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Resumo

A seguranca dos alimentos € um tema que nos preocupa a cada dia. Numa sociedade
onde o ritmo de vida quotidiano deixa pouco tempo para as tarefas comuns, para a
escolha dos melhores alimentos e refeicdes, e nos afasta das formas tradicionais de
cultivo e de producao dos alimentos que consumimos, é fundamental poder confiar na
qualidade do que esta ao nosso alcance quando compramos 0s géneros alimenticios
essenciais a nossa sobrevivéncia.

O PACE é um instrumento de controlo que permite aferir a qualidade dos alimentos
que nos sao vendidos nos talhos e peixarias. Posto em pratica no terreno, sob a
responsabilidade do Médico Veterinario Municipal, produz informacao util ao controlo
da seguranca alimentar.

O presente trabalho pretende avaliar e comparar a situagédo do comércio a retalho das
carnes e pescado no municipio de Santarém ao longo dos Ultimos cinco anos, no
periodo compreendido entre 2008 e 2012, baseando-se na analise dos dados
recolhidos pela aplicagdo do PACE. Para tal, utilizaram-se as listas de verificagao
técnica para estabelecimentos de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne e de produtos da pesca e aquicultura, a partir das quais se extrairam algumas
conclusbes agora apresentadas nesta dissertacéao.

Palavras-chave: PACE, MVM, Risco Estimado, Talhos, Peixarias



Abstract

Food safety is a daily concern. In a society where the rhythm of life leaves such a little
time to complete the common tasks, to choose the best food and meals, keeping us
apart from traditional growing and production forms of the food we eat, we must trust
the quality that stands before us when we buy our own nourishment, essential for our
survival.

PACE is a control instrument with which we measure the quality of the food sold in the
butchers and fishmongers. Implemented on the field, under the responsibility of the
local veterinarian, it produces useful information to control food safety.

This study aims to evaluate and compare the situation of retail meat and fish in the
municipality of Santarém over the past five years, the period between 2008 and 2012,
based on the analysis of collected data centered on the application of PACE. For this,
we used the lists of technical verification for retail establishments for meat and meat
products and for fishery and aquaculture products, from which we extracted some

conclusions now presented in this dissertation.

Keywords: PACE, MVM, Estimated Risk, Butchers, Fishmongers
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1. Introducéo

Uma das principais preocupac¢fes da industria alimentar €, sem duavida, a seguranga
dos alimentos. Uma preocupacdo que espelha a do préprio consumidor face aos
alimentos que consome atualmente, e ao receio de que estes nao sejam indcuos, ou
seja, de que possam trazer consequéncias negativas para a saude humana, por falta
de seguranca.

Todas as pessoas tém o direito de exigir que os alimentos sejam seguros e proprios
para consumo. Com um acesso a informacdo muito maior e mais facil, os
consumidores tornaram-se mais exigentes e preocupados com a qualidade e a
seguranca dos alimentos.

Essa exigéncia e preocupacdo dos consumidores acompanharam a tendéncia de
crescimento e urbanizagdo da sociedade nas ultimas décadas. Conforme 0s censos
podem confirmar, a populacdo tem vindo a concentrar-se cada vez mais nos centros
urbanos, onde a ligacdo a atividade agricola é praticamente inexistente. Outra das
caracteristicas da vida urbana relaciona-se com a falta de tempo para a confe¢éo dos
alimentos, gue introduziu novos habitos alimentares e de consumo. Em simultaneo, a
sedentarizacdo desta sociedade moderna fez aumentar as preocupagfes com a dieta
alimentar a escolher, que se procura diferente, capaz de responder aos novos habitos
que implicam pouco exercicio fisico e uma escolha crescente de alimentos pré-
confecionados ou preparados.

Como resposta a esta alteracdo dos paradigmas sociais e de consumo, a producéo e
venda de alimentos sofreu grandes mudancas, das quais se destaca o facto de ja nao
se verificar a sazonalidade de muitos produtos (assegurado que esta 0 seu
fornecimento através de um mercado global que transporta para cada local os
alimentos que ai obtém melhores vendas), de se aumentar anualmente a producéo e
abastecimento de carne e de se ter intensificado o abastecimento de pescado
proveniente da aquicultura (garantindo assim a reducdo do preco, a0 mesmo tempo
que se tenta preservar 0 stock de peixe nos oceanos). Para este aumento
generalizado do consumo também contribuem as técnicas e medidas de
aprovisionamento, com o desenvolvimento da possibilidade de conservar os alimentos
congelados e refrigerados.

Um dos objetivos deste trabalho foi o de procurar compreender de que forma os
instrumentos oficiais de verificacdo e controlo disponiveis (homeadamente o PACE —

Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos) analisam e garantem as



questdes relativas a seguranca no que as condicdes higiossanitarias dos
estabelecimentos e ao bem-estar em geral diz respeito.

Para o efeito, foram acompanhadas vistorias ao comércio a retalho de carnes e de
produtos a base de carne, produtos da pesca e aquicultura, ao abrigo do PACE, no
concelho de Santarém, bem como todo o processo de emissado de pareceres com vista
ao licenciamento de estabelecimentos (para além dos abrangidos pelo PACE). Ao
longo do estagio, foi ainda sendo recolhida a legislacdo aplicavel ao PACE, tema
central deste estagio e objeto da presente dissertacdo, incidindo sobretudo no
comércio de carnes e pescado.

Durante as vistorias, procedeu-se ao preenchimento da lista de verificacdo técnica
onde se assinalaram as especificidades de cada estabelecimento e as néo
conformidades, redigindo-se posteriormente o Auto de Vistoria. Aos dados recolhidos
sobre os estabelecimentos, de acordo com o programa PACE durante o ano 2012,
juntam-se os cedidos pelo MVM relativos aos anos de 2008, 2009, 2010 e 2011.
Assim, a dissertacao inicia-se com um capitulo dedicado a revisdo bibliogréfica, onde
serdo abordados ndo s6 as nogbOes de seguranga dos alimentos, mas também os
indices de consumo de carne e produtos da pesca, as diretrizes e normativas que se
encontram subjacentes ao comércio, transformagdo e transporte dos produtos
alimentares, os perigos para a saude publica e o tipo de doengcas que podem ser
transmitidas se ndo se observarem rigorosos mecanismos de verificacdo e controlo
alimentar. Ser& explicado, também, em que consiste e como se implementa o PACE,
definindo as suas etapas e as suas exigéncias.

No capitulo 3, serdo definidos os objetivos do trabalho e caracterizado o material que
lhe serviu de base, além de circunscrever o campo de acdo da analise efetuada. No
capitulo 4, serdo apresentados os resultados do estudo e discutidos o alcance e
implicacdo dos dados obtidos, procurando lancar algumas pistas que norteiem a
tomada de decisdes nesta area. No capitulo 5, serdo tecidas as conclusfes

resultantes do estudo efetuado.



2. Revisdo bibliografica

As alteracBes dos habitos alimentares ao longo das ultimas décadas levou a criagcdo
de novas técnicas de producdo, preparacédo e distribuicdo, que se refletem nos atuais
mercados e na forma como a sociedade encara a qualidade e a seguranca dos
alimentos que consome.

J& em 2005 a FAO apontava os beneficios socioecon6micos decorrentes do aumento
das trocas comerciais internacionais, tanto nas importacdes como nas exportagoes.
No entanto, convém salientar que essa realidade também teve efeitos negativos,
nomeadamente na propagacao de toxinfe¢bes alimentares, que se viu assim facilitada
(FAO/WHO, 2005).

Correia e Dias (2003) justificam a relevancia atribuida a seguranca dos alimentos
nestes primeiros anos do século XXI atraveés da andlise da evolugéo da sociedade, as
maiores preocupacdes com a alimentagéo e as crises alimentares da segunda metade
dos anos noventa, especialmente com o aparecimento da crise da BSE e das dioxinas.
De facto, para evitar qualquer efeito nocivo das toxinfe¢des alimentares sobre a saude
humana e a propria economia é necessario garantir a eficiéncia do controlo higiénico
dos alimentos. Segundo a FAO/WHO (2005), a seguranca dos alimentos deve ser
garantida por todas as pessoas incluidas na sua producdo ou processamento, num
conjunto de procedimentos que exigem responsabilidades desde o “prado ao prato”.
No sentido de assegurar a protecdo da saude dos consumidores, sdo adotadas varias
medidas e propostas que transformam a politica alimentar num instrumento global,
coerente, suscetivel de agir sobre todos os intervenientes e ao longo de todo o
processo de producio, venda e consumo alimentar. E nessa 6tica que, no ano de
2000, é criado o Livro Branco Sobre a Seguranca dos Alimentos (CEE, 2000).

Este constituiu um principio orientador para a Comissdo Europeia, no sentido da
defesa da aplicacdo de uma abordagem integrada que responsabilize os operadores e
coordene as instancias de decisdo comunitarias e internacionais "desde a exploracao
agricola até a mesa", abrangendo todos os setores da cadeia alimentar, incluindo a
producdo de alimentos para animais, a producdo primaria, o processamento dos
alimentos, a armazenagem, o transporte e o comércio retalhista, quer ao nivel dos
estados membros da Unido Europeia (UE), quer no que respeita as suas fronteiras
externas. (CEE, 2000).

A legislacdo da UE, em matéria de seguranca alimentar, sofreu uma ampla revisdo em
2002, com a adocdo do Regulamento (CE) n.° 178/2002, o qual determina os

principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a

3



Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios. O sistema de alerta rapido para a alimenta¢cdo humana e animal
foi reforcado, podendo a Comissdo adotar medidas de emergéncia quando oS
Estados-Membros ndo tém condigBes para controlar, por si, um risco grave para a
saude humana, animal ou para o ambiente. Desta forma, pode dizer-se que com este
regulamento foram estabelecidas as bases metodolégicas que dao suporte a
execucdo de uma politica integrada de seguranca sanitaria dos alimentos ao nivel
europeu.

