunca devendo soprar para dentro das
mesmas, lava-las com agua e sabonete liquido ou reutiliza-las. Apds a sua utilizacao devem
ser descartadas para o lixo comum, seguindo-se a higienizagdo imediata das maos (SNS
2020a).

Ao longo de todo o processo de manipulagdo da carne e dos produtos carneos é
bastante comum a utllizacdo de luvas descartaveis ou reutilizaveis por parte dos
manipuladores. A luva de malha de aco por poder ser lavada e reutilizada diversas vezes, é
considerada uma luva reutilizavel, bastante utilizada neste setor por conferir prote¢cao contra
cortes e ferimentos que podem ocorrer durante 0 manuseamento de facas e outras

ferramentas cortantes (Constable and Lam 2020).

Relativamente as unhas dos manipuladores, estas devem estar sempre bem limpas,
curtas e sem verniz. A utilizagdo de adornos, tais como anéis, pulseiras, colares, piercings,
brincos e outros ndo € permitida uma vez que a maioria destes objetos possui ranhuras e
orificios que podem transformar-se em pontos de acumulacao de residuos, podendo ainda
soltar-se e cair sobre os géneros alimenticios, tornando-se num fator de contaminacgao,

podendo também causar danos ao cliente (APHORT 2008).

As escoriacdes e 0s pequenos cortes devem ser devidamente tratados e protegidos
com pensos impermeaveis e de preferéncia de cores vivas. O uso de luvas é obrigatério

nestas situagdes bem como na presenca de queimaduras (APHORT 2008).

Devem existir instalagdes adequadas que permitam a manutencdo de uma boa e
adequada higiene pessoal, nomeadamente, vestiarios apropriados com armarios individuais
para cada trabalhador, chuveiro dotado de agua quente e fria; instalagcdes sanitarias
apropriadas e isoladas dos locais em que se manipulem e vendam carnes e seus produtos,
lavatérios indicados para lavagem das maos devidamente localizados, equipados com
torneiras de comando nao manual e agua sob pressao, quente e fria, toalhas descartaveis,
sabao liquido, soluto desinfetante e, quando necessario, escovas de unhas individuais, desde
que disponham de sistemas de lavagem, desinfecao e secagem das mesmas (Decreto-Lei n.°
147/2006 de 31 de julho).

Quando desempenham atividades de manipulagao de alimentos, os trabalhadores
devem abster-se de comportamentos que possam resultar na contaminagao dos mesmos, tais
como, fumar, cuspir, mastigar, comer ou beber, tocar na boca, nariz ou outros locais de

possivel contaminagao, espirrar ou tossir sobre alimentos nao protegidos (FAO and WHO
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2023). Uma vez que a carne é um alimento altamente perecivel, o conhecimento, o nivel de
formacdo, a atitude e a pratica demonstrados pelos manipuladores de carne sao
particularmente importantes para que a saude e seguranca do consumidor final sejam
garantidas (Adesokan and Raji 2014; Yenealem et al. 2020).

3.6. Carne picada

Considera-se carne picada toda carne que resulte de carne desossada, que contém
menos de 1% de sal; quando sao adicionados outros ingredientes (condimentos, aditivos ou
até outros géneros alimenticios) ou se o sal adicionado representar mais que 1%, o produto

passa a ser considerado um preparado de carne (Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril).
3.6.1. Requisitos especificos para a preparacao e venda de carne picada

Os OESA responsaveis por estabelecimentos que produzam carne picada devem
garantir que as matérias primas utilizadas na sua preparagdo cumprem os requisitos relativos
a carne fresca e que provém de musculos esqueléticos, incluindo os tecidos adiposos
aderentes. E proibida a preparagdo de carne picada a partir de carne que contenha
fragmentos de 0ssos ou de pele, de aparas decorrentes do corte ou da raspagem dos 0ssos,
de carne separada mecanicamente, de carnes provenientes da cabecga, com excecido dos
masséteres, da parte ndo muscular da linea alba, da regidao do carpo e do tarso e dos
musculos do diafragma, salvo se as membranas serosas forem devidamente retiradas (Reg.
(CE) n.° 853/2004, de 29 de abril; Decreto-Lei n.° 207/2008 de 23 de outubro).

No que concerne aos estabelecimentos de producdo, estes devem ser idealizados,
desenhados e construidos de modo a cumprir a legislagdo em vigor, e, consequentemente, a
evitar a contaminagao da carne e respetivos produtos, devem dispor de camaras frigorificas
para a armazenagem separada das carnes e produtos embalados e das carnes e produtos
expostos, exceto quando forem armazenados em momentos distintos ou de modo a que o
material de embalagem e o modo de armazenagem nao representem uma fonte de
contaminagao. Devem ainda dispor de equipamentos de lavagem de méos, para uso de todos
os manipuladores de carnes e produtos expostos, de um sistema de desinfecao dos utensilios
com agua quente que atinja, no minimo 82°C, ou outro sistema com efeito equivalente e locais
equipados que assegurem o cumprimento dos requisitos relativos a temperatura (Reg. (CE)
n.° 853/2004).

Toda a laborag&o da carne deve ser organizada com o objetivo de impedir ou minimizar
a contaminacao. Nesse sentido, os OESA devem assegurar que a carne refrigerada utilizada

na preparagao de carne picada se encontre a uma temperatura igual ou inferior a 4°C, no caso
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das aves de capoeira, ja no que toca a carne de outras espécies a sua temperatura nao deve
exceder os 7°C (Reg. (CE) n.° 853/2004).

A carne congelada ou ultracongelada utilizada na preparagédo de carne picada, deve
ser desossada antes da sua congelagéo, salvo determinados casos em que a autoridade
competente autorize o procedimento de desossa imediatamente antes da picagem (sem
aplicagao no retalho). A preparacado de carne picada, a partir de carne refrigerada, deve
ocorrer, no caso das aves de capoeira, num prazo que nao ultrapasse os trés dias apos o seu
abate, no caso de outros animais, o prazo ndo deve exceder os seis dias apds o abate.
Relativamente a carne de bovino desossada e embalada no vacuo o prazo deve ser inferior a

quinze dias apos o abate do animal (Reg. (CE) n.° 853/2004).

A carne picada deve ser acondicionada ou embalada, imediatamente apds a sua
producao, e refrigerada até uma temperatura interna que n&do exceda os 2°C ou congelada a
uma temperatura interna que nao exceda os -18°C, sendo que estas condi¢cdes de
temperatura se devem manter durante toda a armazenagem, transporte e, caso a mesma

sofra um processo de descongelacio, nao deve ser recongelada (Reg. (CE) n.° 853/2004).

Relativamente as maquinas picadoras nao refrigeradas, a cabeg¢a da maquina deve
ser separada do corpo e colocada sob protecao frigorifica, a temperatura de 2°C, no intervalo

entre a picagem das carnes (Decreto-Lei n.° 207/2008; ASAE [date unknown]).

A maquina picadora e todos os utensilios utilizados na preparacdo da carne picada,
reservados exclusivamente para esse fim, devem ser constituidos por material apropriado e
encontrar-se em bom estado de conservacdo e tém de ser devidamente resguardados,

evitando assim conspurcagdes e contaminagdes exteriores (Decreto-Lei n.° 207/2008).

A carne picada produzida no local de venda de carnes e seus produtos, s6 pode ser
vendida no préprio dia da sua preparacdo. Estes locais devem também dispor de uma
maquina picadora exclusiva para a preparagdo de carne picada de aves (Decreto-Lei n.°
207/2008). E possivel produzir carne picada a partir de carne de animais, de uma ou mais
espécies, sendo que o consumidor deve ser sempre informado de quais as espécies
presentes na mistura e esta informagdo tem de estar indicada, obrigatoriamente, na

denominacao de venda (ASAE [date unknown]).
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3.6.2. Perigos microbiolégicos

A carne corresponde a fonte de proteina mais nutritiva para o ser humano, além de
também representar uma 6tima fonte de acidos gordos essenciais, minerais e vitaminas; por
outro lado € um alimento facilmente perecivel (o teor de agua da carne € elevado
correspondendo a uma ay de aproximadamente 0,99, o que se traduz num meio propicio para
o crescimento de varios microrganismos) (Bantawa et al. 2018; Eshamah et al. 2020). Assim,
a carne crua contaminada € uma das principais fontes de doengas de origem alimentar para

o ser humano (Tassew et al. 2010).

O crescimento microbiano € influenciado por parametros intrinsecos e extrinsecos dos
alimentos. Os primeiros incluem o pH, a aw, 0 potencial de oxidagado-reducao, o contetido de
nutrientes, os constituintes antimicrobianos e a estrutura biolégica do alimento em questéo, ja
0s segundos, ndo dependem do substrato em si e referem-se as propriedades do ambiente
de armazenamento que afetam tanto os alimentos como o0s seus microrganismos,
nomeadamente a temperatura, a humidade relativa, a presenca e a concentragao de gases,
a presencga e atividade de outros microrganismos (Jay et al. 2005). Entre todos estes fatores,
0s que mais influenciam o crescimento microbiano em carnes frescas sao a aw, 0 pH, ambos
muito favoraveis para suportar o crescimento de inUmeros microrganismos, e a temperatura

de armazenamento (Jay et al. 2005).

Os tecidos dos animais saudaveis sao estéreis, no entanto podem ser contaminados
por microrganismos durante o abate, transporte, preparacdo e processamento. Estes
microrganismos provém principalmente da pele do animal ou do seu trato gastrointestinal,
mas a contaminagdo pode também ocorrer no periodo pds-abate através da agua, ar e solo,
bem como por fatores associados aos trabalhadores e aos equipamentos envolvidos na fase
do processamento (Bantawa et al. 2018; Eshamah et al. 2020). Bactérias como
Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Escherichia coli e
Salmonella enterica sao os agentes patogénicos mais comuns que podem surgir na carne e

nos produtos carneos (Turanoglu et al. 2024).

A carne picada de bovino, suino, borrego ou de aves é ainda mais suscetivel a
deterioracdo, quando comparada a pegas inteiras de carne, correspondendo a um meio
altamente nutritivo que permite o crescimento bacteriano (EFSA BIOHAZ Panel 2014; Kalaba
et al. 2021). Dado que muitas vezes a carne picada produzida provém de aparas de varios
cortes de carne, previamente manuseados e eventualmente de forma excessiva, esta pode

conter, por isso, elevados niveis de contaminagdo microbiana. O facto de em alguns
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estabelecimentos comerciais, as maquinas picadoras, bem como as facas de corte e os
demais utensilios utilizados na preparacao da carne picada, raramente serem limpos com a
devida frequéncia e o cuidado necessarios para prevenir a acumulagao sucessiva de agentes
microbianos, bem como o préprio processo de picagem da carne, sao fatores que contribuem
para que a carne picada possa apresentar uma contaminagdo microbiana elevada (Jay et al.
2005).

Ao longo do processo de picagem os pedagos de carne fresca ou semicongelada séo
pressionados por um parafuso sem fim (espiral rotativa) ou num sistema de bomba contra
uma faca rotativa e através duma placa final estatica, com orificios cujo didmetro varia entre
1,5 mm e 10 mm (EFSA BIOHAZ Panel 2014). Este processo quebra a estrutura celular da
carne e as estruturas miofibrilares ordenadas, incluindo as miofibrilas e o tecido conjuntivo,
resultando na libertagao de fluidos teciduais. Para além disto, este procedimento faz com que
as bactérias presentes na superficie das carcacas intactas e dos cortes de carne sejam
espalhadas e redistribuidas por todo o produto, aumentando, consideravelmente, a area de
superficie disponivel para o eventual crescimento de microrganismos (EFSA BIOHAZ Panel
2014; Kalaba et al. 2021). A carne acabada de picar constitui, deste modo, um dos produtos
carneos mais desafiantes no que diz respeito a garantia de qualidade e a protecao da saude
publica (Dempster and Cody 1978).

Assim, Escherichia coli e Salmonella nao tifoide, agentes transmitidos principalmente
através do consumo de alimentos contaminados, sdo dois dos agentes mais encontrados na
carne picada e que potencialmente provocam doengas de origem alimentar, tendo por isso

implicagdes relevantes para a saude publica (Tassew et al. 2010).

A E. Coli é uma bactéria Gram-negativa que habita o trato intestinal dos humanos e
dos animais de sangue quente e, a sua presenga nos alimentos crus, € considerada um indicio
de contaminagao fecal, direta ou indireta, sendo por isso considerada a medida mais
importante e obrigatdria no que diz respeito a qualidade microbiolégica dos alimentos e dos
produtos relacionados com os alimentos em termos de higiene, uma vez que atua como um

indicador de contaminacao fecal (Eyi and Arslan 2012).

A Salmonella é uma bactéria Gram-negativa que coloniza o trato gastrointestinal de
uma vasta gama de hospedeiros incluindo as principais espécies pecuarias (aves, bovinos e
suinos), frequentemente e de modo assintomatico, produzindo carne contaminada (Newell et
al. 2010). Esta ja foi isolada a partir de produtos carneos mais do que de qualquer outro
alimento e os seres humanos, especialmente os manipuladores de alimentos infetados e os

ambientes contaminados representam um importante reservatério desta bactéria, tornando-
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se assim essencial controlar a presengca da mesma, que atua como indicador da seguranca
do produto (Ehuwa et al. 2021).

Em suma, de modo a preservar a qualidade microbiolégica do produto final, deve
evitar-se a indesejavel contaminagéo, devem ser implementadas praticas obrigatérias que
garantam a qualidade do produto, incluindo um sistema HACCP, boas praticas de fabrico e
boas praticas de higiene (Eyi and Arslan 2012). Estas praticas devem ser diarias e devem
representar um conjunto sistematico de processos que ocorrem desde o prado até ao prato,
pelo que é imperioso reforcar a sensibilizagdo da populagdo para que ocorra um consumo

responsavel dos alimentos (Ehuwa et al. 2021).
3.6.3. Analises microbiolégicas

Segundo o Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro, os géneros alimenticios
nao devem conter microrganismos nem as suas toxinas e metabolitos em quantidades que
representem um risco inaceitavel para a saude humana. Assim, ndo devem ser colocados no
mercado géneros alimenticios que ndo sejam considerados seguros, e/ou que sejam
improprios para consumo humano ou prejudicais para a saude humana sendo

responsabilidade dos OESA a rapida remocao dos mesmos do mercado.

Por forma a preservar um bem maior que é a saude publica, torna-se necessario, evitar
interpretacdes divergentes, pelo que cada estabelecimento deve adotar critérios de seguranga
harmonizados em matéria de aceitabilidade dos alimentos, mais especificamente, no que
concerne a presenca de certos microrganismos patogénicos. Os critérios microbiolégicos
providenciam orientagdes relativamente a aceitabilidade dos géneros alimenticios e dos seus

processos de fabrico, manuseamento e distribuicdo (APIC [date unknown]).

Uma vez que os geéneros alimenticios derivados de animais e plantas podem
representar um risco microbioldgico, os critérios microbiolégicos tém o propésito de oferecer
orientagao sobre a aceitabilidade dos mesmos e dos respetivos processos de fabrico. Estes
critérios definem a aceitabilidade de um produto, de um lote de géneros alimenticios ou de um
processo, baseado na auséncia, presenga ou numero de microrganismos e/ou na quantidade
das respetivas toxinas/metabolitos por unidade(s) de massa, volume, area ou lote (Reg. (CE)
n.° 2073/2005, de 15 de novembro).

Portanto, de acordo com o disposto no Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril,
os OESA tém a obrigacédo de respeitar os critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros

alimenticios, devendo para esse efeito, efetuar testes relativamente aos valores fixados para
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os critérios, mediante a recolha de amostras, realizacdo de analises e aplicacdo de medidas

corretivas adequadas.

O Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, estabelece dois tipos de
critérios microbiolégicos que as empresas do setor alimentar devem respeitar- critérios de
seguranga dos géneros alimenticios e critérios de higiene dos processos. No primeiro caso, o
critério define a aceitabilidade de um produto ou de um lote de géneros alimenticios e é
aplicavel aos produtos colocados no mercado; no segundo caso, o critério indica se o
processo de producdo funciona de modo aceitavel, ndo sendo aplicavel aos produtos
colocados no mercado, além de estabelecer também um valor de contaminagao indicativo,
acima do qual se torna necessaria a adocdo de medidas corretivas de modo a preservar a

higiene do processo, em conformidade com a legislagao alimentar.

O Regulamento (CE) n.° 2073/2005, delimita, no caso especifico da carne picada, os
critérios de seguranca que estdo associados a pesquisa de Salmonella e os critérios de
higiene dos processos que estdo associados a contagem de E. Coli, definindo para cada um
deles o plano de amostragem, os limites para cada uma das unidades de amostra testada, o
método de analise de referéncia a ser usado, a fase em que o critério se aplica e a acdo em

caso de os resultados ndo serem satisfatoérios.
Assim, relativamente a pesquisa de Salmonella (Reg. (CE) n.° 2073/2005):

e Frequéncia de amostragem: Devem ser colhidas amostras, de 25 g no caso de carne
picada obtida a partir de carne de aves de capoeira e de 10 g no caso de carne picada
obtida a partir de carne de outras espécies que ndo aves de capoeira, pelo menos uma
vez por semana, sendo que o dia deve variar todas as semanas, assegurando que
todos os dias da semana s&o abrangidos. Esta frequéncia pode ser reduzida para
testes quinzenais se os resultados obtidos forem satisfatérios durante 30 semanas
consecutivas.

o Resultados: Sao considerados satisfatérios apenas se a Salmonella nao for detetada
na amostra.

e Medida em caso de inconformidade: O operador tem de proceder a retirada do
mercado, caso os produtos tenham sido distribuidos para outro operador da cadeia
alimentar como restaurantes, cantinas ou outros talhos. Caso o produto tenha chegado
ao consumidor, deve ser afixado um aviso no préprio estabelecimento referente ao

motivo da retirada do mercado.
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Relativamente a contagem de E. Coli (Reg. (CE) n.° 2073/2005):

e Frequéncia de amostragem: Devem ser colhidas amostras pelo menos uma vez por
semana, sendo que o dia deve variar todas as semanas, assegurando que todos os
dias da semana sejam abrangidos. Esta frequéncia pode ser reduzida para testes
quinzenais se se obtiverem resultados satisfatorios durante 6 semanas consecutivas.

o Resultados: Sdo considerados satisfatérios se os valores obtidos forem iguais ou
inferiores a 50 ufc/g.

¢ Medida em caso de inconformidade: Melhoria da higiene na producao e da selecéo

e/ou origem das matérias-primas.

A frequéncia de amostragem pode ser adaptada a dimenséo das empresas do setor
alimentar, desde que a seguranga dos géneros alimenticios seja sempre salvaguardada,
assim a Portaria n.° 74/2014 de 20 de marco, prevé a possibilidade de serem concedidas
derrogacdes a estes estabelecimentos (Reg. (CE) n.° 2073/2005; Portaria n.° 74/2014 de 20

de marcgo).

Deste modo, e no que concerne a pesquisa de Salmonella, se o volume médio de

producao mensal de carne picada for (Portaria n.° 74/2014):

e Superior a 1000 kg e inferior a 4000 kg: A frequéncia inicial de amostragem é de 5
amostras, uma vez por més, durante 10 meses consecutivos, passando a 5 amostras
uma vez por cada trimestre, se os resultados obtidos forem satisfatorios e se
mantiverem constantes.

¢ Inferior a 1000 kg: A frequéncia inicial de amostragem é de 5 amostras uma vez por

semestre, sendo que esta se mantém, independentemente dos resultados obtidos.

No que diz respeito a contagem de E. Coli e se o volume médio de produgdo mensal
de carne picada for (Portaria n.° 74/2014):

e Superior a 1000 kg e inferior a 4000 kg: A frequéncia inicial de amostragem
corresponde a 5 amostras uma vez por més, durante 4 meses; se os resultados obtidos
forem satisfatorios e, enquanto os mesmos se verificarem, a frequéncia passa a ser 5
amostras uma vez por trimestre.

e Inferior a 1000 kg: A frequéncia inicial de amostragem corresponde a 5 amostras uma
vez por semestre, sendo que esta se mantém independentemente dos resultados
obtidos.
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Toda a informagdo mais pormenorizada relativamente as analises microbioldgicas da

carne picada pode ser encontrada no Anexo 1.
3.6.4. Higienizagao da maquina picadora

A aderéncia de microrganismos as superficies dos equipamentos de processamento
de alimentos pode levar a formacao de biofilmes, que atuam como uma fonte crénica de
contaminacdo microbiana, comprometendo a qualidade dos géneros alimenticios,
representando assim um perigo para a saude publica. O facto da carne crua ser o meio ideal
para o desenvolvimento e reproducao de microrganismos, particularmente as bactérias, aliado
a falta de higiene ou a inadequacgao da mesma, faz com que a contaminacédo cruzada entre a
carne crua e todas as superficies que contactam com a mesma, incluindo a maquina picadora,
se torne inevitavel (Oliveira et al. 2007; Bennani et al. 2019). As maquinas picadoras sao,
inUmeras vezes, associadas a disseminagao de doengas de origem alimentar ja que a carne
crua contaminada com Salmonella spp. e E. Coli pode contaminar a maquina durante o
processo de picagem, e, se esta ndo for devidamente higienizada, passa a atuar como uma

fonte continua de contaminacao para a carne processada posteriormente (Roels et al. 1997).

Deste modo, torna-se fundamental a existéncia e o total cumprimento de um plano de
higienizacao relativamente as instalagées, equipamentos e utensilios, que deve estar afixado
num local visivel e no qual deve constar a zona, estrutura ou equipamento a ser limpo, a acéo
a realizar (limpeza, desinfegdo ou ambos), os produtos que devem ser utilizados e as
correspondentes diluicbes, as instrugdes de trabalho e o0s equipamentos/utensilios
necessarios, a periodicidade do procedimento e o responsavel pela execugdo do mesmo que
deve rubricar o registo de higienizagcdo com a sua assinatura pessoal e a data, demonstrando

o cumprimento rigoroso do plano (ASAE, [date unknown]).

A higienizacédo refere-se ao conjunto de praticas e procedimentos de higiene,
pensados e criados com o objetivo de manter o ambiente para a produgao, armazenamento
e distribuicdo de alimentos, em boas condigBes higiénicas, sendo que quando realizada de
um modo correto e eficaz, contribui para a melhoria da qualidade do produto alimentar,
apresentagao e durabilidade (Kakurinov 2014). O procedimento de higienizagdo compreende
as seguintes etapas (AHRESP 2015):

1. Preparacgéo e limpeza a seco;
2. Lavagem;

3. Enxaguamento;

4

Desinfecao;
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5. Enxaguamento (pode ou nao ocorrer);

6. Secagem.

A maquina picadora deve ser facil de desmontar e de limpar, sendo que a sua limpeza
e desinfecao devera ser feita apds cada periodo de trabalho e sempre que seja considerado
necessario (Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de outubro).

Numa primeira fase devem ser tomadas as devidas precaucbes de seguranga,
nomeadamente desligar a maquina da corrente elétrica, para evitar possiveis choques
elétricos e proceder a desmontagem da mesma. Uma vez desmontada, devem remover-se os
residuos grosseiros da superficie das pecas, seguindo-se uma fase de lavagem, na qual todas
as partes da maquina devem ser colocadas numa mistura de agua quente e solugéo
detergente, durante um determinado periodo de tempo, que vai atuar sobre as particulas de
sujidade, facilitando o desprendimento de possiveis fragmentos da carne. Seguidamente,
devem ser esfregadas com o auxilio de uma escova de cerdas macias, sendo que também
pode ser utilizada uma escova de dentes para limpar areas de acesso mais dificil, seguindo-
se um enxaguamento final com agua corrente para remogao completa das particulas visiveis
e residuos do detergente (NSF 2021; Panasonic [date unknown]). Segue-se a desinfecao, se
necessaria (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril) na qual ocorre a destruicdo ou inativagéo
de microrganismos (RSPH [date unknown]). Apds aplicagdo do desinfetante, se apropriado,
devera efetuar-se novamente um enxaguamento para remog¢ao do mesmo (Lelieveld et al.
2016). Finalmente, devem deixar-se as pegas a secar ao ar ou realizar a secagem recorrendo
a toalhas limpas ou descartaveis, com a finalidade de remover a agua em excesso, para evitar
que a humidade residual favorega a possivel recontaminacdo das pecas (FAO and WHO
2023; Panasonic [date unknown]). De notar que o motor e toda a parte elétrica da maquina
deve ser limpa apenas com recurso a um pano humido ou uma esponja e que a maquina so
deve voltar a ser montada quando todas as pegas se encontrarem devidamente secas

(Panasonic [date unknown]).

As etapas referidas seguem uma ordem légica e como tal devem ser efetuadas pela
sequéncia mencionada, uma vez que o sucesso de cada uma delas depende da completa e
correta realizagao da anterior. Se a lavagem nao for feita de forma eficaz, de modo a remover
a sujidade e permitir que o desinfetante entre em contacto com os microrganismos ou se forem
utilizadas concentragdes subletais do mesmo, os microrganismos podem persistir (FAO and
WHO 2023). E de extrema importancia que todos os produtos quimicos utilizados sejam
adequados para superficies que contactam com géneros alimenticios e que a utilizagdo dos

mesmos seja feita corretamente, de acordo com as instrugdes do fabricante, nomeadamente
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no que concerne a dosagem, ao modo de aplicacdo e ao tempo de contacto necessarios de
modo a que atuem para o devido efeito (FAO and WHO 2023).