Aos Estados-Membros cabe a obrigacdo de garantir a aplicagdo da legislacdo em
matéria de alimentos para animais e de géneros alimenticios, das normas relativas a
saude e ao bem-estar dos animais, bem como a verificacdo da observancia desses
requisitos por parte dos operadores em todas as fases da producéo, transformagéo e
distribuicdo. Para esse efeito, devem ser organizados e realizados controlos oficiais,
0S quais tém de se basear em procedimentos documentados, de modo a que 0s
mesmos sejam efetuados de forma transparente, harmonizada e com 0 maximo rigor
(Regulamento (CE) n° 854/2004 e Regulamento (CE) n° 882/2004).

Em Portugal, a Autoridade de Seguranga Alimentar e EconOmica (ASAE), é a
Autoridade Nacional de Coordenagéo do Controlo Oficial dos Géneros Alimenticios e o
organismo nacional de ligagdo com os outros Estados-Membros. Uma vez que, nos
atuais sistemas de controlo da seguranca alimentar, a responsabilidade pela
seguranca dos alimentos é atribuida aos operadores de empresas do setor alimentar,
estes deverdo criar e aplicar programas de seguranca dos géneros alimenticios
apropriados de forma a eliminar ou reduzir os possiveis riscos até um nivel aceitavel.
Neste contexto, 0 Regulamento (CE) n°® 852/2004 estabelece que os operadores do
setor alimentar que realizem qualquer fase da producéo, transformacao e distribuicdo
de alimentos devem criar, aplicar e manter processos baseados nos principios do
sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP de Hazard
Analysis and Critical Control Point System), como forma de garantir a qualidade e
seguranca alimentares.

Efetivamente, o sistema de HACCP constitui uma ferramenta preventiva de controlo da
gualidade e seguranca alimentar. Este sistema assenta em bases cientificas e tem um
carater sistematico, que permite avaliar os perigos e estabelecer as medidas
preventivas para os evitar e controlar. Ao contrério do controlo tradicional, que apenas
inspecionava o produto final ou as etapas consideradas criticas, realizando analises

pontuais, irregulares com uma atuacdo corretiva, o sistema de HACCP funciona



segundo uma analise de probabilidades de contaminacdo, atuando de forma
sistemética, continua e numa atitude preventiva (Afonso, 2006).

O Regulamento (CE) n° 852/2004 estabelece ainda, no seu anexo Il, os requisitos
gerais de higiene, aplicaveis a todos os operadores das empresas do setor alimentar,
nomeadamente ao nivel das instalacbes, dos equipamentos e utensilios que
contactem com géneros alimenticios, dos géneros alimenticios e da higiene e

formag&o dos manipuladores de alimentos.

2.1. — Panorama nacional de consumo da carne e produtos da pesca em

Portugal

Para a OMS (WHO, 2003), a alimentagdo € um dos fatores mais relevantes para o
desenvolvimento de uma vida saudavel e a prevencdo de doencas e tratamento de
patologias relacionadas com a alterag&o de estilos de vida.

No caso portugués, as doencgas cronicas como a diabetes, doengas cardiovasculares,
obesidade e cancro tém vindo a apresentar nimeros cada vez mais preocupantes. De
facto, em 2008 a principal causa de morte em Portugal foi a doenca cardiovascular e
um terco dos portugueses sofre com hipertenséo arterial.

Na base de algumas destas doencas encontram-se razdes diversas, de entre as quais
se destacam os erros alimentares resultantes dos novos ritmos de vida, da escassez
de recursos econémicos — tdo premente na atualidade — do pouco tempo disponivel,
da falta de informacéo e motivacao.

Como resultado destes desequilibrios, tem-se assistido a um verdadeiro atropelo das
regras de alimentacdo sadia apresentadas na roda dos alimentos, com um consumo
de calorias e gorduras saturadas exagerado, em simultdneo com uma baixa ingestao
de hortofruticolas e leguminosas secas e 0 recurso excessivo aos grupos alimentares
da “Carne, Pescado e Ovos” e dos “Oleos e Gorduras’.

Considerando as recomendacbes da OMS, a dieta dos portugueses, segundo 0s
valores da Balangca Alimentar Portuguesa 2003-2008 (ALEA, 2008), regista valores
muito elevados de calorias obtidas a partir de gorduras saturadas — 16%, quando 0s
valores de referéncia se situam nos 10%. Uma vez que o aumento de consumo de
gorduras saturadas se relaciona diretamente com o aumento do risco de doengas do
foro cardiovascular, estes valores tém implicacdes imediatas sobre o panorama da

qgualidade de vida dos portugueses.



Neste cenario, uma alimentacdo sa e regrada, com produtos de qualidade, com um
consumo adequado de carne e produtos da pesca apresenta-se como uma mais-valia

para reverter a situacao atual e promover habitos de vida mais saudaveis.

2.1.1 - Consumo de carne

Em Portugal, no ano de 2012, as necessidades de consumo de carne situaram-se em
1 113 mil toneladas, um valor a que a produgéo nacional ndo consegue dar resposta.
(INE, 2012). De facto, entre 2009 e 2012, a producédo nacional de carne ndo conseguiu
satisfazer mais que, em média, 73% do consumo (Fig. 1). Considerando as diferentes
espécies, a carne de animais de capoeira € a que apresenta o grau de auto-
aprovisionamento mais elevado para este periodo (90%, em média, entre 2009 e
2012). Ja a producéo de carne de bovino, pelo contrario, apresentou o maior deficit:
em média, e para 0 mesmo periodo, ndo conseguiu ir além dos 52% das necessidades
de consumo (INE, 2012).

Figura 1 - Balanco de aprovisionamento das carnes (INE, 2012)
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Da andlise do gréfico do consumo de carne entre 2009 e 2012 (Fig.1), torna-se
evidente que houve, nesse periodo, uma quebra de 7%, no geral. Para tal, verificou-se
um decréscimo no consumo de carnes de bovino, na ordem dos 15%, de suino, de
10%, e de ovino e caprino, de 14% (INE, 2012).



Apesar de o preco da carne de animais de capoeira ser mais acessivel que o dos
restantes, o seu consumo acompanhou a tendéncia decrescente das outras espécies,
ainda que com menor incidéncia, na ordem dos 2%.

Em termos da estrutura de consumo das carnes (Fig. 2), a carne de suino continua a
ser a mais consumida, com 42,9 kg por habitante em 2012, seguida da carne de
animais de capoeira (35,6 kg/hab) e da carne de bovino (16,9 kg/hab).

Figura 2 - Estrutura de consumo de carnes (INE, 2012)
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Este decréscimo de consumo, num periodo em que a producdo se manteve estavel,
promoveu o aumento do grau de autoaprovisionamento (Fig. 3) das carnes em 4%

entre 2009 e 2012, diminuindo as necessidades de importacao (INE, 2012).

Figura 3 - Grau de autoaprovisionamento das carnes, por espécie (INE, 2012)
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2.1.2 - Consumo de produtos da pesca

Os produtos da pesca fazem parte da alimentacdo humana desde épocas imemoriais.
N&o se consegue datar exatamente o0 momento em que 0 homem comecou a utilizar o
peixe, 0s moluscos e 0s crustaceos na sua alimentacdo, mas ja desde a antiguidade
classica, com o0s egipcios, 0s gregos e 0S romanos, se encontram documentos que
atestam essa utilizacao. Varios registos provam que as costas da Peninsula Ibérica
foram utilizadas por fenicios e romanos como entrepostos de conservacdo do
pescado, a partir de onde abasteciam as popula¢des do interior da Europa com peixe
salgado, em transa¢cfes comerciais relevantes para a época.

Os produtos da pesca, efetivamente, sdo um alimento importante e mesmo
imprescindivel, atendendo aos beneficios que acrescentam a salde humana através
das suas proteinas, lipidos insaturados, vitaminas e sais minerais (Vaz-Pires, 2006).
Ao longo dos ultimos anos, a exigéncia dos consumidores tem vindo a aumentar, e as
indUstrias tém procurado corresponder através do investimento na qualidade dos seus
produtos, satisfazendo as necessidades dos consumidores e, simultaneamente,
garantindo a seguranca dos produtos oferecidos (Pacheco et al., 2004).

Dados anunciados em 2008 pelo INE revelam que Portugal é o Pais da UE com o
consumo per capita de produtos da pesca mais elevado, cerca de 61,6 Kg/ano,
conforme se pode observar na figura 4 (FAO, 2010). Estes niveis de consumo colocam
Portugal em terceiro lugar a nivel mundial, depois do Japao e da Islandia (DGPA,
2007a).

Registou-se a 30 de marco de 2012, em Portugal, o Dia da Dependéncia de Pescado.
Esta data assinala o dia a partir do qual, nesse ano, um pais deixa de ser
autossuficiente relativamente ao pescado que consome. Sem que se tenham
verificado alteracdes significativas ao nivel do consumo, verificou-se que, face a 2011,
houve uma perda de independéncia de quase um més. Com efeito, em 2011, Portugal
apenas ficou dependente a 26 de abril, cerca de um més mais tarde, o que é muito
preocupante face aos dados de consumo (OCEAN 2012 apud nef, 2013).

A producgéo portuguesa de produtos da pesca apenas permite satisfazer uma procura
per capita de cerca 23 kg/ano, valor muito inferior ao que € consumido anualmente, de
acordo com os registos da Direcdo Geral das Pescas e Aquicultura (DGPA, 2007b).
Assim, para cobrir as suas necessidades, Portugal recorre a importacdo de produtos

da pesca em valores que, ja em 2007, ultrapassavam as 300 000 toneladas por ano.



Figura 4 - Consumo per capita de peixe na UE relativo ao ano de 2007 (Adaptado de

FAO, 2010).
Consumo Per Capita de Peixe Unido Europeia 2007

Pais Kg/capita/ano | Pais Kg/capita/ano
Portugal 61.6| Reino Unido 203
Espanha 44 8| Paises Baixos 19,0
Litudnia 37.6| Esténia 16,4
Franca 34.2| Alemanha 15,3
Finl&ndia 31.7| Austria 15,4
Malta 31,7 | Letonia 126
Suécia 28.5| Republica Checa 9.9
Luxemburgo 28.0) Eslovénia 10,2
Bélgica 24 2| Polénia 10,9
Dinamarca 22 3| Eslovaguia a1
ltalia 25 4| Roménia 53
Chipre 27.3| Hungria 51
Irlanda 21.4| Bulgaria 42
Grécia 20.9| Europa 221

Mundo 171

De acordo com a publicagdo “Balanca Alimentar Portuguesa 2003 - 2008”, do INE, a
disponibilidade de produtos da pesca para consumo registou um aumento significativo.
Nesta publicacdo pode apreciar-se um aumento de 15% da disponibilidade diaria per
capita de produtos da pesca, no periodo de cinco anos em analise. Tal derivou do
aumento em 21% das disponibilidades para consumo de peixe e de 26% para 0s
crustaceos e moluscos. O bacalhau, contudo, apesar de ser um produto tradicional
muito apreciado na gastronomia portuguesa, tem vindo a perder importancia na
estrutura de consumo do pescado, apresentando um decréscimo de 20% neste
periodo, em especial a partir de 2006. Tal tendéncia poderd ser explicada pelo
aumento de preco — de acordo com o indice de pre¢cos no consumidor para 0S
produtos secos e salgados, o custo do bacalhau aumentou 6,2% em 2007 e 9,4% em
2008, face a precos de 2002 (INE, 2010).

No periodo entre 2006 e 2010 (INE, 2013), Portugal apresentou um grau de
autossuficiéncia para os produtos da pesca de cerca de 82%, tendo de importar

sobretudo peixes frescos e refrigerados. Observe-se, a esse respeito, a figura 5.



Figura 5 — Grau de autossuficiéncia dos produtos da pesca entre 2006 e 2010
(INE, 2013)
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Fonte: INE - Contas Macionais - Base 2006, valores a precos oorrentes

Efetivamente, o grau de autossuficiéncia rondou os 82%, com um méximo de 85% em
2008, relativo ao aumento da producdo desse ano, e um minimo de 80% no ano
seguinte, relacionado com a menor captura de pescado, nhomeadamente sardinha,
cavala e polvo no Continente, atuns nos Acores e peixe-espada preto na Madeira. Por
outro lado, o grau de autossuficiéncia ultrapassou os 100% nos moluscos, sendo
Portugal apenas deficitario para os restantes grupos (peixes, crustaceos e outros).

A pesca e os produtos da pesca tém bastante importancia econémica para Portugal,

conforme podemos verificar a partir da leitura da figura 6.

Figura 6 — Valor da producéo dos produtos da pesca entre 2006 e 2010 (INE,

2013)
Médla | Taxamédla | Taxa de varlaghe
008 | 2007 | 2008 | 2000 | 200 | jooinee |varaghoanual| 2002008
Produtos da pesca 10" Euros (%)

Valor tolal da produgio 643 GG 683 B3E  GhG B60 07 il
Pl fraacos ou ralngarados B 4R 4 48 4% 40 A L1
Cruiticood i ] . K| i ! pL 04
Molugcos 16 (L. & e L] 57 M1
Qutrod l i U 8 3 ] £ A8

Fonte: Contas Nacionais - Base 2006, valores a pregas comentes
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De facto, o segmento dos produtos da pesca gerou entre 2006 e 2010 um valor anual
médio de producdo de 559,5 milhdes de euros, essencialmente baseado no peixe
fresco e refrigerado. Trata-se de uma categoria que contabiliza, em média, 73,8%, do
valor total dos produtos da pesca, e que viu reforcada a sua posicdo em 4% entre
2006 e 2010, diminuindo a importancia relativa aos moluscos, que nao foram além de
uma média de 19,4%. Ja o grupo dos crustaceos representou apenas 5% do valor total
da producao no periodo em andlise, mantendo uma estrutura de producao estavel ao

longo dos cinco anos, conforme se pode ler na figura 7.

Figura 7 — Valor da producéo dos produtos da pesca por segmento entre 2006
e 2010 (INE, 2013)
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Fonte: INE - Contas Nacionais - Base 2006, valores a precos correntes

Perante os dois panoramas de consumo de carne e produtos da pesca, devem
identificar-se os perigos alimentares e determinar as medidas a tomar para os
prevenir, a fim de garantir a seguranca dos alimentos e assegurar a saude dos

consumidores.

2.2. Perigos potencialmente presentes na carne, nos produtos da pesca

e nos respetivos derivados
O conceito de perigo alimentar foi definido pela comissdo do Codex Alimentarius como

gualquer propriedade bioldgica, fisica ou quimica que possa tornar um alimento

prejudicial para o consumo humano (Batista e Linhares, 2005).
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A International Comission of Microbiological Specifications for Foods (ICMSF),
especificou este conceito definindo como perigo uma qualquer contaminagdo ou
crescimento inaceitavel, ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam
afetar a sua inocuidade ou qualidade, ou a producdo ou persisténcia de toxinas,
enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbioldgico nos alimentos (Batista
e Linhares, 2005).

Os produtos de origem animal encontram-se no topo da lista das fontes de doenca
transmitidas pelos alimentos, pelo que alguns agentes patogénicos presentes nos
mesmos sdo designados zoonéticos (European Food Safety Authorithy [EFSA] e
European Centre Disease Prevention and Control [ECDPC], 2013).

As zoonoses sdo doencgas gue 0s animais podem transmitir aos humanos através do
contacto direto, ou através do consumo de produtos de origem animal. A gravidade
destas doengas nos seres humanos pode variar desde situagdes que envolvam
sintomas ligeiros até casos em que ha ameaca de vida.

Segundo Veloso (2000) e MacSwane, Rue e Linton (2000), a carne e os produtos da
pesca sdo elementos de exceléncia para o desenvolvimento de microrganismos,
principalmente devido a elevada atividade de agua (aw) (0,99), aos componentes de
baixo peso molecular (hidratos de carbono, lactatos e aminoacidos), a grande
quantidade de proteina disponivel e ao pH, que se situa acima de 4,6.

De acordo com Baptista e Venancio (2003), podemos agrupar os perigos alimentares
em trés categorias principais, segundo a sua natureza: biolégicos, quimicos ou fisicos.
Os perigos biolégicos que se encontram nos alimentos de origem animal incluem
bactérias, virus, parasitas, prides e fungos. A contaminagdo com perigos quimicos
pode manifestar-se em residuos quimicos produzidos pelo homem (metais pesados,
pesticidas, aditivos alimentares e residuos de farmacos) ou através de toxinas que
ocorrem naturalmente, como as micotoxinas, entre outras. Os perigos fisicos
relacionam-se, principalmente, com a existéncia de corpos estranhos nos alimentos
(MacSwane et al., 2000).

2.2.1. Perigos bioldgicos

Para MacSwane et al. (2000), o perigo biolégico representa um risco muito elevado
para a inocuidade dos alimentos, sendo tido como o mais importante para 0s
estabelecimentos que comercializam produtos alimentares.

Estima-se que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos sejam

provocadas por microrganismos. Estes podem ser encontrados em quase todos o0s
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alimentos, mas a sua transmissao resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de
praticas erradas nas etapas de confecdo ou distribuicdo. Embora se conhegcam mais
de 250 tipos diferentes de bactérias, virus e parasitas causadores de doencas de
origem alimentar, apenas alguns aparecem frequentemente (Veiga et al., 2009).

Os perigos biolégicos podem ser causados por bactérias, parasitas ou por
microrganismos eucariéticos, como fungos ou protozoarios. Além destas ameagas,
podemos ainda encontrar virus ou prides. Os protozoarios, 0s virus e os prides nao
conseguem multiplicar-se nos alimentos confecionados, surgindo apenas em produtos
crus, como a carne, ou introduzidos por via da contaminagdo. Em contrapartida,
algumas espécies de fungos e bactérias, desde que haja as condi¢fes ideais para o

seu crescimento, conseguem multiplicar-se rapidamente (Untermann, 1998).

2.2.1.1. - Bactérias

As bactérias sdo microrganismos unicelulares com uma estrutura muito simples o que
faz com que seja muito facil e rapida a sua multiplicacdo, desde que encontrem teores
de nutrientes, temperatura, pH, humidade e concentracdo de oxigénio favoraveis.
Nalguns casos, apenas 20 minutos sao suficientes para que o numero inicial de
bactérias duplique.

A presenca de algumas bactérias nos alimentos pode levar a alteracdo organoléptica
dos mesmos, ou provocar doengas. Assim, entre 0s varios tipos de microrganismos,
as bactérias patogénicas sdo frequentemente responsaveis por um numero elevado de
toxinfecdes alimentares.