E de realcar que as empresas fornecedoras de produtos quimicos devem facultar aos
OESA, as fichas de dados de segurancga e as fichas técnicas dos mesmos, garantindo que o
manipulador dos produtos tem acesso as diretrizes necessarias para a boa e correta pratica
de utilizacdo dos mesmos (Reg. (UE) n.° 2015/830, de 28 de maio) As fichas devem ter na
sua constituigao a identificacdo da substancia ou mistura, a sociedade ou empresa produtora,
0s componentes, a identificacdo de perigos, as medidas de primeiros socorros, as medidas
de combate a incéndios e, em caso de fugas acidentais, 0 manuseamento e armazenamento,
o0 controlo da exposicdo e protecdo individual, as propriedades fisicas e quimicas, a
estabilidade e reatividade, as consideracbes de eliminacio, as informacdes toxicoldgica e
ecoldgica, a informagao associada ao transporte e a regulamentacao, entre outras indicagbes

consideradas relevantes por parte do produtor (ECHA 2020).

Os produtos de lavagem e desinfetantes ndo devem ser armazenados em areas onde
sdo manuseados géneros alimenticios, devendo por isso existir uma dependéncia ou armario,
devidamente identificado, constituido por material liso, lavavel e resistente a corroséo,
destinado ao armazenamento de detergentes, desinfetantes e demais materiais de limpeza
(Decreto-Lei n.° 147/2006 de 31 de julho). Para além disso, devem ser conservados, sempre,
nas suas embalagens de origem, devidamente rotulados e fechados, de modo a evitar o risco

de contaminagao e incidentes com os mesmos (AHRESP 2015).

3.7. Sistema de gestao de seguranca alimentar

Em termos globais, um sistema de gestdo de segurangca alimentar (SGSA)
corresponde a um sistema holistico de atividades de prevencgao, preparagao e autocontrolo
para a gestdo da seguranca dos géneros alimenticios, isto é, uma ferramenta pratica que
permite o controlo do ambiente e do processo de producéo que garante a segurancga de todos
os alimentos produzidos (CE 2022). A sua elaboragado deve basear-se em programas de pré-
requisitos e em procedimentos baseados nos principios de HACCP (Reg. (CE) n.° 178/2002,

de 28 de janeiro).

O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo- HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) € um sistema preventivo aplicado na industria alimentar
com o intuito de evitar potenciais riscos que podem causar danos aos consumidores.
Implementar e respeitar este sistema representa eliminar ou reduzir os perigos, garantindo a

inocuidade do produto final (Mil-Homens 2007). E um instrumento que auxilia os OESA a
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alcancar padrdoes mais elevados no que concerne a seguranga dos géneros alimenticios e a
implementacao de processos baseados nos seus principios, o que exige a total cooperacgao
e empenho por parte de todo o pessoal envolvido. Isto aliado a observancia de boas praticas
de higiene pessoal representa e refor¢a a responsabilidade que os OESA tém na segurancga
do produto final (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

Os requisitos do sistema HACCP deverao ter por base os principios constantes no
Codex Alimentarius, nomeadamente (FAO and WHO 2023):

Realizar uma analise de perigos e identificar medidas preventivas;
Determinar os pontos criticos de controlo (PCC'’s);

Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC;
Monitorizar/ controlar cada PCC;

Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio;

Estabelecer procedimentos de verificagao;

N o o bk~ o=

Criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados.

Todos os OESA devem criar, aplicar € manter um processo ou processos permanentes
baseados nestes 7 principios do HACCP (Reg. (CE) n.° 852/2004).

3.7.1. Programa de pré-requisitos

Os programas de pré-requisitos consistem nas boas praticas e condicbes de
prevengao necessarias para a implementacao de procedimentos baseados nos principios do
sistema HACCP (CE 2022). Estes devem estar bem definidos, completamente operacionais
e verificados, sempre que possivel, a fim de facilitar a aplicacdo e implementacdo bem-
sucedida do sistema HACCP (FAO and WHO 2023).

Enquanto que o sistema HACCP controla os perigos associados ao processo de
producao, os pré-requisitos controlam os perigos associados ao meio envolvente do processo
de produgéo do género alimenticio (Mil-Homens 2007). De acordo com o Regulamento (CE)
n.° 852/2004 de 29 de abril de 2004, os pré-requisitos devem respeitar os principios gerais
das boas praticas de higiene alimentar que se encontram nos cddigos de boas praticas e no
Codex Alimentarius, bem como noutros documentos referentes a requisitos de seguranca

alimentar e devem ser considerados os seguintes:

e Estruturas e equipamentos;
¢ Plano de higienizacéo;

¢ Controlo de pragas;
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e Abastecimento de agua;

¢ Recolha de residuos;

e Materiais em contacto com alimentos;
¢ Higiene pessoal;

e Formacgéo.

Na categoria de micro e pequenas empresas do setor alimentar que se encontram
presentes nos mercados municipais (Duarte Cordeiro et al. 2016), e tendo em conta a
flexibilidade no que concerne a implementacédo de procedimentos baseados nos principios
HACCP, estas empresas apresentam as condi¢gdes necessarias que permitem a prevencao
de perigos, e respetivo risco, apenas através da adogao de praticas de higiene adequadas
(Reg. (CE) n.° 852/2004; ACOPE 2012). Ainda assim, isto ndao exclui a necessidade de

monitorizagao, validacao e verificagao de determinadas BPH (CE 2022).
3.8. Autoridade competente e atos de controlo oficial

No que diz respeito aos documentos legislativos, e relativamente aos controlos oficiais
no setor alimentar, € o Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo, que regula e
estabelece as regras para a realizagdo dos controlos oficiais aplicaveis aos géneros

alimenticios, incluindo os de origem animal.

O ato de controlo oficial consiste na aplicagao, por parte das autoridades competentes,
de um conjunto de técnicas e métodos estruturados com o intuito de verificar e assegurar a
conformidade com a legislagdo em vigor. Deve corresponder a um exame detalhado,
imparcial, transparente e efetuado com o maior profissionalismo, para que a eficacia,
qualidade e coeréncia sejam garantidas, tornando-se assim, imperativo que o pessoal
responsavel pelos controlos oficiais receba uma formagdo completa e adequada no que
concerne a legislagao aplicavel (Reg. (UE) n.° 2017/625). A frequéncia dos controlos oficiais
deve ser sempre ajustada a dimensdo, a gestdo de risco, a natureza e ao nivel de
cumprimento expectavel por parte da empresa fiscalizada (Reg. (UE) n.° 2017/625), sendo
que, e para que as autoridades competentes levem a cabo com eficacia estes controlos é
necessaria a total colaboracao por parte dos OESA envolvidos os quais devem disponibilizar
todas as informagoes solicitadas (Reg. (CE) n.° 852/2004).

As autoridades competentes agregam um conjunto de entidades centrais de um
Estado-Membro competentes e delegadas, ou qualquer outra entidade a qual tenha sido
delegada competéncia que, por meio de atividades de fiscalizagdo, garantem o cumprimento

dos requisitos legislados, tendo sempre o propodsito de agir em prol do interesse comum,
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garantindo a protecao da saude de todos os consumidores através de controlos oficiais (Reg.
(CE) n.° 852/2004; Reg. (UE) n.° 2017/625). E da responsabilidade das autoridades
competentes a realizagdo de uma planificagdo pormenorizada, que deve elencar quais os
dominios a fiscalizar, as técnicas e métodos a serem aplicados, os registos das atividades de
controlo a serem efetuadas, a redacdo do relatério final com os resultados obtidos e, se
aplicavel, recomendacdes e/ou medidas corretivas (Reg. (UE) n.° 2017/625). E de referir que
estes atos de controlo oficial deverao ser efetuados, preferencialmente, sem aviso prévio. O
modo de atuagdo pode ser realizado ou de uma forma proativa, isto €, planeada pela equipa
de autoridades competentes, ou de uma forma reativa, ou seja, na sequéncia de uma

comunicacgao rececionada (ASAE 2022).

No setor alimentar, o médico veterinario oficial cumpre, inUmeras vezes, o papel de
autoridade competente, dispondo das qualificacbes necessarias para a realizagdo de
controlos e outras atividades oficiais pertinentes neste setor. Este tipo de controlo €, no caso
dos mercados municipais, da competéncia do medico veterinario municipal e dos técnicos da
Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE) (Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de

junho).

O médico veterinario municipal representa a autoridade sanitaria veterinaria concelhia,
na area geografica do seu concelho. No caso da Camara Municipal de Lisboa, os médicos
veterinarios afetos ao Departamento de Estruturas de Proximidade e Espago Publico de entre
as varias fungbes, executam atividades no ambito do controlo higiossanitario aos
estabelecimentos do setor alimentar e aos mercados municipais de todas as freguesias do
respetivo concelho, incluindo assim, os talhos neles inseridos (Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de
maio; Decreto-Lei n.° 132/2000, de 13 de julho).

4. Materiais e Métodos

4.1. Selegao dos participantes

Da totalidade dos mercados municipais de Lisboa, foram selecionados para o presente
estudo todos aqueles que apresentavam, no minimo, um estabelecimento de venda a retalho
de carne e produtos a base de carne em atividade (Figura 1).

A participagdo no estudo foi voluntaria, respeitando os principios éticos e
deontoldgicos. Todos os titulares destes estabelecimentos (N=32) foram abordados para a
apresentacgao do objetivo e da metodologia do estudo, no sentido de participarem no mesmo,

tendo sido obtido o seu consentimento informado. Foi alcangada a colaboragao de todos os
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titulares bem como a sua permisséo para a utilizagdo e tratamento dos dados recolhidos. A

recolha de dados decorreu de fevereiro de 2024 a abril de 2024.

10

11 1. M. da Ajuda
2. M. Rosa Agulhas
12 3. M. de Campo de
9 13 Ourique
8 4. M. da Ribeira
5. M. Forno do Tijolo
6. M. 31 de Janeiro
= 7. M. de Arroios
6 8. M. de Benfica
9. M. de Alvalade Norte
2 10. M. Encarnagao Norte
3 11. M. Encarnagéao Sul
4 12. M. Olivais Sul (B)
1 2 13. M. Olivais Norte (E)

Figura 1. Mapa do concelho de Lisboa com a distribui¢do espacial dos mercados municipais
incluidos no estudo (adaptado do Plano Municipal dos Mercados de Lisboa 2016-2020, 2016).

4.2. Metodologia da recolha de dados

A recolha de dados realizou-se através de uma entrevista presencial e individual a
cada um dos titulares dos estabelecimentos, utilizando para este efeito, um inquérito
demografico, um questionario e uma avaliagao, tendo por base uma lista de verificacao de
requisitos (Anexo 2), para confirmagao das praticas e procedimentos de higiene, durante o

periodo de laboragao dos operadores.

O inquérito demografico, o questionario e a lista de verificagdo de requisitos foram
elaborados com o programa Google Forms®, tendo sido baseados nos requisitos constantes

nos seguintes documentos:

o Codex Alimentarius: Food hygiene basic texts (WHO and FAO 2009);

e Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, relativo a higiene dos géneros
alimenticios;

e Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-
Lei n.° 207/2008, de 23 de outubro, relativos as condi¢des higiénicas e técnicas a

observar na distribuicdo e venda de carnes e seus produtos;

26



e (Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar (APHORT 2008).

Posteriormente, e por forma a testar o inquérito e o questionario, definiu-se uma
amostra por conveniéncia de 10 individuos, entre os quais, titulares de estabelecimentos de
venda a retalho de carne e produtos a base de carne, médicos veterinarios e outros individuos
nao relacionados profissionalmente com o tema. Com o intuito de testar a lista de verificagdo
de requisitos, esta foi aplicada em 3 dos estabelecimentos incluidos no estudo. Esta etapa
levou a uma revisdo do inquérito, do questionario e da lista de verificagdo originais,

possibilitando a sua otimizagao, de modo a melhorar a recolha de informacéo.

Assim, a versao final do inquérito, do questionario e da lista de verificagdo (Anexo 2)

compreendeu um total de 83 questdes, agrupadas em 6 secgodes:

o Seccdo 1 - Caraterizagao do titular do estabelecimento de venda a retalho de carne e
produtos carneos;

o Secgédo 2 — Praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne;

o Secgédo 3 - Infraestruturas e equipamentos associados as praticas de higiene pessoal;

o Seccdo 4 — Requisitos especificos associados a preparagao e venda de carne picada;

o Seccao 5 — Analises microbioldgicas da carne picada;

o Seccdo 6 — Analise de documentacgao e registos relativos a higienizagdo da maquina
picadora;

o Secgado 7 — Observagao do procedimento e fatores associados a higienizagado da

maquina picadora.

As questbes do inquérito e do questionario apresentavam resposta aberta (sim ou
nao), resposta curta e escolha multipla, sendo que os titulares nao tinham acesso as variadas

opgdes de resposta, tendo estas sido escritas pelo entrevistador.