Estes seres microscopicos estdo presentes em todos os ambientes, como a agua, o
solo, o ar, a pele, o cabelo e o interior dos seres vivos, podendo integrar, desde o
inicio, as matérias-primas animais e vegetais que se usam para a producao alimentar,
ou virem a ser introduzidas por um ou varios agentes. De facto, em determinados
niveis, as bactérias encontram-se na maioria dos alimentos ndo cozinhados.

Nos ultimos anos, a Salmonella tem dado origem a maioria dos casos de infe¢des
alimentares, em especial através da ingestdo de ovos, carne de animais de capoeira e
outras carnes, leite cru e/ou chocolate. Contudo, o predominio de infe¢cdes por
Campylobacter jejuni (pela ingestdo de leite cru, de carne crua ou mal cozinhada de
animais de capoeira, e em &guas de consumo indevidamente tratadas) tem
aumentado ao ponto de rivalizar com a Salmonella em varios paises. Por seu turno, o
aparecimento de casos de infe¢cBes por Listeria monocytogenes (pelo consumo do leite

cru, leite pasteurizado, queijos, gelados e saladas), ainda que em numero mais
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reduzido, tem sido preocupante, por esta bactéria poder provocar danos graves ou
fatais em bebés, criancas, mulheres gravidas, idosos e individuos imunodeprimidos
(Veiga et al., 2009).

O consumo de alimentos onde previamente cresceu uma bactéria que produziu
toxinas, que acabam por ser ingeridas juntamente com o alimento, pode desencadear
uma toxinfegao alimentar.

As toxinas atuam diretamente sobre o trato gastrointestinal e os sintomas podem
surgir logo poucas horas (duas a quatro) apés a ingestéo do alimento contaminado.

As bactérias habitualmente implicadas em doencas de origem alimentar veiculadas
através da carne compreendem Bacillus, Brucella, Campylobacter, Clostridium,
Escherichia, Listeria, Salmonella, Shigella, Staphylococcus. Ja Streptococcus, Vibrio e
Yersinia encontram-se habitualmente implicadas em doencgas de origem alimentar

veiculadas através do pescado (McSwane et al., 2000).

2.2.1.2 — Parasitas

Os parasitas dependem de um hospedeiro vivo para garantirem a sua sobrevivéncia e
crescimento, uma vez que é desse hospedeiro que se vao alimentando.

Os parasitas podem ser de diferentes dimensdes, desde organismos unicelulares,
como 0s protozodrios, quase sempre de dimensdao microscOpica, até animais
pluricelulares, como os vermes, que podem, como o0 Ascaris lumbricéides, chegar aos
30 cm (Veiga et al., 2009).

Os parasitas sé@o especificos de um determinado tipo de hospedeiro animal, mesmo o
Homem. As infecbes que estes parasitas causam encontram-se normalmente
associadas a alimentos crus ou mal confecionados, ou a alimentos prontos a consumir
que sdo contaminados. A congelacdo pode destruir os parasitas presentes em
alimentos tradicionalmente consumidos crus, parcialmente cozinhados ou marinados.
Referem ainda Veiga et al. (2009), que as doencas de origem alimentar provocadas
pelos parasitas sdo muito menos frequentes do que as de origem bacteriana. Os
parasitas, que sao muito maiores que as bactérias, podem crescer e atingir o estado
adulto no trato gastrointestinal do homem, ou ser diretamente ingeridos por consumo
de tecidos de animais contaminados. Por vezes, 0s sintomas podem durar varias
semanas, e depois diminuir ou desaparecer, para reaparecer mais tarde. Entre os
principais parasitas causadores de doencas de origem alimentar encontram-se Giardia
lamblia, G. intestinalis, Cryptosporidium parvum (protozoarios), e Trichinella spirallis

(verme), veiculados através da carne, e ainda Anisakis, veiculado através do pescado.
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2.2.1.3 - Virus

Os virus, por seu turno sao agentes infeciosos que apresentam uma organizagao
celular muito simples, um &cido nucleico (DNA ou RNA) no seu interior e uma capa
proteica. S&o muito mais pequenos do que as bactérias e, para se multiplicarem,
apenas precisam de se hospedar numa célula viva de uma espécie para a qual sao
especificos (Veiga et al., 2009).

Alguns virus séo responséaveis pelo aparecimento de doencas de origem alimentar,
sendo os mais frequentemente implicados os da hepatite A e da hepatite B, os
rotavirus (principal causa de diarreia infantil) e o virus da familia Norwalk (que
provocam gastroenterites).

Ainda que ndo se multipliguem nos alimentos, os virus s sdo destruidos se os
alimentos forem devidamente cozinhados (Veiga et al., 2009).

Veiga et al. (2009) indicam ainda que a origem das viroses transmitidas por alimentos
sdo as fezes e urina de individuos infetados e a 4gua contaminada. Assim, 0s surtos
virais mais frequentes derivam de produtos da pesca crus, de saladas ou de agua
contaminada com fezes humanas. A higiene pessoal dos manipuladores,
especialmente a higiene das méos, é crucial para prevenir a propagacao destes virus

através dos alimentos.

2.2.1.4. — Prides

De acordo com Prusiner (1998), os prides sdo agentes infeciosos muitissimo
perigosos que, através de mecanismos completamente distintos dos outros agentes
microbiol6gicos, podem causar doencas neurodegenerativas graves ou mesmo fatais.
Os prides sdo compostos que nado possuem acidos nucleicos, sendo apenas
constituidos por uma proteina modificada, a PrP*. Segundo este autor, a
encefalopatia espongiforme bovina (BSE) encontra-se na origem de uma variante
humana da doenga de Creutzfeldt-Jacob que resulta em graves consequéncias tanto
para a saude animal como para a saude publica.

A transmisséo deste agente infeccioso para o Homem é feita através do consumo de
alimento contaminado. O risco de transmissado via tecido muscular, carne, é tido como
baixo. Por outro lado, tecidos como o cérebro e espinal medula tém um risco muito
elevado na transmissdo. Como existe a possibilidade tedrica da passagem dos prides

bovinos para os humanos, foi recomendado que se eliminassem as carcacgas infetadas
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e se evitasse 0 consumo de carnes suspeitas, bem como de 0ssos e visceras de vaca

(intestinos, figado, cérebro, rins).

2.2.2. Perigos quimicos

A saude dos consumidores pode ser posta em causa pela ocorréncia de inUmeras
substancias quimicas ndo desejaveis na cadeia alimentar. Frequentemente, os perigos
quimicos relacionam-se diretamente com contaminacdes graves e Sao responsaveis
por varios problemas de saude.

Este tipo de perigos inclui um conjunto de situacées de origem diversificada que
podem estar relacionadas com a contaminacdo das matérias-primas ou serem criados
ou introduzidos nas fases de preparacdo e confecdo dos alimentos (Veiga et al.,
2009).

De acordo com 0s mesmos autores, os proprios alimentos podem ser a fonte de
muitas substéncias quimicas toxicas. Assim, a contaminacdo dos alimentos, quando
ocorre, pode dever-se a contaminantes quimicos, substancias adicionadas de forma
intencional as matérias-primas e que se mantém nas mesmas, como 0s residuos de
producdo, transformacédo, transporte ou conservacdo. A este nivel, registem-se 0s
contaminantes de origem industrial, como as dioxinas e metais pesados, ou de origem
animal e vegetal, como as toxinas oriundas dos fungos, algas, plantas e frutos, ou
ainda os contaminantes que resultam do processamento dos alimentos através das
tecnologias existentes.

Os perigos quimicos podem surgir ao longo dos processos de transformacgéo, ou logo
aquando da producdo primaria. Nesta categoria, ha que considerar os perigos
guimicos dos aditivos alimentares, mas também dos pesticidas e dos medicamentos
veterinarios, ou ainda de produtos presentes nos materiais que contactam com 0s
alimentos (Baptista e Venancio, 2003).

Tendo em consideracdo os problemas de saude que podem resultar do consumo de
alimentos contaminados, a UE imp6s a todos os paises membros o controlo e

monitorizacdo obrigatorios dos alimentos.

2.2.3. Perigos fisicos

Os perigos fisicos relacionam-se com um conjunto de objetos de origem diversa. Este
tipo de perigos pode ser proveniente de uma contaminacdo acidental dos produtos

alimentares através da higiene incorreta por parte dos manipuladores, da deficiente
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conservacao e higiene de estruturas, equipamentos e outros materiais que estdo em
contacto direto com os alimentos, ou, ainda, da inexisténcia ou ineficacia dos planos
de higienizacdo e controlo de pragas e de procedimentos HACCP (Baptista e
Venancio, 2003).

Os materiais e objetos que mais frequentemente interferem com a qualidade dos
alimentos sdo de natureza diversa e, entre outros, vidros, madeiras, pedras, metais,
materiais de isolamento ou de revestimento, 0ssos, espinhas, plasticos, objetos de uso
pessoal.

Atendendo a multiplicidade de situa¢des potenciais, 0s perigos fisicos podem advir da
contaminacdo e/ou das mas praticas de higiene em qualquer ponto da cadeia
alimentar, desde a colheita/producdo até ao consumo, incluindo os alimentos

produzidos pelos estabelecimentos comerciais per si (FAO,1998).

2.3. Doencgas de origem alimentar

As doencas infecciosas de origem alimentar constituem uma importante causa de
morbilidade em todo o mundo, resultando da ingestéo de alimentos contaminados por
microrganismos, suas toxinas ou metabolitos.

Estas doencas, conhecidas popularmente como gastroenterites ou doengas diarreicas,
costumam ser acompanhadas de sintomas comuns, como vémitos, diarreia, nduseas
ou dores abdominais, o que impossibilita a sua diferenciacdo exclusivamente pelos
sintomas.

As principais causas de doenca e morte nos paises em vias de desenvolvimento sdo
diarreias provocadas pelo consumo de alimentos contaminados e/ou de agua
impropria para consumo. Os dados de 2005, coligidos pela WHO em 2008, referem
1,8 milhdes de mortes, principalmente de criancas (Veiga et al., 2009).

De acordo com as estimativas da OMS, as doencas de origem alimentar sdo 300 a
350 vezes mais frequentes do que indicam os casos declarados, afetando anualmente
uma em cada trés pessoas (Veiga et al., 2009).

Estas doencas séo, na sua maioria, toxinfecfes alimentares (designacao utilizada para
englobar as infecbes alimentares, que ocorrem quando se ingere um alimento
contaminado com um microrganismo patogénico, capaz de crescer no trato
gastrointestinal) ou intoxicacdes alimentares (resultantes da ingestdo de alimentos em
que estdo presentes substancias toxicas, que podem ter origem no proprio alimento,

microbiana ou quimica).
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Frequentemente, as notificacdes de doenca de origem alimentar que a OMS apresenta
séo resultado de estimativas, pois a maioria dos paises nao dispde de sistemas de
registo de dados. Alias, esta situacdo ndo é apenas tipica dos paises em vias de
desenvolvimento, mas também é comum a muitos paises desenvolvidos, entre 0s
guais uma grande parte dos Estados Membros da UE.

Mais do que a percecdo das varias causas das toxinfe¢Bes alimentares (como o
incorreto manuseamento, preparacgdo, acondicionamento e distribuicdo de alimentos
ao longo da cadeia alimentar), uma avaliagdo abalizada dos riscos exige a
disponibilizacdo de dados que levem a uma prevencéao eficaz.

Em Portugal, tal como na maioria dos paises industrializados, os dados relativos as
doencas de origem alimentar sdo escassos, 0 que pode levar a uma subavaliacdo da
dimenséo real do problema e a uma percecdo incompleta da importancia relativa de
cada uma das doencas. Para isso contribuem multiplos fatores, mas destaca-se o
facto de a maioria das vitimas de uma infec&o ou intoxicagédo alimentar ndo recorrer a
profissionais de saude e, quando o faz, raramente ser sujeita a analises que permitam
identificar o agente responsavel. Adicionalmente, o facto de os médicos e técnicos de
saude raramente notificarem os casos isolados, optando por fazé-lo s6 em situacdes
de dimensdo mais grave ou surtos (Viegas, 2010), inviabiliza um conhecimento mais
alargado da situagéo e do agente.

Para recolher os dados mais relevantes, foi criado o Sistema de Declaragéo
Obrigatéria de Doengas Transmissiveis, um sistema de informagdo para a vigilancia
de um conjunto de doencas infeciosas. A lista de doencas que faz parte do Sistema
tem sofrido alterac6es ao longo do tempo, a Ultima das quais se deu em janeiro de
1999 (Portaria n.° 1071/1998), estabelecendo uma lista de 45 doencas, onde se
encontram algumas de origem alimentar. Para estas questdes, ha ainda que tomar em
consideracdo a Portaria n.° 258/2005, que aumenta o numero de doencas de
declaracdo obrigatéria, e a Portaria n.° 248/2013, que regulamenta 0s prazos e 0
processo de comunicacdo ao SINAVE (Sistema Nacional de Informacédo de Vigilancia
Epidemioldgica).

De facto, conforme estipulado na Lei n.° 81/2009, h& que estabelecer um sistema de
vigilancia em saulde publica (SINAVE) organizando um conjunto de entidades dos
setores publico, privado e social que desenvolvam atividades de saude publica
destinadas a garantir o direito dos cidadaos a defesa e protecdo da saude, através da
aplicagdo de medidas de prevencdo, alerta, controlo e resposta a doencas

transmissiveis.
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A EFSA examina anualmente os dados recolhidos pelos estados membros da UE, de
acordo com a Diretiva 2003/99/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, sobre
zoonoses, resisténcia antimicrobiana e surtos de doencas de origem alimentar e
elabora um relatério a partir do resumo dos resultados. Este relatorio, denominado de
Community Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents,
Antimicrobial Resistance and Foodborne Outbreaks in European Union, é publicado
periodicamente pela EFSA em conjunto com o ECDC. Uma vez que os esquemas de
monitorizacdo e vigilancia de muitos agentes zoonoticos, das resisténcias
antimicrobianas e dos surtos de doencgas de origem alimentar considerados nos
relatorios ndo estdo harmonizados entre os Estados-Membros da UE, os seus
resultados devem ser interpretados com prudéncia.

Em 2011, 27 Estados-Membros apresentaram informag¢des sobre a ocorréncia de
Zoonoses, agentes zoondticos e surtos de origem alimentar & Comissao Europeia e a
Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar. As informagfes sobre casos de
zoonoses relatados em seres humanos foram fornecidas pelo Centro Europeu de
Prevencéo e Controlo das Doencas. Os resultados foram coligidos no relatorio da
EFSA/ECDC, ECDC (2013), conforme se pode apreciar na figura 8.

Figura 8 - Numero de notificagBes de surtos de origem alimentar em 2011 por agente
microbiol6gico na UE (EFSA/ECDC, 2013).
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De acordo com o relatério da Comunidade Europeia sobre Zoonoses, publicado em
abril de 2013, a taxa de notificagdo e o numero confirmado de casos de
campilobacteriose humana na UE aumentou em comparagdo com 2010. A
campilobacteriose humana continuou a ser a zoonose mais comummente relatada,
com 220.209 casos confirmados. O nimero de casos confirmados de Campylobacter
na UE tem seguido uma tendéncia de aumento significativo nos ultimos quatro anos,
juntamente com uma tendéncia sazonal clara. Em géneros alimenticios, esta bactéria
encontra-se essencialmente em carne de aves, onde a sua detecdo continua a ser
elevada.

O numero de casos de salmonelose em humanos continuou a cair, diminuiu 5,4% em
relacdo a 2010 e até 37,9%, em comparacdo com 2007. A tendéncia de diminuicéo
estatisticamente significativa na UE foi observada ao longo do periodo 2008-2011,

como se pode verificar pela figura 9.

Figura 9 — Numero de surtos alimentares na UE nos anos 2008-2011 (possiveis e

verificados) e microrganismos responsaveis (EFSA/ECDC, 2013).
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No total, 95.548 casos humanos confirmados foram notificados em 2011. Supde-se
gue a reducdo observada em casos de salmonelose € principalmente um resultado de
sucesso dos programas de controlo de Salmonella nas populacdes de aves. A maioria

dos Estados-Membros cumpriu as suas metas na reducdo de salmonela nas aves,
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verificando-se o declinio de Salmonella nas populacdes animais. Nos alimentos, a
Salmonella foi mais frequentemente detetada em carne fresca de frango. As
categorias de alimentos com maior proporcdo de produtos ndo conformes com 0s
critérios devido a presenca de Salmonella na UE foram a carne picada e preparados
de carne, bem como moluscos bivalves vivos.

O numero de casos de Listeria monocytogenes em humanos diminuiu ligeiramente em
comparagdo com 2010, tendo sido confirmados 1.476 casos notificados em 2011.
Como nos anos anteriores, foi relatada uma elevada taxa de mortalidade nestes casos
(12,7%). A bactéria foi encontrada acima dos limites legais em produtos da pesca,
queijos e enchidos fermentados (EFSA/ECDC, 2013).

Foram confirmados 9.485 casos de Escherichia coli VTEC em 2011, um aumento de
2,6 vezes em relacdo a 2010. Dos casos em que 0 sorogrupo era conhecido, a maioria
foi causada pelo sorogrupo O157. Mas 1.064 casos foram, no entanto, causados pelo
sorogrupo 0104 (20,1% dos casos com sorogrupo conhecido), devido a um grande
surto, principalmente na Alemanha. Um grande numero de casos (1.006 casos)
também foi afetado por uma condicdo grave em 2011, a sindrome urémica hemolitica.
Este foi um aumento de 4,5 vezes em comparacdo com 2010, observado
principalmente em casos de adultos e atribuida ao surto alemé&o. O nimero de casos
humanos notificados de Escherichia coli verotoxigénicas tem vindo a aumentar na UE
desde 2008. Nos animais e alimentos, o maior numero de resultados positivos de
Escherichia coli verotoxigénicas surgiram em bovinos e carne bovina, mas as
bactérias também foram detetadas em algumas outras espécies animais e géneros
alimenticios.

Ainda de acordo com o relatério em apreciacdo, um total de 7 017 casos confirmados
de Yersinia em humanos foi relatado na UE em 2011, correspondendo a um aumento
de 3,5% em relacdo a 2010. No entanto, no periodo de 2007-2011, verificou-se uma
tendéncia decrescente estatisticamente significativa ha UE. Entre animais e alimentos,
a Yersinia enterocolitica foi isolada principalmente em suinos e carne de porco.

Em 2011, duas zoonoses parasitarias, triquinose e equinococose, causaram
respetivamente 268 e 781 casos humanos confirmados na UE. Embora o nimero de
casos fosse ligeiramente superior em 2011 face a 2010, os casos de triquinose em
humanos permaneceram num nivel baixo na UE, em comparagdo com 2009 e anos
anteriores. Contudo, em 2011, encontrou-se um pouco mais frequentemente
Trichinella em suinos do que em 2010, se bem que o parasita tenha sido mais
prevalente em vida selvagem do que em animais de criagdo. JA o numero de casos

humanos confirmados de equinococose em 2011 aumentou 3,3% em comparacao
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com 2010, principalmente como resultado do aumento do numero de casos de
Echinococcus multilocularis, consistente com um aumento ao longo dos ultimos cinco
anos, relatado principalmente em raposas por varios paises da Europa Central
(EFSA/ECDC, 2013).