A realizacido do inquérito e da vistoria seguiu uma ordem aleatéria considerando os
mercados municipais e os estabelecimentos de venda a retalho de carnes e produtos a base
de carne. Ainda assim, as duas fases do estudo, abaixo explanadas, foram realizadas
sequencialmente, mas nao obrigatoriamente no mesmo dia, de acordo com a seguinte

sequéncia:

Fase 1 — Entrevista presencial ao titular do estabelecimento, visando a caraterizagao
demografica dos participantes, utilizando para este efeito o inquérito demografico
(seccao 1, Anexo 2) bem como das suas praticas de higiene pessoal, tendo por base

o questionario (secg¢ao 2, Anexo 2).
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Fase 2 — Vistoria aos operadores utilizando as listas de verificagao de requisitos,
considerando:

o As praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne através da
observagao dos mesmos em horario laboral (secg¢éo 2, Anexo 2);

o Asinfraestruturas e equipamentos associados as praticas de higiene pessoal, isto
€, as instalacdes sanitarias, os lavatorios e os vestiarios (secgao 3, Anexo 2);

o Os requisitos especificos que tém que estar presentes para que tanto a
preparagdo como a venda de carne picada sejam autorizadas (secgao 4, Anexo
2);

o As analises microbiolégicas da carne picada, incluindo o plano de amostragem e
os resultados das ultimas analises realizadas (secgéo 5, Anexo 2);

o A documentacao e registos relativamente a higienizacdo da maquina picadora,
incluindo planos de higienizacao e fichas de dados de seguranga, bem como as
fichas técnicas dos produtos quimicos utilizados (secgao 6, Anexo 2);

o A observacao do procedimento de higienizagao da maquina picadora (secgéo 7,
Anexo 2).

Considerando que os titulares dos estabelecimentos de venda a retalho de carne e
produtos a base de carne eram, simultaneamente, manipuladores de alimentos em todos os
casos analisados, a verificacdo de procedimentos e praticas foi efetuada tendo em conta o
titular de cada estabelecimento. As vistorias foram realizadas no decurso de um dia normal
de trabalho, ao longo do periodo laboral (9h-13h) e decorreram sem aviso prévio por forma a

evitar qualquer preparacao ou alteragao que pudesse influenciar a recolha de dados.
4.3. Analise de dados

Os dados recolhidos foram registados, organizados e analisados numa base de dados,
utilizando o software Microsoft Office Excel 2021° (Microsoft Corporation, Redmond, Estados

Unidos da América).
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5. Resultados e Discussao

5.1. Perfil demografico dos participantes

Foram incluidos no estudo 13 mercados municipais do concelho de Lisboa, por terem,
pelo menos, um estabelecimento de venda a retalho de carne e produtos a base de carne em

atividade, com atendimento direto ao publico.

O grafico 1 representa a distribuicdo destes estabelecimentos nos mercados

municipais de Lisboa incluidos no estudo.

3 3
2
1 1 1 1 1 1 1
HEEEEEN
M. 31 de janeiro M. de Benfica M. da Ribeira
M. de Alvalade Norte B M. de Campo de Ourique B M. de Arroios
B M. da Ajuda B M. Rosa Agulhas B M. Encarnagdo Norte

B M. Encarnacéo Sul B M. Olivais Sul (cél. B) B M. Olivais Sul (cél. E)

M. Forno do tijolo

Grafico 1. Numero de estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de
carne, em atividade, por mercado municipal de Lisboa, entre fevereiro e abril de 2024.

Os Mercados 31 de janeiro e de Benfica apresentaram o maior numero de
estabelecimentos (n=7), seguindo-se os Mercados da Ribeira, de Alvalade Norte e de Campo
de Ourique (n=3) e o Mercado de Arroios (n=2). Os restantes mercados tinham todos 1

estabelecimento cada (n=1), perfazendo um total de 32 estabelecimentos.
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Atabela 1 sintetiza os resultados obtidos acerca das caracteristicas demograficas dos
titulares dos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne dos

mercados municipais de Lisboa.

Tabela 1. Dados obtidos relativamente as carateristicas demograficas dos titulares de estabelecimentos
de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=32).

Categoria n % Categoria n %
s Feminino 2 6,3%  |NUmero de manipuladores de la2 18 56,3%
exo )
Masculino 30 93,8% [alimentos contratados 3a5 14 43,8%
30-39 3 9,4%  |Tem formac&o em higiene e Sim 31 96,9%
40-49 6 18,8% |seguranca alimentar? N&o 1 3,1%
Idade 50-59 12 37,5% CML/JF 4 12,5%
60-69 7 21,9% i i
0 Entldad~e gque promoveu a Entidade 27 84,4%
270 4 12,5% |[formagdo externa
Nacionalidade Portuguesa 32 100,00% N&o aplicavel 1 3,1%
1° Ciclo 9 28,1% Antes de 2020 6 18,8%
2° Ciclo 4 12,5% 2021 4 12,5%
Nivel de escolaridade 3° Ciclo 10 31,3% |Ano da ultima formagéo 2022 8 25,0%
Ensino Secundario 8 25,0% 2023 13 40,6%
Ensino Superior 1 3,1% Nunca 1 3,10%
0-10 5 15,6% Sim 28 87,5%
Tem cartdo de manipulador?
Anos de trabalho como ~ 11-20 3 9,4% Né&o 4 12,5%
vendedor aretalho de 21-30 7 21,9% Sim 27 84.4%
carne Tem acordo com alguma
31-40 7 21,9% -
associagéo do setor? Nzo 5 15,6%
>41 10 31,3%

Relativamente a nacionalidade, verificou-se que a totalidade (100%; n=32) tinha
nacionalidade portuguesa. Verificou-se, também, o predominio do sexo masculino entre os
titulares (93,8%; n=30) e todos apresentaram uma idade superior a 30 anos, sendo que o
intervalo de idade dos 50 aos 69 anos foi o que compreendeu a maior fracdo de titulares
(59,4%; n=19). E ainda de realgar que 12,5% (n=4) dos participantes tinham uma idade igual
ou superior a 70 anos (Tabela 1). Estes resultados permitem o retrato de uma populagéo que
se encontra manifestamente envelhecida, e os mesmos vao ao encontro dos dados reunidos
por Barreta (2002) e por Duarte Cordeiro et al. (2016) no que concerne a caracterizacao dos

operadores dos mercados municipais de Lisboa.

No que diz respeito ao nivel de escolaridade, o ensino basico foi o nivel maximo de
escolaridade apresentado pela maioria dos titulares (71,9%; n=23). O numero de titulares com
0 1° ou o 3° ciclo concluidos era semelhante (n=9 e n=10, respetivamente), com o ensino
secundario concluido corresponderam a 25% (n=8) da totalidade e com um curso superior
concluido houve apenas 1 participante (3,1%). Em relagdo ao numero de anos de trabalho

como vendedor a retalho de carne e produtos a base de carne, apurou-se que a maioria
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(75,1%; n=24) dos participantes exercia esta atividade ha pelo menos 21 anos (Tabela 1),
sendo que a grande maioria dos titulares mencionou o costume de cedéncia do cargo de
geracado em geracdo. No estudo de Oliveira et al. (2024), realizado em Portugal, com uma
amostra de 113 manipuladores de carne, constatou-se uma realidade semelhante a apurada
neste estudo, isto é, a maioria dos manipuladores era do sexo masculino, com uma idade
superior a 45 anos, apresentava baixos niveis de educagao formal e mais do que 25 anos de
trabalho como vendedor a retalho de carne. Contrariamente, e segundo o estudo de Siluma
et al. (2023), realizado na Africa do Sul, considerando uma amostra de 177 manipuladores de
carne, a realidade apurada foi completamente dispar da deste estudo uma vez que, a
percentagem de manipuladores do sexo masculino e do sexo feminino era quase a mesma,
a grande maioria apresentava menos de 50 anos e tinha no minimo o ensino secundario

concluido e menos de 5 anos de trabalho nesta area.

O numero de estabelecimentos que apresentou 1 a 2 manipuladores de alimentos no
espaco comercial, foi semelhante ao numero de estabelecimentos com 3 a 5 manipuladores
contratados (56,3%; n=18 e 43,8%; n=14, respetivamente) (Tabela 1).

No que concerne a realizagdo da consulta de medicina de trabalho, comprovada pela
ficha de aptiddo médica, de acordo com o Decreto-Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro,
constatou-se que a grande maioria (90,6%; n=29) dos titulares possuia este documento
atualizado; percentagem semelhante a reportada por Oliveira et al. (2024). Ja& o estudo
realizado na Etiopia, tendo por base uma amostra de 239 manipuladores de carne, por Ashuro
et al. (2023) concluiu que apenas 35,1% dos seus participantes tinha consultas médicas

regularmente.

Relativamente as ac¢des de formagao profissional em matéria de higiene e seguranca
alimentar, 96,9% (n=31) dos manipuladores de alimentos confirmaram a sua participagéo
regular nas mesmas, tendo apenas 1 (3,1%) dos titulares mencionado nunca ter participado
em nenhuma (Tabela 1). Esta percentagem foi muito semelhante a reportada por Oliveira et
al. (2024) e foi completamente dispar da observada no estudo de Ashuro et al. (2023), no qual
apenas 38,1% dos manipuladores participaram neste tipo de agdes de formacao. O cartdo de
manipulador de carnes e seus produtos que, de acordo com o Decreto-Lei n.° 207/2008,
comprova o aproveitamento na formagao, foi apresentado por 28 (87,5%) manipuladores de

alimentos (Tabela 1).

Do grupo de titulares que apresentou o comprovativo de formagéo em higiene e
seguranca alimentar, a sua maioria (78,1%; n=25) recebeu formacao ao longo do periodo

decorrido entre 2021 e 2023, o que vai ao encontro da obrigacdo que os manipuladores de
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carnes e seus produtos tém de frequentar um curso de atualizacdo da formacéao de trés em
trés anos, explanada no Decreto-Lei n.° 207/2008. Os restantes 6 titulares (18,8%)
frequentaram a ultima acao de formacgao antes de 2020 (Tabela 1), tendo estes referido que
nao fizeram a atualizacdo da mesma devido a pandemia de COVID 19. Desde o ano de 2016
todos os operadores dos mercados municipais de Lisboa tiveram acesso a a¢des de formagao
gratuitas disponibilizadas pela Camara Municipal de Lisboa (Duarte Cordeiro et al. 2016),
sendo que apenas 12,5% (n=4) participaram nas mesmas. Ja a contratacéo adicional de uma
entidade privada, prestadora de servicos de acao de formacao profissional, no ambito da
higiene e seguranga alimentar, verificou-se em 84,4% (n=27) dos estabelecimentos. Da
totalidade dos titulares, 27 (84,4%) tinham acordo com a Associagdo dos Comerciantes de
Carnes do Concelho de Lisboa e Outros (ACCCLO) (Tabela 1).

Segundo Liu et al. (2015) a existéncia de ac¢des de formacado em matéria de higiene e
segurancga dos alimentos, mesmo quando o nivel de conhecimentos nesta area apresentado
pelos manipuladores de alimentos é baixo, pode culminar em melhorias significativas no
comportamento dos mesmos em prol da higiene. Em contrapartida, Santos et al. (2017)
concluiu que a existéncia de agbes de formagao nao se traduziu necessariamente numa
melhoria dos conhecimentos e das praticas demonstradas pelos mesmos, 0 que veio realcar

a importancia da continuidade e regularidade destas acoes.

5.2. Praticas de higiene pessoal

Foi considerado que um manipulador de carne estaria a usar uma farda completa para
desempenhar as suas funcbdes quando, baseado no Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de
outubro, o mesmo apresentava uma protegao para a cabega (gorro, boné ou touca), calgado
impermeavel e um resguardo ou bata. De acordo com a Tabela 2, onde se encontram
refletidos todos os dados relativos as praticas de higiene pessoal dos titulares dos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne, esta situacao foi
verificada em apenas 4 (12,5%) dos 32 manipuladores observados, sendo que o maior fator

de incumprimento correspondeu a auséncia de protecéo para a cabeca.
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Tabela 2. Dados relativos as praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne
nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=32).

Requisito Conformidade
n %
Farda completa 4 12,5
Farda de manga comprida 10 31,3
Remocao da farda aquando a utilizagdo das instalagdes sanitarias 1 31
Contrato com empresa externa para higienizagéo das fardas 11 34,4
Maos e unhas adequadas para a manipulagéo de alimentos 31 96,9
Auséncia de adornos 24 75,0
Uso de luvas durante a manipula¢do dos alimentos 11 344
Uso de luva de malha de ago 12 375

Todo o vestuario observado era de facil lavagem e desinfe¢do, no entanto e, apesar
de 34,4% dos titulares terem contrato com uma empresa externa para higienizagao das
fardas, em nenhum destes nem dos restantes estabelecimentos, os manipuladores
apresentaram vestuario em perfeito estado de limpeza, com a ressalva que nao foi efetuada

nenhuma observagao no inicio de periodo de trabalho (Tabela 2).