Desde 2005 que a declaragéo de surtos de origem alimentar se tornou obrigatéria para
todos os Estados-Membros da UE. Ainda que desde 2007 tenham sido tomadas
medidas no sentido de harmonizar as declaracdes de surtos na UE, continuam a
subsistir diferencas ao nivel nacional nas formas de investigacdo e declaragdo em
cada Estado-Membro, pelo que a comparacdo entre Estados se torna dificil, ndo
refletindo o exato nivel de seguranga alimentar de cada Estado, mas talvez indicando
a eficiéncia e sensibilidade dos sistemas nacionais quer na investigacdo, quer na
identificacdo de surtos (EFSA/ECDC, 2013).

Em 2011, um total de 5.648 surtos de origem alimentar foram relatados na UE, o que
resultou em 69.553 casos humanos, 7.125 hospitalizagbes e 93 mortes. A maior parte
dos focos foram causadas por Salmonella, toxinas bacterianas, Campylobacter e virus.
No entanto, o surto com a maioria dos casos humanos foi causado pela toxina Shiga
(produzida pela Escherichia coli verotoxigénicas) e associado a sementes germinadas.
As fontes alimentares mais importantes dos surtos foram ovos e ovoprodutos,
seguidas por alimentos mistos, peixe e produtos da pesca. No geral, onze surtos de
veiculagdo hidrica foram relatados em 2011, causados por Campylobacter, calicivirus,
Cryptosporidium hominis e Escherichia coli verotoxigénicas (EFSA/ECDC, 2013).
Relativamente a Portugal, em 2013 foi realizada a investigacdo laboratorial de 19
surtos. Em 10 surtos foi identificado o agente etioldgico, tendo sido reportados 183
casos humanos e 17 hospitalizaces (9.3%). Na figura 10 pode observar-se o nimero
de surtos e de casos humanos envolvidos (casos, hospitalizados e mortes) nos ultimos
5 anos (2009-2013).

Figura 10 — Surtos com agente etiologico identificado,
2009-2013 (INSA, IP, 2014)
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As refeicbes mistas e os produtos de pastelaria e bolos continuam a ser o tipo de

género alimenticio onde predominantemente é identificado o agente etiologico das
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toxinfegcdes alimentares. Continuam a existir situagcbes em que a evidéncia
microbioldgico do alimento suspeito permanece desconhecida, conforme se verifica na
figura 11.

Figura 11 — Categoria de género alimenticio onde se detetou o agente etiolégico do
surto, 2009-2012 e 2013 (INSA, IP, 2014)
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No que se refere aos locais onde o alimento esteve exposto, onde decorreram as
fases finais de preparacdo ou onde foi consumido, foram reportadas casas
particulares, cantinas de empresas, de escolas e de instituicbes residenciais, bem

como um restaurante e um piquenique, segundo o que se pode ler na figura 12.

Figura 12 — Surtos por locais onde ocorreu a exposi¢cao do alimento implicado, 2009-
2012 e 2013 (INSA,IP, 2014).
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Os fatores que mais tém contribuido para a ocorréncia de toxinfe¢cdes alimentares tém

sido contaminacdes cruzadas, procedimentos de manipulagdo incorretos, assim como

abusos no bindbmio tempo/temperatura de conservagdo de alimentos, estando estes

fatores presentes simultaneamente em varios surtos. De assinalar a grande frequéncia
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de situacBes em que a andlise de causas ndo foi comunicada nem a conseguimos
determinar com os dados disponiveis.

A enterotoxina estafilocécica foi o agente etioldgico identificado em cinco surtos.
Houve um surto de cada um dos agentes Clostridium perfringens, Escherichia coli
verotoxigénica (VTEC) ndo 0157, e toxina botulinica. Foram estudados dois surtos em
gue se identificou Norovirus nas fezes de doentes e manipuladores, ndo se tendo
obtido evidéncia microbioldgica do alimento em causa, segundo o que se pode ler na

figura 13.

Figura 13 — Surtos 2013: agentes etioldgicos (INSA, IP, 2014).
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Ja na figura 14, podemos ver os agentes causais dos 40 surtos ocorridos de 2009 a

2013 em que o agente causal foi identificado.

Figura 14 — Agentes causais de toxinfe¢des alimentares, 2009-2013 (INSA,IP, 2014).
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A maioria das toxinfecbes alimentares s&o caracterizadas como doenca de

manifestacdo suave e/ou autolimitada, geralmente resolvida em ambulatério.
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2.4. - Sistema de controlo de seguranca sanitaria da carne e dos

produtos da pesca

O Sistema de Alerta Rapido para Alimentos e Alimentos para Animais (RASFF) foi
posto em prética para dotar as autoridades de controlo alimentar de uma ferramenta
eficaz para a troca de informacdes sobre medidas tomadas e responder a riscos
graves detetados em relacdo a alimentacdo humana ou animal. Esta troca de
informagdo ajuda os Estados-Membros a agir mais rapidamente e de forma
coordenada, em resposta a uma ameaca a saude causada por alimentos ou races.
Efetivamente, os Estados-Membros da UE deverédo garantir a aplicacdo da legislagédo
em matéria de alimentos para animais e de géneros alimenticios, as normas relativas
a saude e ao bem-estar dos animais, e verificar a observancia dos requisitos
relevantes das mesmas pelos operadores ao longo de toda a cadeia alimentar (do
prado ao prato). Para este efeito, deverdo ser organizados controlos oficiais
(Regulamento CE n.° 882/2004).

O Regulamento (CE) n.° 882/2004 estabelece também um quadro de regras gerais
para a organizagdo destes controlos a nivel comunitario. Para conseguir uma
abordagem global e uniforme a respeito dos controlos oficiais, os Estados-Membros
deverdo elaborar e executar planos nacionais de controlo plurianuais, em
conformidade com as orientagfes gerais definidas.

A Comisséo Europeia pretende com este regulamento efetuar uma revisdo exaustiva
das disposi¢cdes em matéria de controlo, a fim de garantir que todos os elos da cadeia
de producédo alimentar possam ser controlados efetivamente por parte das autoridades
nacionais, assegurando o cumprimento das disposi¢cfes legislativas pelos operadores
do setor. A Comissdo considerou que a concecdo de sistemas de controlo
harmonizados a nivel europeu poderia contribuir para um refor¢co da homogeneidade e
da qualidade dos controlos, e para isso, definiu um quadro comunitario com trés
elementos basicos: a definicdo de critérios operacionais a escala comunitaria, a
formulacdo de orientagbes comunitarias em matéria de controlo e uma melhor
cooperagdo administrativa na concecdo e gestdo dos sistemas de controlo (Cf.
Regulamento (CE) n° 854/2004 e Regulamento (CE) n° 882/2004).

Na implementacdo das diretivas europeias, Portugal acionou o Plano Nacional de
Controlo de Residuos (PNCR), que procura detetar a administracdo ilegal ou abusiva
de substéncias e controlar a concentragdo de contaminantes ambientais nos
alimentos, de acordo com o Regulamento n°1881/2006. Assim, o PNCR avalia a

existéncia de substancias proibidas ou o abuso de substéncias autorizadas nos
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produtos alimentares, e verifica se os niveis de residuos de medicamentos veterinarios
estdo conformes aos limites maximos (LMR) fixados pelo Regulamento (CEE) n.°
2377/90.

2.4.1 - Legislacdo aplicavel a comercializagdo de carne, produtos da

pesca e derivados

Os Principios Gerais da Legislacdo Alimentar na UE foram definidos em 1997, no Livro
Verde. Estes principios visavam satisfazer as necessidades e expectativas dos
consumidores, produtores, fabricantes e comerciantes, promovendo a comunicacao
entre fornecedores e consumidores, melhorando a aplicacdo da lei e a comunicacao
entre os Estados Membros sobre praticas de concorréncia desleal, diretivas e adocao
de regulamentos sobre livre concorréncia, com vista a eliminar as diversidades legais
e culturais dos varios paises e, assim, atingir uma total harmonizagéo (CCE, 1997).

Em 2000, o Livro Branco sobre a Seguranga dos Alimentos constituiu um principio
orientador para a Comissdo Europeia, defendendo a aplicagdo de uma abordagem
integrada "desde a exploracéo agricola até a mesa" que abrangesse todos os setores
da cadeia alimentar, incluindo a producdo de alimentos para animais, a produgdo
primaria, o processamento dos alimentos, a armazenagem, 0 transporte e o comércio
retalhista (CCE, 2000).

A legislacdo da UE, em matéria de seguranca alimentar, sofreu uma ampla revisdo em
2002, com a adocdo do Regulamento (CE) n.° 178/2002, o qual determina os
principios e normas gerais da legislacao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios. O sistema de alerta rapido para a alimentagcdo humana e animal
foi reforcado, podendo a Comissdo adotar medidas de emergéncia quando os
Estados-Membros ndo tém condicBes para controlar, por si, um risco grave para a
saude humana, animal ou para o ambiente. Desta forma, pode dizer-se que com este
regulamento foram estabelecidas as bases metodoldgicas que dao suporte a
execucdo de uma politica integrada de seguranca sanitaria dos alimentos ao nivel
europeu.

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 estabeleceu cinco principios gerais que passaram a
prevalecer sobre todas as disposi¢cdes dos restantes textos neste dominio. Assim, este
diploma reafirmou o carater integrado da cadeia alimentar, definindo um nivel elevado
de seguranca dos alimentos em todas as etapas da cadeia alimentar, do produtor

primario até ao consumidor; estabeleceu a andlise dos riscos como um fundamento
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essencial da politica de seguranca dos alimentos, reconhecendo o principio da
precaucéo; reconheceu explicitamente a responsabilidade de todos os operadores do
setor alimentar na seguranca dos produtos que importam, produzem, transformam,
colocam no mercado ou distribuem; estabeleceu a rastreabilidade dos produtos em
todas as etapas da cadeia alimentar, assegurando que o0s operadores identificam
todas as empresas fornecedoras; explicitou o direito dos cidaddos a informacdes
claras e precisas por parte das autoridades publicas.

Também segundo o Regulamento (CE) n.° 882/2004, os Estados-Membros da UE tém
a obrigacdo de garantir que se aplique a legislacéo relativa a alimentos para animais,
géneros alimenticios, normas relativas a salude e ao bem-estar dos animais, bem
como verificar se esses requisitos sdo observados por parte dos operadores em todas
as fases da produgéo, transformacéao e distribuicao.

Em Portugal, a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE), é a
Autoridade Nacional de Coordenagéo do Controlo Oficial dos Géneros Alimenticios e o
organismo nacional de ligagdo com os outros Estados-Membros. Uma vez que, nos
atuais sistemas de controlo da seguranca alimentar, a responsabilidade pela
seguranca dos alimentos é atribuida aos operadores de empresas do setor alimentar,
estes deverdo criar e aplicar programas apropriados de seguranca dos géneros
alimenticios, de forma a eliminar ou reduzir os possiveis riscos até um nivel aceitavel.
Neste contexto, 0 Regulamento (CE) n°® 852/2004 estabelece que os operadores do
setor alimentar que realizem qualquer fase da producéo, transformacéo e distribuicdo
de alimentos devem criar, aplicar e manter processos baseados nos principios do
sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP: Hazard
Analysis and Critical Control Point System), como forma de garantir a qualidade e
seguranca alimentares.

O sistema de HACCP constitui uma ferramenta preventiva de controlo da qualidade e
seguranca alimentar. Este sistema assenta em bases cientificas e tem um carater
sistematico, que permite avaliar os perigos e estabelecer as medidas preventivas para
os evitar e controlar. Ao contrario do controlo tradicional, que apenas inspecionava o
produto final ou as etapas consideradas criticas, realizando analises pontuais,
irregulares, com uma atuacdo corretiva, o sistema HACCP funciona segundo uma
andlise de probabilidades de contaminacéo, atuando de forma sistematica, continua e
numa atitude preventiva (Afonso, 2006).

O Regulamento (CE) n° 852/2004 estabelece ainda, no seu anexo Il, os requisitos
gerais de higiene, aplicaveis a todos os operadores das empresas do setor alimentar,

nomeadamente ao nivel das instalagbes, dos equipamentos e utensilios que
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contactem com géneros alimenticios, dos géneros alimenticios e da higiene e
formag&o dos manipuladores de alimentos.

Varios documentos reguladores vado sendo produzidos ao longo desta década,
procurando clarificar procedimentos, estabelecer metas e limites e harmonizar a
situagcdo ao nivel dos vérios Estados-Membros da UE. Assim, do pacote de higiene
destacam-se os seguintes: Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 29 de abril, relativo & higiene dos géneros alimenticios; Regulamento
(CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, que
estabelece regras especificas de higiene aplichveis aos géneros alimenticios de
origem animal, Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, que estabelece regras especificas de organizacdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano;
Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do
cumprimento da legislacdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros
alimenticios e das normas relativas a salide e ao bem-estar dos animais; Regulamento
(CE) n. 2073/2005, da Comissdo, de 15 de novembro, relativo a critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios; Regulamento (CE) n.° 1774/2002,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de outubro, que estabelece regras
sanitérias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao consumo Humano.
Com este conjunto de diplomas, a seguranca dos alimentos passa a ser uma
prioridade da agenda politica europeia, um objectivo dinAmico e transversal a uma
sociedade moderna. Com o0 investimento na seguranca dos alimentos assume-se
igualmente o investimento em outras areas da competéncia da UE, como a Politica
Agricola Comum (PAC), a defesa dos consumidores, a saude publica e as acdes a
favor do ambiente (DRAPC, 2003).

2.4.2 — Entidades competentes de controlo sanitario

Na sequéncia da legislacéo aplicavel & comercializacdo de carne, produtos da pesca e
derivados, houve que regulamentar os processos de controlo e determinar quais as
entidades responsaveis pelos mesmos. Assim, a transposi¢cdo dos regulamentos para
a lei nacional resultou no Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, que se reporta aos
Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004. Trata-se do diploma que determina
as autoridades competentes para realizar a fiscalizagcdo, sendo indicadas, sem

prejuizo da competéncia atribuida por lei a outras entidades, a Autoridade de
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Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), a Direcdo-Geral de Alimentacdo e
Veterinaria (DGAV), as Direcbes Regionais de Agricultura e a Inspecdo-Geral do
Ambiente e do Ordenamento do Territério (art. 5°, do Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12
de junho) e o regime sancionatoério, assim como as entidades responsaveis pela
instrucdo de processos de contra- ordenacgéo e pela aplicacdo de coimas e sancoes
(art. 8°, do Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho).

A missdo da ASAE é fornecer pareceres e uma assisténcia cientifica e técnica em
todos os dominios que tenham um impacto sobre a seguranca alimentar. Constitui
uma fonte independente de informacbes e assegura a comunicacdo dos riscos ao
publico em geral. A ASAE encontra-se aberta a participacdo dos Estados-Membros da
UE, bem como dos paises que aplicam a legislacdo comunitaria em matéria de
seguranca dos alimentos, sendo responsavel por coordenar a avaliagdo dos riscos e
identificar os riscos emergentes; prestar aconselhamento cientifico e técnico a
Comissdo, nomeadamente no ambito dos procedimentos de gestéo de crises; coligir e
publicar dados cientificos e técnicos nos dominios da seguranca alimentar;
estabelecer um sistema de redes europeias de organismos ativos no dominio da
seguranca alimentar.

No caso concreto dos talhos e peixarias, a acdo de fiscalizacdo é assegurada
diretamente pelo MVM, no ambito das responsabilidades atribuidas as Camaras, ainda
que este reporte as autoridades locais e nacionais, nomeadamente a ASAE que, se a
situacdo o justificar, aplicam as respetivas coimas e/ou agem no sentido de
salvaguardar a integridade do consumidor, interditando o estabelecimento que né&o

cumpra os requisitos legais.

2.4.3 - Normas de seguranca dos alimentos e alimentos para animais

Cabe, entdo, aos Estados-Membros garantir a aplicacdo da legislacdo em matéria de
alimentos para animais e de géneros alimenticios, as normas relativas a saude e ao
bem-estar dos animais, e verificar a observancia dos requisitos relevantes das
mesmas pelos operadores ao longo de toda a cadeia alimentar. Para este efeito
deverdo ser organizados controlos oficiais.

No que respeita as normas de seguranca observadas, estas determinam que 0s
géneros alimenticios perigosos para a saude e/ou improprios para consumo nao
podem ser colocados no mercado. Para determinar se um género alimenticio é

perigoso, tem-se em conta as suas condicbes normais de utilizagdo; a informagéo
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prestada ao consumidor; o provavel efeito imediato ou posterior sobre a saude; os
efeitos toxicos cumulativos; a sensibilidade especifica de determinados consumidores.
Compete aos operadores aplicar a legislacdo alimentar em todas as etapas da cadeia
alimentar, durante a producdo, a transformacdo, o transporte, a distribuicdo e o
fornecimento dos alimentos, bem como assegurar a rastreabilidade dos produtos em
todas as etapas da producéo, transformacédo e distribuicdo, incluindo as substancias
incorporadas nos géneros alimenticios.

Se um operador considerar que um alimento é nocivo para a saude humana ou
animal, dara imediatamente inicio a procedimentos destinados a retira-lo do mercado e
informard as autoridades competentes desse facto. Se houver a possibilidade de o
produto em questdo ter chegado aos consumidores, o operador informa-los-a,
lembrando-lhes os produtos ja fornecidos.

Para que estes mecanismos funcionem e se apliguem os principios de prote¢do dos
consumidores, procede-se a analise dos riscos alimentares, uma andlise dos riscos
para a saude realizada em varias etapas: a avaliagdo, a gestdo e a comunicagéo ao
publico. Trata-se de um processo realizado de forma independente, objetiva e
transparente que se baseia nas provas cientificas disponiveis. Quando a analise
revela a presenca de um risco, os Estados-Membros e a Comissdo podem aplicar o
principio da precaucao e adoptar medidas provisorias e proporcionais.

Ao nivel do Mercado internacional, a legislacdo € aplicavel aos géneros alimenticios
exportados ou reexportados na UE antes de serem colocados no mercado de um pais
terceiro, salvo se o pais importador decidir o contrario. Desta forma, a UE contribui
para a elaboragcdo das normas técnicas internacionais relativas aos géneros
alimenticios e aos alimentos para animais, bem como das normas internacionais

sanitarias e fitossanitarias.