As fardas observadas, em 68,7% dos casos, eram de manga curta (Tabela 2),
verificando-se em inimeras ocasides o contacto entre a roupa do exterior, que se encontrava
por baixo da farda, com os géneros alimenticios e os demais utensilios que entram em
contacto com os mesmos. Segundo Kirchner et al. (2021) as roupas podem ficar
contaminadas com bactérias e representar o veiculo dessas mesmas para os produtos
alimentares, dai a importancia de a farda apresentar manga comprida e ser de uso exclusivo
no local de trabalho. Esta exclusividade foi verificada em apenas um dos casos observados,
uma vez que os restantes 31 (96,9%) manipuladores foram observados a retirar-se do local
de trabalho para uso das instalagbes sanitarias e realizacdo de outras atividades, ndo
associadas a sua tarefa, sem remover a farda (Tabela 2). Contrariamente, Ashuro et al. (2023)
constatou que uma percentagem bastante superior (44,1%) de manipuladores procedia a

remocao da sua farda antes da utilizagao das instalagdes sanitarias.
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Constatou-se que 31 dos titulares (96,9%) tinham uma apresentacéo visivelmente
adequada das maos e unhas para a manipulacado de alimentos, isto &, tanto as maos como
as unhas encontravam-se limpas, sem solugdes de continuidade e as unhas curtas, limpas,
nao roidas e sem verniz. Quanto ao uso de adornos, verificou-se que os titulares de 24
estabelecimentos (75%) nédo apresentavam nenhum desses acessérios (Tabela 2). Apesar
dos manipuladores de alimentos reconhecerem que os adornos podem constituir fontes de
contaminacao dos alimentos, demonstraram uma falta de consciéncia sobre o facto de estes
representarem um potencial perigo fisico. Por esse motivo, itens como brincos, colares e
aliangas foram frequentemente negligenciados em termos de remog¢ao antes da manipulagao
dos alimentos. No estudo de Oliveira et al. (2024) foram registadas percentagens semelhantes
relativamente a estes parametros, ja Ashuro et al. (2023) constatou que 61,3% dos seus
participantes apresentavam unhas com verniz e apenas 44,1% procederam a remocgao dos

respetivos adornos antes de comecgarem a trabalhar.

Quanto ao uso de luvas durante a manipulagao de alimentos, verificou-se esta pratica
em apenas 11 dos estabelecimentos observados (34,4%), sendo que em todos estes casos
as luvas eram reutilizaveis (Tabela 2). Esta percentagem assemelha-se a registada por Ashuro
et al. (2023) e é bastante inferior a observada no estudo de Oliveira et al. (2024), no qual
64,6% dos manipuladores de carne utilizavam luvas. No que concerne a utilizagao da luva de
malha de acgo, foram 12 (37,5%) os participantes que mencionaram a utilizagédo da mesma,
sendo que a maioria (62,5%; n=20) referiu a sua nao utilizagdo por considerarem que a
mesma provoca a perda de sensibilidade e uma falsa sensagao de seguranca, potenciando a

ocorréncia de acidentes.

E ainda de referir que, contrariamente ao verificado pelo estudo de Ashuro et al. (2023),
no qual 36,4% dos manipuladores utilizavam mascara buconasal durante a manipulagéo da
carne, neste estudo em nenhum dos estabelecimentos foi verificada a utilizacdo deste
equipamento, sendo que a grande maioria dos titulares associou a sua utilidade unica e

exclusivamente ao panorama da pandemia COVID-19.

A Tabela 3 resume os dados obtidos acerca de determinadas praticas de higiene
pessoal dos manipuladores de carne, nomeadamente no que toca as circunstancias de
higienizagdo das maos e ao modo como agem quando apresentam feridas, cortes abertos ou

queimaduras nas maos.
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Tabela 3. Dados relativos as praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=32).

Requisito Conformidade
n %
Entre tarefas 26 81,3
Imediatamente depois a efetuar recebimentos 5 156
e pagamentos '
Circunstancias de higienizag&o das )
maos Depois de comer 3 9,4
Depois de fumar, tossir ou espirrar 1 3,1
Apos utilizagdo das instalagbes sanitarias 5 15,6
Penso 23 71,9

Procedimento quando tem feridas,
cortes abertos ou queimaduras nas  Luva 21 65,6

maos, antes de manusear a carne )
Desinfeta 12 375

Todos os titulares mostraram conhecer a importancia que o ato de higienizar as maos
comporta, por reduzir o risco de contaminagdo microbiana da carne. Ainda assim, quando
questionados acerca de quais as circunstancias em que consideravam essencial e
imprescindivel procederem a higienizagao das préprias maos, as respostas demonstraram o
contrario do suposto conhecimento detido pelos préprios. A situagcado mais referida foi “Entre
tarefas”, por 26 dos participantes (81,3%), sendo que o exemplo mais mencionado foi entre a
manipulagao de carnes de diferentes espécies e apds a manipulagéo de figados. A segunda
situagcao mais referida foi “Imediatamente depois a efetuar recebimentos e pagamentos” e
“Apos a utilizagdo das instalagdes sanitarias”, tendo cada uma destas sido referida por 5
participantes cada (15,6%). As situagdes menos mencionadas corresponderam a “Depois de
comer” e “Depois de fumar, tossir ou espirrar’ (n=3; 9,4% n=1; 3,1%; respetivamente) (Tabela
3). Nenhum participante referiu higienizar as maos quando manipulava produtos quimicos ou
transportava o lixo. No estudo de Ashuro et al. (2023) 83,3% dos manipuladores higienizavam
as maos antes e apds tocarem na carne crua, 95% higienizavam as maos apés utilizar as
instalagoes sanitarias e 58,2% depois de fumar, tossir ou espirrar. Ainda assim, 59,8% lidavam

com dinheiro enquanto manipulavam a carne.

E importante referir que, no que concerne ao nimero de higienizagbes das maos,
metade dos participantes (n=16; 50%) admitiu realiza-las menos que 5 vezes, ao logo do dia
de trabalho, o que, tendo em conta os tipos de tarefas executadas por um manipulador de

carne e produtos carneos, nao é de todo suficiente.
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Estas questdes pressupunham que os manipuladores de alimentos, sem terem acesso
a quaisquer opcbes de resposta, se lembrassem das situacbes em que efetivamente
costumam higienizar as maos e dessem uma média mais realista acerca do nimero de vezes

que o fazem ao longo dum dia de trabalho.

Muitos dos agentes patogénicos associados a toxinfecbes alimentares conseguem
sobreviver nas feridas e abrasdes na pele pelo que se torna fundamental proteger as mesmas
durante a manipulagéo dos alimentos, de forma a impedir a contaminacao cruzada (Wambui
et al. 2017). Relativamente ao procedimento de quando apresentam feridas ou cortes abertos
nas méaos, todos os participantes consideraram essencial proteger a ferida antes de
prosseguir com o manuseamento da carne, tendo 23 (71,9%) mencionado a colocagéo de um
penso e 21 (65,6%) a colocagao de uma luva. No entanto, apenas 12 (37,5%) reportaram a
desinfecao da ferida previamente a qualquer outro passo. Assim, apenas 12 manipuladores
demonstraram saber como proceder quando apresentavam um corte ou abrasao na pele
(Tabela 3). Estes resultados foram inferiores aos observados por Wambui et al. (2017), no

Queénia, considerando uma amostra de 20 manipuladores de carne.

E de referir que embora os operadores, na sua grande maioria, tenham frequentado
acdes de formacdo, sdo variadas as condicionantes laborais nomeadamente, numero
reduzido de funcionarios, volume elevado de trabalho e certos picos de volume de trabalho
em determinadas horas do dia, que conduzem, involuntariamente, a atitudes de

incumprimento das BPH.

5.3. Infraestruturas e equipamentos associados as boas praticas de higiene

Como é possivel observar na Tabela 4, em todos os estabelecimentos avaliados e, de
acordo com o Decreto-Lei n.° 207/2008, as instalacbes sanitarias encontravam-se isoladas
dos locais onde se manipulavam e vendiam carnes e seus produtos, por outro lado, e em
relacdo a existéncia de vestiarios adequados para que os trabalhadores pudessem

vestir/despir a sua farda, apenas 5 dos estabelecimentos (15,6%) cumpriam este requisito.
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Tabela 4. Dados relativos as infraestruturas e equipamentos nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=32).

Requisito Conformidade
n %
Presenca de lava-maos ou outro lavatério com torneira de 31 96.9
comando n&do manual '
O lava-méos apresenta agua quente 29 90,6
Dispensador de sabao liquido 29 90,6
Quais destes Dispensador de solug&o desinfetante 6 18,8
equipamentos existem
junto ao lava-maos?  Toalhas descartaveis 25 78,1
Escovas de unhas individuais 21 65,6
Vestiarios adequados para que os trabalhadores possam vestir/
. 5 15,6
despir a farda
Armarios individuais para cada trabalhador 20 62,5

Em 62,5% (n=20) dos casos, cada um dos trabalhadores possuia um armario individual
(Tabela 4) e em nenhum dos estabelecimentos foi verificada a existéncia de um chuveiro

dotado de agua quente e fria.

Em 31 (96,9%) dos estabelecimentos, foi possivel observar a existéncia de um lava-
maos (Tabela 4) dotado de uma torneira de comando ndo manual. Destes, 29 (90,6%)
cumpriam a exigéncia legal estabelecida pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004, de que os
estabelecimentos do setor alimentar devem dispor de um abastecimento adequado de agua
quente e fria. Esta percentagem assemelha-se a registada por Santos et al (2017), em
Portugal, tendo em conta uma amostra de 88 manipuladores de carne e é superior a
observada por Oliveira et al. (2024), de 76,8%.

Relativamente aos equipamentos existentes junto ao lava-méos, 29 dos
estabelecimentos (90,6%) apresentavam dispensador de sabado liquido cheio e 25
apresentavam toalhas descartaveis, sendo que na maioria destes casos os rolos de papel,
encontravam-se em locais ndo adaptados aos mesmos, como por exemplo em cima de
diversos equipamentos. O dispensador de solucao desinfetante, encontrava-se presente na
grande maioria dos estabelecimentos, sendo que apenas se encontrava cheio em 6 dos casos
observados (18,8%). Foi detetada a utilizagdo de escovas de unhas individuais por parte de
21 titulares (65,6%), sendo que as escovas sO se encontravam em bom estado de

conservagao e higiene em 3 destes casos e que em nenhum dos estabelecimentos foi
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observada a existéncia de um sistema de lavagem, desinfecdo e secagem das mesmas
(Tabela 4).

A auséncia destes materiais e/ou de estruturas destinados a uma higienizagdo das
maos correta e adequada é apontada como um fator potenciador da ineficiéncia dessa pratica

e das boas praticas de higiene pessoal no geral (Todd et al. 2010)

5.4. Requisitos especificos associados a preparagao e venda de carne
picada
Relativamente ao numero de maquinas picadoras presentes em cada estabelecimento
avaliado (Grafico 2), mais de trés quartos dos estabelecimentos (n=26; 81,1%) possuiam
apenas 1 maquina picadora, enquanto que os restantes (n=6; 18,8%) possuiam 2 maquinas
picadoras, sendo que da totalidade das maquinas observadas apenas 2 (6,3%) eram

refrigeradas.

19%

81%

1 maquina picadora = 2 maquinas picadoras

Grafico 2. Dados relativos ao nimero de maquinas picadoras presentes
nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de
carne (n=32).

Todos os requisitos explanados na Tabela 5, acerca da preparacéo e venda de carne
picada, encontram-se dispostos no Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de outubro. No que
concerne as maquinas nao refrigeradas, foi observada a colocagédo da cabega das mesmas
sob protecao frigorifica no intervalo entre picagens em 24 dos estabelecimentos (75%) (Tabela

5).
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Tabela 5. Dados relativos aos requisitos especificos associados a preparagao
e venda de carne picada nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e
produtos a base de carne (n=32).

Requisito Conformidade
n %
Colocacéo da cabeca da maquina nao refrigerada sob 24 750
protecao frigorifica no intervalo entre picagens '
Venda de carne picada de aves 18 56,3
Existéncia de uma maquina exclusiva para a picagem de 5 156
carne de aves ’
A preparacdo e a venda da carne picada séo feitas no 26 81,3

mesmo dia

Da totalidade dos estabelecimentos vistoriados, verificou-se a venda de carne picada
de aves em 18 (56,3%), sendo que apenas em 5 (15,6%) existia uma maquina exclusiva para
a picagem da mesma. Dos estabelecimentos que ndo possuiam uma maquina exclusiva para
este fim, 4 dos titulares mencionaram proceder a lavagem da maquina antes e apds a picagem
da carne de aves. No estudo de Santos et al. (2017) esta percentagem foi superior, uma vez
que a picagem de carne de aves ocorria numa maquina prépria para esse fim em 34,1% dos

casos (Tabela 5).

Todas as maquinas picadoras observadas e os demais utensilios utilizados na
preparacdo da carne picada eram constituidos por material adequado, reservados
exclusivamente para este fim e faceis de montar e de desmontar. No que toca ao seu bom
estado de conservacdo, 5 das maquinas ndo cumpriam este requisito e 10 ndo estavam

resguardadas contra conspurcagdes e contaminacdes exteriores

Verificou-se que a preparacao e venda de carne picada eram realizadas no mesmo
dia, em 26 dos estabelecimentos vistoriados (81,3%) e foi observada carne pica exposta em

10 destes mesmos estabelecimentos (Tabela 5).

5.5. Analises microbiolégicas da carne picada

Tal como se encontra disposto no Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, os
OESA devem respeitar determinados critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros
alimenticios, devendo para isso, efetuar colheita de amostras, realizagcdo de analises
microbiologicas e a aplicagdo das medidas corretivas mais pertinentes, se for o caso, é no
Regulamento (CE) n.° 2073/2005, que podem ser encontrados os critérios de seguranga e 0s

critérios de higiene a cumprir pelos OESA, no que concerne a carne picada.
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Assim, e no que se refere a realizagcao de analises microbioldgicas da carne picada
(Gréfico 3), da totalidade dos estabelecimentos visitados, mais que do que dois tergos (n=22;
68,8%) afirmaram realizar este tipo de andlises e apresentaram o relatério das mais recentes,
quando solicitados. Em relacdo aos restantes 10 estabelecimentos (31,3%) os titulares
referiram nao realizar este tipo de analises por ndo considerarem as mesmas necessarias.
Quando questionados acerca do porqué, o motivo mais mencionado foi o facto de procederem
a picagem da carne apenas a pedido do cliente, sendo a mesma vendida apds o processo de

picagem, nao considerando assim, as analises pertinentes.

= Sim = N&do

by

Grafico 3. Dados relativos a realizagdao de analises microbiolégicas da
carne picada nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos
a base de carne (n=32).

Relativamente aos estabelecimentos que realizam as analises (N=22), foi questionado
aos titulares dos mesmos qual o numero de amostras recolhidas e com que regularidade era

feita esta recolha, sendo que essa informagao se encontra sumarizada na Tabela 6.
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Tabela 6. Dados relativos as analises microbiologicas da carne picada nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=22).

Requisito Conformidade
n %
1 19 86,4
Numero de amostras 2 2 91
3 1 4,5
i 1x/ano 14 63,6
Regularidade da recolha de amostras
2x/ano 8 36,4
2021 2 9,1
2022 1 4.5
Ano das Ultimas andlises apresentadas
2023 17 77,3
2024 2 9,1
Resultados das ultimas analises Satisfatorio 21 95,5
N&o satisfatorio 1 4,5

Assim, a maioria dos titulares (n=19; 86,4%) referiram que era recolhida 1 amostra,
tendo apenas dois titulares (9,1%) referido a recolha de 2 amostras e um titular (4,5%) referido
a recolha de 3 amostras. Quanto a regularidade da recolha das mesmas, 63,6% dos
participantes (n=14) mencionou que esta ocorria uma vez por ano, tendo os restantes 36,4%
(n=8) mencionado que ocorria duas vezes por ano. No que toca a entidade responsavel pelas
analises microbioldgicas, 18 dos titulares referiram ser o laboratério adjudicado pela ACCCLO,
enquanto que os restantes 4 tinham contrato com um laboratdrio particular (Tabela 6). Convém
referir que em nenhum dos casos analisados foram cumpridos os parametros estabelecidos
na Portaria n.° 74/2014, de 20 de margo (Anexo 1), no que diz respeito ao numero de amostras

recolhidas e a frequéncia de recolha das mesmas.

Em relacdo aos relatérios das ultimas analises realizadas, apresentados por cada um
dos titulares, 86,4% (n=19) eram recentes (anos 2024 e 2023) e 95,5% (n=21) dos resultados
verificados eram satisfatérios no que respeita tanto aos parametros de seguranga como aos
de higiene (Tabela 6). Apenas um (4,5%) dos resultados verificados foi ndo satisfatério, tendo
0 motivo deste sido a presenca de um teor de E. Coli superior ao permitido por lei, ocorrendo

assim, um incumprimento dos paradmetros de higiene neste caso.
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5.6. Analise de documentacao e registos relativos a higienizagao da maquina

picadora

Os planos de higienizagdo, as instrugdes de trabalho, bem como as fichas de dados
de segurancga e as fichas técnicas de todos os produtos utilizados, devem estar sempre
disponiveis e de facil acesso para que todos os manipuladores as possam consultar (CE
2022). No estudo de Powell et al. (2011), concluiu-se que o facto de as instrugdes de trabalho,
se encontrarem disponibilizadas e serem de facil consulta faz com que os trabalhadores as
sigam de um modo mais cuidado e, com mais frequéncia, sendo este um fator importante no

aperfeicoamento das praticas de higienizagao.

Tal como é possivel verificar na Tabela 7, observou-se a existéncia de um plano de
higienizagdo geral, referente as instalagcdes, equipamentos e utensilios em 23 dos
estabelecimentos (71,9%), no entanto, ndo foi verificado, em nenhum dos casos, um plano de
higienizagdo especifico para a maquina picadora. Assumindo que, dentro dos planos de
higienizagao, esta maquina conta como um “equipamento”, nenhum dos planos observados,
por mais completos que fossem, eram adequados para a mesma. Os titulares admitiram nao
achar necessario um plano especifico para a maquina picadora, tendo dado como justificagao
para este argumento o facto de utilizarem o mesmo produto tanto na higienizagcado da maquina
como na higienizagcdo dos demais equipamentos e utensilios. Ainda assim, o procedimento
em si e a periodicidade com o que o0 mesmo deve ser executado, bem como os utensilios

utilizados devem ser particulares e especificos da maquina picadora.

Tabela 7. Dados relativos a documentagéao e registos relativos a higienizagdo das maquinas
picadoras nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne (n=32).

Requisito Conformidade
n %

Plano de higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios 23 71,9
Plano de higienizag&o especffico para a maquina picadora 0 0

Ambas 9 28,1

Relativamente as ficha de dados de seguranga e ficha
técnica do(s) produto(s) quimico(s) utilizados na higienizagdo Nenhuma 15 46,9
da maquina picadora, estavam presentes

Apenas a ficha técnica 3 9,4

Relativamente ao tipo de produtos quimicos utilizados na higienizagao da maquina

picadora, em 26 dos estabelecimentos (81,3%) eram de uso industrial, em 4 (12,5%) eram de
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uso doméstico e nos restantes 2 (6,3%) os titulares mencionaram nao utilizar qualquer tipo de
produto. No que concerne aos produtos de uso industrial € obrigatério que os mesmos sejam
acompanhados, tanto da ficha de dados de segurangca como da ficha técnica, sendo que a
maioria dos titulares (n=15; 46,9%) nao cumpriram este requisito de todo, 3 (9,4%)
apresentaram apenas a ficha técnica, apenas 9 (28,1%) cumpriram este requisito na
totalidade (Tabela 7). Apesar da percentagem baixa associada ao cumprimento deste
requisito, & superior a registada no estudo de Oliveira et al. (2021), de 2,7%, realizado nos
mercados municipais de Lisboa, tendo em conta uma amostra de 74 manipuladores de

produtos da pesca frescos.
5.7. Procedimento e fatores associados a higienizagao da maquina picadora

Em cada um dos estabelecimentos vistoriados, e sem interferir neste processo, foi
observado o procedimento de higienizagdo da maquina picadora, sendo que numa primeira
fase e antes de iniciar o procedimento de higienizagao propriamente dito, foi verificado se os
titulares tomariam as devidas precau¢des de seguranga. Todos (n=32) desligaram a maquina
da corrente elétrica e procederam a desmontagem da mesma, no entanto, apenas 22 (68,8%)
tiveram o cuidado de remover e/ou proteger os produtos alimentares que se encontravam no

espaco envolvente antes de iniciar a higienizagao (Tabela 8).

Tendo em conta a particularidade do equipamento em causa e, uma vez que 0 mesmo
tem de ser desmontado previamente a sua higienizagdo, neste estudo consideraram-se duas
partes relativamente a maquina picadora, a parte moével e a parte fixa. Da totalidade das
higienizagdes observadas e tal como € possivel observar no Grafico 4, foram apenas 2 os
titulares que procederam a higienizacdo da parte fixa da maquina, correspondendo a uma
percentagem minima (6,3%) da totalidade da amostra. Assim, todos os dados abaixo

explanados sao referentes a parte movel da maquina picadora.
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Grafico 4. Dados relativos a higienizagao da parte fixa da maquina picadora nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne
(n=32).

Inicialmente, no que se refere ao procedimento de higienizacdo em si e tal como é
possivel observar na Tabela 8, todos (n=32) os titulares procederam a remocéao dos residuos
mais grosseiros da superficie das pecas da maquina, com o auxilio das proprias maos e a
aplicacao de pelo menos um produto quimico, foi verificada quase na totalidade (93,8%; n=30)
dos casos observados. Enquanto que em 18 destes casos houve a aplicagédo exclusiva de
detergente, noutros 9 casos foi verificado o uso tanto de detergente como de desinfetante, o
equivalente a 28,1% da amostra total (Tabela 8). Nos restantes 3 casos foi utilizado um
produto sanificador (produto com as duas valéncias, isto é, com acgédo detergente e
desinfetante em simultaneo). Em 2 (6,2%) estabelecimentos ndo se observou a utilizagdo de
produtos quimicos durante o periodo de vistoria, tendo estes titulares referido higienizar a
maquina apenas com agua quente, por nao considerarem a utilizagdo de produtos necessaria
(Tabela 8).
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Tabela 8. Dados relativos ao procedimento e fatores associados a higienizagao da maquina
picadora nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne
(n=32).

Requisito Conformidade
n %
Produtos alimentares protegidos e/ou removidos do espago envolvente 22 68,8
Aplicacédo de produto quimico 30 93,8
Apenas detergente 18 56,3
Detergente + Desinfetante 9 28,1
Produto com as duas valéncias (detergente e desinfetante) 3 9,4
Mistura arbitréria do detergente e desinfetante 7 21,9
Etapa de enxaguamento prévio 28 87,5
Etapa de lavagem profunda 25 78,1
Etapa de desinfegdo 12 37,5
Enxaguamento final 21 65,6
Procedimento de higienizagcao completo e correto 5 15,6
Utensilios de limpeza adequados 16 (55,2)
Papel descartavel 9 28,1
Secagem Pano 6 18,8
Ao natural 17 53,1
Produtos quimicos conservados nas embalagens de origem 16 50,0
Produtos quimicos guardados fora da area de manuseamento de alimentos 29 90,6
Rotulos dos produtos quimicos bem preservados e legiveis 28 87,5

Relativamente as etapas do procedimento, o0 enxaguamento prévio com agua quente
observou-se em 28 (87,5%) estabelecimentos, e em 25 (78,1%) seguiu-se a lavagem
profunda, isto &, aplicagdo de detergente na superficie enxaguada com fricgdo (Tabela 8). A
maioria dos manipuladores mostrou saber a importancia desta etapa, na qual a totalidade
(n=25) colocou as pecas numa mistura de agua quente e solugdo detergente, durante um
determinado periodo de tempo previamente a utilizagdo de qualquer tipo de fricgdo, para
facilitar o desprendimento de possiveis pedagos de carne. Em 12 (37,5%) dos casos, ocorreu
uma etapa de desinfegéo (Tabela 8), sendo que todos estes mencionaram nao realizar este
passo diariamente por considerarem a etapa de desinfegdo opcional e menos importante que

a de lavagem profunda. Assim, os dados obtidos neste estudo refletem uma compreenséao
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ambigua da funcdo e da importdncia de cada uma destas etapas, por parte dos

manipuladores, reforgcando a necessidade de ocorrerem mais a¢des de formacao nesta area.

Apesar de serem conceitos que fazem parte de um processo comum, as etapas de
lavagem e desinfecdo ndo tém o mesmo significado, sdo distintas, independentes e
apresentam uma acdo complementar. Se a etapa de lavagem n&o for corretamente
executada, de modo a remover toda a sujidade para que o desinfetante possa atuar ou ainda,
se forem utilizadas concentragdes subletais do desinfetante, os microrganismos podem
persistir (WHO and FAO 2009).

Dos estabelecimentos que aplicaram detergente (n=27) (Tabela 8), verificou-se que o
detergente liquido para lavar loica manualmente foi a escolha mais frequente (n=15).
Relativamente ao desinfetante utilizado (n=9), a lixivia comercial foi a mais frequente (n=7).
Nos casos em que foi aplicado um produto detergente e um desinfetante (n=9), constatou-se
que em 7 desses estabelecimentos os manipuladores procediam a mistura e diluicdo arbitraria

destes produtos, sem terem em conta as instrugdes de uso, num recipiente a parte.

A maioria dos manipuladores de alimentos acreditavam que o que refletia a qualidade
e a eficacia da etapa de lavagem era a quantidade de espuma que se formava durante o
procedimento, tendo-se observado, em muitos casos, a agitagdo da mistura do detergente e
do desinfetante antes da sua aplicacdo por esse mesmo motivo. A mistura e diluicado dos
produtos detergentes com os desinfetantes, permite uma redug¢do do tempo dedicado a sua
aplicacdo e uma eventual poupancga na quantidade de produtos utilizada, no entanto, reduz a
eficacia da etapa da desinfegdo (Hernandez-Navarrete et al. 2014). Para além disto, a mistura
da lixivia comercial liquida com outros produtos detergentes ou a sua utilizagédo em simultaneo
potencia a libertagdo de aerossois toxicos e a neutralizagao dos agentes biocidas (Domingues
et al. 2011; WHO 2014).

Em relagdo ao enxaguamento final, dos casos em que se usaram produtos quimicos
(n=30), verificou-se que 21 efetuaram um enxaguamento correto (Tabela 8). Nos restantes,
foi evidente a presenca de vestigios de produtos quimicos nas superficies, sob a forma de

espuma.

No que toca ao uso de utensilios auxiliares no procedimento de higienizagao,
constatou-se que na maioria (n=29; 90,6%) dos casos estes utensilios foram utilizados, tendo
os restantes titulares recorrido meramente a forga fisica e mecanica das proprias maos ou a
pressao da agua. A escova de cerdas macias foi o utensilio mais utilizado (n=17), seguindo-

se o piagaba (n=7) e o pano de tecido (n=5). Dos estabelecimentos (n=29) que utilizaram
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estes utensilios, 16 (55,2%) eram adequados ao propdsito e encontravam-se em bom estado
de conservacao. Nos estabelecimentos (n=13; 44,8%) com utensilios inadequados e/ou em
mau estado de conservagao o que mais se destacou foi 0 pano de tecido, uma vez que dos 5
observados nenhum se encontrava em bom estado de conservacéo e que nao corresponde
ao utensilio mais adequado para higienizar a parte mével da maquina picadora. Convém
ainda referir que da totalidade dos utensilios observados nenhum era exclusivo para a tarefa

em questao.

Finalmente e em relagdo a secagem das pecgas, foram trés os diferentes modos
observados para atingir este fim. Em 26 estabelecimentos (81,2%) esta etapa foi corretamente
realizada, sendo que em 17 foram deixadas a secar ao natural, numa superficie devidamente
higienizada e nos restantes 9, foram secas através da utilizacdo de papel descartavel (Tabela
8). Nos restantes 6 estabelecimentos (18,8%) esta etapa foi considerada como incorretamente
realizada por terem sido utilizado panos de uso comum do estabelecimento, para secar as
pecas, potenciando a recontaminacdo das mesmas, por ndo se tratar dum utensilio nem

apropriado nem exclusivo para este passo.

Assim, dos estabelecimentos onde se observou a realizacdo das etapas de
enxaguamento prévio (n=28), de lavagem profunda (n=25) e de desinfecao (n=12) (Tabela 8),
torna-se fundamental distinguir aqueles que realizaram o procedimento de higienizacao de
forma correta, isto €, sem realizar uma mistura arbitraria dos produtos quimicos. Deste modo,
foram apenas 5 (15,6%) os estabelecimentos em que se observou a realizagdo dos
procedimentos de higienizagdo de um modo completo e correto (Tabela 8). No entanto, destes
5 estabelecimentos, a higienizag¢ao da parte fixa da maquina picadora foi verificada em apenas
2 deles. Assim, e porque a higienizagao total e correta da maquina picadora inclui ambas as
partes (a fixa e a mével), conclui-se que foram apenas 2 as maquinas picadoras que sofreram

um procedimento de higienizagao correto e completo.

Importa ainda referir que o cumprimento das instru¢gées de uso indicadas nos rétulos
dos produtos quimicos — dosagem, modo de aplicagdo e tempo de acdo - foi observado
apenas nessas duas situagdes, mas, na grande maioria dos casos, ndo foram seguidas as

instrugdes da rotulagem dos produtos.

Das observagdes feitas aos procedimentos de higienizagdo das maquinas picadoras e
dos documentos analisados dos sistemas de gestdo da seguranga alimentar com interesse
neste ambito, verificou-se concordancia entre produtos aplicados e fichas de dados de
seguranga e técnicas em 9 casos, perfazendo 28,1% da amostra total. A organizagéo do

sistema de gestédo de seguranca alimentar impacta a qualidade e a seguranga dos alimentos,
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no entanto a implementagdo completa e correta deste sistema, ndo se traduz na auséncia de
riscos, tendo os OESA uma responsabilidade fundamental neste aspeto (Jacxsens et al. 2009,
2010; Sampers et al. 2010; CE 2022)

Averiguou-se ainda que a maioria dos estabelecimentos guardava os produtos
quimicos num local fechado e devidamente identificado, fora da area de manuseamento de
generos alimenticios (n=29) e que os rotulos se apresentavam bem preservados e legiveis
(n=28). Em metade (n=16) dos casos, os produtos encontravam-se conservados nas
embalagens de origem. Verificou-se conformidade simultdnea destas trés condi¢des em 16

casos, correspondendo a 50% da amostra total (Tabela 8).

6. Limitagdes do estudo

A metodologia adotada para a condug¢do do presente estudo, que incluiu a presenca
de um observador no ambiente do estabelecimento e, consequentemente, a observagao das
praticas de higiene pessoal e procedimentos de higienizagao, pode ter influenciado, até certo
ponto, o comportamento dos funcionarios, levando-os a agir com mais cautela ao
desempenharem as suas fungdes. Os trabalhadores estavam cientes de que o procedimento
de higienizacdo da maquina picadora estava a ser monitorizado e avaliado, podendo este ter
sofrido um impacto, tanto positivo como negativo, devido a presenga do observador. No que
diz respeito as praticas de higiene pessoal, os manipuladores ndo estavam cientes de que
estavam a ser avaliados nesse aspeto, portanto e neste caso em particular, é possivel que a

presenca do observador tenha tido uma influéncia limitada.

Uma outra limitagao identificada no desenvolver do estudo esta relacionada com o
facto de o periodo de observagdo ndo ter tido em conta o dia da semana. E possivel que o
comportamento dos trabalhadores varie consoante o dia, por exemplo, em dias de menor
afluéncia de clientes, observou-se que, por terem mais tempo disponivel, tinham mais cuidado
na higienizagdo da maquina picadora. Outra limitagdo detetada foi que o periodo de
observacdo abrangeu apenas um dia de trabalho, no intervalo das 9h as 13h, totalizando
aproximadamente 4 horas de observagao por estabelecimento. Para além disto, e apesar de
terem sido incluidos no estudo a totalidade dos estabelecimentos de venda a retalho de carne
e produtos a base de carne de todos os mercados municipais de Lisboa, por cada um destes
foi apenas avaliado o titular do mesmo, ndo tendo sido incluidos no estudo todos os

manipuladores de alimentos que ai exerciam fungoes.
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Assim, uma parte da recolha de dados deste estudo baseou-se na observagao de
procedimentos praticos. A avaliacao que resultou dessa observagao é influenciada pelos
critérios individuais do observador, o que introduz um grau de subjetividade em diversos
aspetos do estudo, como a avaliagdo da condicdo de limpeza das maos ou o estado de

conservacao das maquinas picadoras.

7. Conclusao

Os resultados deste estudo permitiram avaliar, de forma detalhada, as praticas de
higiene pessoal e o procedimento de higienizacdo das maquinas picadoras nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne localizados nos
mercados municipais de Lisboa. A analise revelou que os titulares destes estabelecimentos,
com um perfil essencialmente familiar, sdo predominantemente homens com mais de 50 anos
e com pelo menos duas décadas de experiéncia profissional no sector. A maioria dos
proprietarios possuia um nivel de escolaridade basico e tinha participado em acbes de

formacéo profissional sobre higiene e seguranga alimentar, nos ultimos 3 anos.

Tanto a verificacdo das boas praticas de higiene pessoal, como a observacao das
infraestruturas e equipamentos associados as mesmas, revelaram baixos niveis de
conformidade higiossanitaria. Foram varias as ndo conformidades detetadas no que concerne
as praticas de higiene pessoal, nomeadamente a utilizagdo de fardas incompletas e de manga
curta, a ndo remocao das mesmas aquando da utilizagao das instalagdes sanitarias ou outras
tarefas que implicam a saida do posto de trabalho e o uso de adornos durante a manipulagao
de alimentos. Quanto as infraestruturas e equipamentos, e apesar da maioria dos
estabelecimentos apresentar um lava-maos com torneira de comando nao manual, dotado de
agua quente, foram raros os que possuiam todos os equipamentos necessarios para uma

correta higienizacdo das méos.

Os requisitos associados a preparacao e venda de carne picada eram cumpridos pela
maioria dos titulares, sendo que a ndo conformidade mais encontrada neste ambito foi a ndo
existéncia, nos estabelecimentos que vendiam carne picada de aves, de uma maquina
picadora exclusiva para este fim. E ainda de referir que, apesar da maioria dos titulares
procederem a realizagao de analises microbioldgicas da carne picada, em nenhum dos casos
analisados foram cumpridos os parametros estabelecidos legalmente, no que diz respeito ao

numero de amostras recolhidas bem como a frequéncia de recolha das mesmas.
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Relativamente ao procedimento e fatores associados a higienizacdo da maquina
picadora, nado foi observado em nenhum dos estabelecimentos avaliados um plano de
higienizacdo especifico para este equipamento e na grande maioria dos casos, apesar da
existéncia de produtos quimicos adequados a tarefa, estes mesmos ndo se encontravam
acompanhados das respetivas fichas de dados de seguranca e técnica. Na maioria dos
procedimentos observados, foram utilizados utensilios de limpeza adequados, ainda assim,

foram apenas 2 as maquinas picadoras que sofreram uma correta e completa higienizacgéo.

Os dados obtidos no presente estudo destacaram a preméncia de elaborar planos de
higienizagdo especificos para as maquinas picadoras, devido as particularidades deste
equipamento e a falta de cuidado e de conhecimentos demonstrados pelos operadores na
sua higienizacdo. Foi também identificada a necessidade de reforcar a sensibilizacdo e
formacdo dos trabalhadores relativamente as praticas de higiene pessoal e aos
procedimentos de higienizacdo da maquina picadora. Assim, € imperioso aumentar a
quantidade bem como a regularidade das ac¢des de formagao profissional em varias matérias,
particularmente em higiene e seguranca alimentar. Para isso, as entidades que podem
promover acdes de formacdo, como a Camara Municipal de Lisboa, em cooperacdo com as
Juntas de Freguesia e outras entidades externas, devem adotar estratégias mais eficazes. A
revisdo do modelo de formacdo atual é essencial, considerando a criagdo de cursos mais
apelativos e praticos, como o modelo “on the job”, que permite uma maior sensibilizacdo para
a aplicagédo das boas praticas de higiene no ambiente de trabalho. Nao obstante, cabe aos
operadores das empresas do setor alimentar, conforme estipulado no Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, assumir um papel ativo e consciente, garantindo, assim, o

cumprimento rigoroso das normas de higiene e seguranga alimentar.

Em dltima analise, a implementacdo eficaz das boas praticas de higiene nos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne € crucial, ndo sé
para garantir a seguranga dos alimentos, mas também para desempenhar um papel
fundamental na protecdo da salde publica. E imperativo que se assuma uma
responsabilidade coletiva para assegurar que estas praticas se integrem de forma plena na
cultura de trabalho do setor alimentar. Assim, contribui-se, ndo apenas para a obtencéo da
confianga dos consumidores, mas também para a sustentabilidade e integridade deste setor

vital.
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9. Anexos

Anexo 1. Tabela relativa a colheita de amostras, realizagdo de andlises e aplicagdao das
respetivas medidas corretivas, no que concerne aos critérios microbiolégicos a cumprir pelos
OESA que produzam e vendam carne picada (Adaptado do Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de
15 de novembro e da Portaria n.° 74/2014, de 20 de marg¢o).

Frequéncia
Plano Limites Resultados Medida em
Critério Categoria | Parametro Método Fase caso de Geral Derrogagbes®
= inconformidade
ni|c m M Satisfatorio | Aceitavel .Nao, q Inicial Reduzida Inicial Reduzida
Satisfatério
Carne
picada e
preparados
de carne
obtidos a
partir de P
carne de 5|0 A;uniezrg:la
aves de 9 <1000
capoeira Kg: Entre 1000-
destinados Uma vez por 5 4000 Kg: 5
a serem ] amostras amostras
consumidos Presenca qlzgzg:a uma vez uma vez por
Critérios de cozinhados 1SO Periqdo Ausente em Nio em pelo Retirar do Uma resuﬁados por . trime§tre
Carne Salmonella de vida todas as s menos 1 5 vez por N P semestre; (apos
Seguranca h 6579 L : Aplicavel mercado’ satisfatorios
picada e atil subunidades das semana | " onie 30 Entre resultados
preparados subunidades 1000- satisfatérios
de carne, semanas 4000 Kg: durante 10
consecutivas)
exceto os 5 meses
obtidos a amostras | consecutivos)
partir de 5|0 Auséncia por més;
carne de em 10g
aves de
capoeira,
destinados
a serem
consumidos
cozinhados
<1000
Se Kg: Entre 1000-
houver Sg um ou Uma vez por 5 4000 Kg: 5
um valor | Ma&is valores Melhoria da quinzena amostras amostras
o 1SO Fim do Se todos 0s | maximo Ofgfeer?id&s higier}e na Uma (apos um:lo\r/ez urprﬁnvezztr;;or
Curosde | game | e |s| 2| 0] 80 | aseas | s | vlores | g h | qimasgo | MOMEIOSGR | verpor | (oSS | oresier | Gaos
’ ’ 9] 1ouz fabrico entre <m entre me que c/n orig(;em das semana durante 6 Entre resultados
- valores P - 1000- satisfatorios
Me os - matérias-primas semanas .
restantes estiverem consecutivas) 4000 Kg: durante 4
<m entreme M 5 meses
amostras | consecutivos)
por més;
1- Relativamente as derrogagGes deve proceder em conformidade com as orientagdes descritas na Portaria n.2 74/2014. As quantidades
referem-se ao volume médio de produgdo mensal.
2-  Caso os produtos tenham sido distribuidos para outro operador da cadeia alimentar como restaurantes, cantinas ou outros talhos (neste

caso so é aplicavel a carne fresca de aves de capoeira) o operador tem de proceder a retirada do mercado. A informacdo acerca do
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Anexo 2. Inquérito demografico, questionario e listas de verificagdo de requisitos dos
estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos a base de carne.

Inquérito Demografico

Secg¢ao 1- Carateriza¢ao do titular do estabelecimento de venda a retalho de carne e produtos carneos

Questao Resposta
1. Data (Indicagdo por extenso)
2. Mercado Municipal (Indicagdo por extenso)
3. Sexo Feminino Masculino Outro
4. Idade (anos) 18-29 ‘ 30-39 40-49 50-59 60-69 270
5. Nacionalidade Portuguesa Outra:
6. Nivel de escolaridade Ndo tem
19 Ciclo (até 42 ano, antiga instrucdo primaria)
22 Ciclo (até 62 ano, antigo ciclo preparatério)
32 Ciclo (até 92 ano, antigo 39, 42 e 52 liceal)
Ensino Secundario (antigo 62 e 72 liceal/ ano propedéutico)
Ensino Superior
Cursos de formagdo ou vocacionais
7. Anos de trabalho como
vendedor a retalho de carne 0-10 11-20 21-30 31-40 Mais de 41
e produtos carneos
8. Ja exerceu outra profissao Sim Nao
associada ao setor alimentar? (avancar para a questgo 10)
9. Qual? (Indicacdo por extenso)
10. Namero de manipuladores de 1-2 3-5 Mais de 5
alimentos contratados
11. Tem formagao em higiene e Sim Nao
seguranga alimentar? (avancar para a questdo 15)
12. Que entidade promoveu a CML/ Junta de Freguesia Entidade externa
formacédo? (avangar para a questdo 14)
13. As agles de formagdo sdo Sim Nao
regulares?
14. Qual o ano da ultima Antes de 2021 2022 2023 N3o sei
formacgao? 2020
15. Tem cartdo de manipulador? Sim Nao
16. Tem ficha de aptiddo médica? Sim Nao
17. Tem acordo com alguma Sim Nao
associacao do setor?
Questionario

Secg¢ao 2- Praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne

Questdo

Resposta

18. Ao longo do dia de trabalho, quais as
circunstancias em que considera essencial

lavar as m3os?

(Indicagdo por extenso)
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19.

Ao longo do dia de trabalho, em média,
guantas vezes lava as maos?

(Indicacdo por extenso)

20. Quando tem feridas, cortes abertos ou
gueimaduras nas maos tem o cuidado de Sim Nao
proteger os mesmos, antes de manusear a (Avangar para a questdo 21)
carne?
20.1. Como? (Indicagdo por extenso)
21. Utiliza luva de malha de a¢o? Sim Nao
22. Tem contrato com alguma empresa externa Sim Nao
responsavel pela higieniza¢do das fardas?
Listas de Verificagdo
Sec¢do 2- Praticas de higiene pessoal dos manipuladores de carne
Questao Resposta
23. Constituintes da farda do operador: T-shirt/ jaqueta
Calcas
Avental
Colete
Gorro, boné ou toca
Calcado impermeavel
Bata
24. A farda é de manga comprida? Sim Nao
25. Utiliza roupa do exterior durante o horario Sim Nao
laboral?
26. Remove a farda quando utiliza as Sim Nao
instalagdes sanitarias?
27. Apresenta unhas limpas, curtas e sem Sim Nao
verniz?
28. Utiliza adornos (anéis, piercings, pulseiras, Sim Nao
brincos, reldgios, colares ou outros)?
29. Utiliza mdscara buconasal durante o Sim Nao
manuseamento da carne?
30. Utiliza luvas durante o manuseamento da Sim Nao
carne?

Secc¢ao 3- Infraestruturas e equipamentos associados as praticas de higiene pessoal

Questao Resposta
31. As instalagGes sanitarias encontram-se
isoladas dos locais onde se manipulam e Sim Nao
vendem carnes e seus produtos?
32. Existe lava-maos? Sim Nao

(Avancar para a questdo 33)
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32.1. A sua torneira é de comando ndo Sim Ndo
manual?
32.2. Com abastecimento de adgua Sim Nao
guente e fria?
32.3. Existe dispensador de sabao Sim Nao
liguido na sua proximidade?
32.4. Existe dispensador de solugao Sim Nao
desinfetante na sua proximidade?
32.5. Existem toalhas descartaveis na Sim Ndo
sua proximidade?
32.6. Existem escovas de unhas Sim Ndo
individuais na sua proximidade? (Avangar para a questdo 33)
32.6.1. Encontram-se em bom estado Sim Nao
de conservacao e higiene?
33. Existem vestiarios adequados para que os
trabalhadores possam vestir/ despir a Sim Nao
farda?
34. Existem armarios individuais para cada Sim Nao
trabalhador?
35. Existe chuveiro dotado de 4gua quente e Sim Nao
fria?
Secc¢ao 4- Requisitos especificos associados a preparagao e venda de carne picada
Questao Resposta
36. Quantas maquinas picadoras existem no 0 2 Mais de 2
estabelecimento? (Fim da LV)
37. Alguma dessas maquinas é refrigerada? Sim Nao
38. A cabega da maquina nao refrigerada é
colocada sob protecdo frigorifica no Sim Nao
intervalo entre picagens de carnes?
39. Ha preparagao de carne picada de aves? Sim Nao
(Avangar para a questao 40)
39.1. Existe uma maquina picadora Sim Nao
exclusiva para esse fim?
40. A carne picada preparada é vendida no Sim Nao
mesmo dia?
41. Existe carne picada exposta? Sim Nao
42. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagdo da carne picada Sim Nao
sdo constituidos por material adequado?
43. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagdo da carne picada Sim Nao
sdo reservados exclusivamente para esse
fim?
44. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagdo da carne picada Sim Nao
sdo faceis de montar e de desmontar?
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45. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagdo da carne picada Sim Nao
estdo resguardados contra conspurcagoes e
contaminacdes exteriores?
46. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagao da carne picada Sim Nao
estdo em bom estado de conservacdo?
Secc¢do 5- Analises microbioldgicas da carne picada
Questao Resposta
47. Sao realizadas analises microbiolégicas da Sim Nao
carne picada? (Avancar para a questdo 54)
48. E sécio da ACCCLO (“Associacdo dos
Comerciantes de Carnes do Concelho de Sim Nao
Lisboa e Outros”)
49. Tem contrato com um laboratério Sim Nao
particular?
50. Quantas amostras sdo recolhidas? (Indicagdo por extenso) Ndo sabe
51. Qual a quantidade recolhida? (Indicagdo por extenso) N3o sabe
52. Com que regularidade é feita a recolha? (Indicagdo por extenso) N3o sabe
53. Apresentou relatdério das ultimas analises Sim Nao
microbioldgicas? (Avancar para a questdo 54)
53.1. Qual o ano dessas analises? (Indicagdo por extenso)
53.2. Qual o resultado dessas analises? (Indicagdo por extenso)
Sec¢ao 6- Analise de documentagao e registos relativos a higienizacdo da maquina picadora
Questao Resposta
54. Existe um plano de higienizagdo das Sim Nao
instalagdes, equipamentos e utensilios? (Avangar para a questdo 56)
54.1. Este inclui um plano de
higienizagdo especifico da maquina Sim Ndo
picadora? (Avangar para a questdo 56)
55. Parametros contemplados no plano de Acgdo a realizar

higienizacdo da maquina picadora:

Produtos a utilizar e respetivas dilui¢des

Descricao do procedimento

Periodicidade com a qual o procedimento deve ser

executado

Equipamento necessario

O responsavel pela execucdo do procedimento

Registo da execucgao
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56. O(s) produto(s) quimico(s) a utilizar na Industrial Domeéstico
higienizacdo da maquina picadora sdo de (avangar para a questdo 58)
uso industrial ou doméstico?

57. Estd incluida a ficha de dados de seguranca Sim,
e/ou ficha técnica do(s) produto(s) apenas Sim, apenas
quimico(s) a utilizar na higienizacdo da Sim ficha de ficha técnica Nao
maquina picadora? dados de

seguranga

Sec¢ao 7- Observacao do procedimento e fatores associados a higienizagdo da maquina picadora

Questdo Resposta
58. A maquina picadora e os demais utensilios
utilizados na preparagdo da carne picada Sim Nao
sdo higienizados apds cada periodo de
trabalho e sempre que necessario?
59. O plano de higienizagdo é cumprido? Sim Nao N3do existe plano
60. Antes de iniciar o procedimento de
higienizacao da maquina picadora, os Sim Nao
produtos alimentares sdo protegidos e/ou
removidos do espaco envolvente?
61. Desliga a maquina da corrente elétrica
antes de iniciar o procedimento de Sim Nao
higienizagao?
62. Desmonta a maquina antes de iniciar este Sim Nao
procedimento?
Relativamente a parte mével da maquina picadora
63. Ha uma etapa de enxaguamento prévio? Sim Nao
(Avangar para a questao 64)
63.1. Com agua quente? Sim Nao
64. Registo do nome comercial ou substancia (Indicagdo por extenso)
do(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s):
65. Ha uma etapa de lavagem? Sim Nao
(Avangar para a questdo 66)
65.1. Ha o cumprimento do modo de Sim Nao
aplicagdo indicado no rétulo?
65.2. Ha o cumprimento da dosagem Sim Nao
indicada no rétulo?
65.3. Ha o cumprimento do tempo de Sim Nao
acdo indicado no rétulo?
66. Ha uma etapa de desinfe¢do? Sim Nao
(Avangar para a questdo 67)
66.1. Ha o cumprimento do modo de Sim Nao
aplicacgdo indicado no rétulo?
66.2. Ha o cumprimento da dosagem Sim Nao
indicada no rotulo?
66.3. Ha o cumprimento do tempo de Sim Nao

acdo indicado no rétulo?
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67. Que utensilios de limpeza utiliza?

(Indicacdo por extenso

N3o utiliza

68. Realiza enxaguamento de forma a retirar a
totalidade de produtos quimicos?

Sim

Nao NA

69. Como procede a secagem?

(Indicacdo por extenso)

Relativamente a parte fixa da maquina picadora

70. Ha uma etapa de enxaguamento prévio? Sim Nao
(Avancar para a questdo 71)
70.1. Com agua quente? Sim Nao
71. Registo do nome comercial ou substancia
do(s) produto(s) quimico(s) utilizado(s): (Indicagdo por extenso)
72. Ha uma etapa de lavagem? Sim Nao
(Avangar para a questdo 73)
72.1. Ha o cumprimento do modo de Sim Nao
aplicacdo indicado no rétulo?
72.2. Ha o cumprimento da dosagem Sim Nao
indicada no rétulo?
72.3. Ha o cumprimento do tempo de Sim Nao
acao indicado no rétulo?
73. H4 uma etapa de desinfe¢do? Sim Nao
(Avangar para a questdo 74)
73.1. Ha o cumprimento do modo de Sim Nao
aplicacdo indicado no rétulo?
73.2. Ha o cumprimento da dosagem Sim Nao
indicada no rétulo?
73.3. Ha o cumprimento do tempo de Sim Nao
acdo indicado no rétulo?
74. Que utensilios de limpeza utiliza? (Indicagdo por extenso) N3o utiliza
75. Realiza enxaguamento de forma a retirar a Sim Nao NA
totalidade de produtos quimicos?
76. Como procede a secagem? (Indicagdo por extenso)
77. Ha correspondéncia entre a ficha de dados Sim Nao NA
de seguranga e o(s) produto(s) utilizado(s)?
78. Ha adequacdo dos utensilios de limpeza Sim Nao NA
utilizados?
79. Os utensilios de limpeza sdo de uso Sim Nao NA
exclusivo para esta tarefa?
80. Os produtos quimicos estdo armazenados
fora da area de manuseamento dos Sim Nao
alimentos, em local fechado e devidamente
identificado?
81. Os produtos quimicos estdo devidamente
conservados nas suas embalagens de Sim Nao
origem?
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82. Os produtos quimicos estdao devidamente Sim Nao
rotulados?
83. Os produtos quimicos estdao devidamente Sim Nao

fechados, quando guardados?
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