2.4.4 Planos de Controlo

No ambito do Regulamento (CE) n.° 882/2004, que estabelece a nivel comunitario um
guadro harmonizado de regras gerais para a organizagcdo dos controlos da qualidade
num plano nacional, foi elaborado e aprovado pelo Ministro da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas um Plano Nacional de Controlo Plurianual
Integrado (PNCPI) para o periodo de 2009 a 2011. Este Plano, para além de
descrever os sistemas de controlo oficial implementados, define a sua estratégia em
matéria de organizagdo dos controlos oficiais, estabelecendo objetivos estratégicos e

operacionais, prioridades de controlo, afetacdo de recursos, responsabilidades,
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competéncias e formas de articulagdo entre as varias entidades, bem como todas as
disposicdes que permitam o planeamento e operacionalizacdo dos controlos, incluindo
disposicdes relativas a organizacdo da supervisdo/auditoria ao PNCPI e formagéo do
pessoal afeto (Regulamento CE n.° 882/2004).

O PNCPI inclui um conjunto de planos especificos de controlo, cujo objetivo é
assegurar que o controlo oficial cobre toda a legislagédo alimentar e todos os géneros
alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar, tanto ao nivel das obrigacdes
genéricas previstas no Reg.(CE) n.°882/2004, como da legislagdo comunitéria e
nacional especifica para esta matéria.

Estes planos foram elaborados com base nas linhas orientadoras da Comissao
estabelecidas na Decisdo 2007/363/CE, que procurou harmonizar a sua estrutura e
facilitar a sua integracéo, permitindo também fornecer uma perspetiva global da forma
como cada sistema de controlo se encontra implementado (planeamento,
operacionalizagéo e avaliacdo e ajuste).

Para acompanhar a execucdo do PNCPI e garantir a articulagdo entre os varios
organismos envolvidos no controlo oficial, foi criado o Comité de Acompanhamento do
Controlo Oficial. Este Comité de Acompanhamento é presidido pelo Gabinete de
Planeamento e Politicas (GPP), e inclui representantes da Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econdémica (ASAE), da Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria
(DGAYV), da Direcdo Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR), da
Direcdo Geral das Pescas e Aquicultura (DGPA), do Instituto Nacional de Investigacéo
Agréaria e Veterinaria (INIAV) e da Inspecdo Geral de Agricultura e Pescas (IGAP)
(Rico, 2009).

2.4.5 - PACE - Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos

O Plano de Aprovacdo e Controlo dos Estabelecimentos (PACE) foi elaborado e
homologado em maio de 2007. A sua implementacdo, iniciada no segundo semestre
do mesmo ano, contribuiu para a melhoria dos controlos oficiais dos estabelecimentos
aprovados de géneros alimenticios de origem animal e subprodutos.

Em margo de 2008, e apés uma primeira fase de implementacdo do plano, foram
auscultadas as Direcdes de Servicos de Alimentacdo e Veterindria das Regides
(DSAVR) e os Servigos Veterinarios das Regides Autonomas (RA), o que culminou na
elaboragdo da Revisdo 01 do PACE. Foi ainda alargada a abrangéncia do plano a

estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos da pesca.
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No final do quadriénio de 2008-2011, e jA com recurso, desde outubro de 2010, ao
SIPACE (um sistema informatico de apoio ao plano), tornou-se prioritario proceder a
reavaliacao dos procedimentos definidos até a data e elaborar a revisao 02 do PACE.

O PACE faz parte integrante do PNCPI previsto no Regulamento (CE) n°® 882/2004 e
enquadra-se na abordagem integrada da UE em relagdo a seguranca alimentar que
visa garantir um elevado nivel de prote¢cdo da salde do consumidor por meio de

medidas coerentes em toda a cadeia alimentar.

2.4.5.1 — Objetivos do PACE

A atual versdo do PACE (2012-2016) pretende promover, a um nivel mais abrangente,
o cumprimento da legislacdo que se aplica aos estabelecimentos industriais e de
comércio por grosso que laborem e armazenem a temperatura controlada produtos e
subprodutos de origem animal e, ainda, a estabelecimentos de comércio a retalho de
carne e produtos da pesca.

O PACE pretende, pois, harmonizar os procedimentos de aprovacdo e controlo a
executar pelas DSAV nos estabelecimentos que tém de possuir Nimero de Controlo
Veterinario (NCV) — os que estédo classificados como estabelecimentos industriais e de
comeércio por grosso — com o0s procedimentos de controlo oficial aos estabelecimentos
sem NCV - os de retalho —, que sao executados pelos médicos veterinarios municipais
(MVM).

Deve ainda o PACE definir linhas gerais de articulacdo entre 0s servicos centrais,
regionais e locais, no que diz respeito aos controlos oficiais previstos, bem como o0s
circuitos de informacéo e apresentacdo de resultados dos controlos oficiais. E sua
funcdo, também, manter atualizada a base de dados de apoio ao controlo oficial
(SIPACE).

A nivel regional, o PACE (2012-2016) tem como objetivos avaliar os projetos de
licenciamento submetidos pela entidade coordenadora e emitir parecer sobre os
mesmos; atribuir NCV aos estabelecimentos que carecem de aprovacdo de acordo
com o estipulado no Regulamento (CE) n° 852/2004; coordenar a participacdo dos
MVM na avaliacdo do cumprimento da legislacdo aplicavel aos estabelecimentos sem
NCV, designadamente nos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos
da pesca; aferir o grau de cumprimento médio, por setor, igual ou inferior a 2, nos
termos adiante definidos na tabela de valores, de acordo com a legislacéo; promover
taxas de melhoria média positivas por setor de atividade; e, finalmente, assegurar a

harmonizacdo da aplicacdo de medidas sancionatérias que dissuadam o0s
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estabelecimentos de manter as situacdes de infracdol/ilegalidade detetadas
(Regulamento CE n.° 852/2004).

Os controlos oficiais previstos aplicam-se aos estabelecimentos que laboram produtos
e subprodutos de origem animal nas fases de producéo, transformacao, distribuicdo e
colocagéo no mercado.

No &mbito do plano pode assim dividir-se a atuagédo da DGAV em duas vertentes: a
aprovacdo e o controlo dos estabelecimentos. A aprovacdo dos estabelecimentos
consiste na emissdo de autorizacdo concedida, nos termos da legislacdo em vigor,
pelo Diretor Geral de Alimentacéo e Veterinaria, no decurso do respetivo processo de
licenciamento, compreendendo parecer de carater técnico (quando aplicavel) e/ou
vistoria das instalacdes nos termos do n.° 1, do Artigo 3.°, do Regulamento (CE) n.°
854/2004, com a redacado que lhe foi dada pelo n.° 2, do Artigo 31.° e pelo n.° 3 do
Artigo 60.° do Regulamento (CE) n.° 882/2004, bem como no artigo 24°, conjugado
com o disposto no artigo 44° do Regulamento (CE) N°1069/2009.

Quanto ao controlo de estabelecimentos, para efeitos do presente plano, consideram-
se as definicbes do artigo 2.°, do Regulamento (CE) n.° 882/2004. Esse controlo &
exercido através da realizagdo de vistorias, um exame e ponderacdo de provas
objetivas, com vista a obter uma imagem de conjunto sobre o cumprimento dos
requisitos especificados, para determinar se as atividades, o0s respetivos resultados e
0os produtos estdo em conformidade com as disposicbes previstas e se estas
disposicdes sdo aplicadas eficazmente e sdo adequadas para alcancar os objetivos.
Os controlos higiossanitarios oficiais sdo da responsabilidade da Divisdo de Servicos e
Higiene Publica Veterinaria (DSHPV), a qual elabora e mantém atualizado o plano de
controlo oficial, acompanha e supervisiona a sua implementacdo e avalia a sua
execucao.

As DSAV compete coordenar a nivel regional a implementacéo do plano, assegurar a
execucao dos controlos oficiais e supervisionar o trabalho dos MVM.

Aos MVM compete, nos termos da legislacdo vigente, colaborar com o Ministério da
Agricultura e do Mar (anterior MAMAOT — Ministério da Agricultura, Mar, Ambiente e
Ordenamento do Territorio), na area do respetivo municipio, executando as agfes de
inspecdo higiossanitaria nos estabelecimentos de comércio a retalho de carne e
produtos da pesca.

O esquema de atribuices dos varios servi¢cos pode ser observado na figura 15.
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Figura 15 — Representacdo esquemadtica das atribuicdes dos servigos
centrais/regionais/locais na elaboracdo do PACE (DGV/DSHPV/DPIHSPOA, 2008a).
(Onde se |1é DSVR, deve atualmente ler-se DSAV)
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2.4.5.2 - Periodicidade dos controlos

Para se efetuarem os controlos oficiais, segundo o Regulamento n°® 882/2004, deverao
utilizar-se técnicas adequadas, especialmente desenvolvidas para o efeito, tais como
inspecdes, verificagdes, auditorias, amostragem e analise de amostra, partes
integrantes de controlos de rotina e controlos mais intensivos.

O Regulamento n° 882/2004 estabelece normas gerais para a realizacdo de controlos
oficiais destinados a verificar o cumprimento da legislagdo em vigor, a fim de prevenir,
eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis 0s riscos para 0s seres humanos e 0s
animais. E também este o normativo que garante praticas leais no comércio dos
alimentos para animais e dos géneros alimenticios e defende os interesses dos
consumidores, incluindo a rotulagem dos alimentos para animais, dos géneros
alimenticios e doutras formas de informag&o dos consumidores.

O n° 9 do Regulamento (CE) n°® 854/2004 determina que a natureza e intensidade das
funcbes de auditoria em estabelecimentos individuais devem depender do risco
estimado. Para o efeito, a autoridade competente deve avaliar periodicamente o0s
riscos para a saude publica e, se for caso disso, para a saude animal; os aspetos

relativos ao bem-estar dos animais, no caso dos matadouros; o tipo e a capacidade
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dos processos realizados; os antecedentes do operador da empresa do setor
alimentar no que respeita ao cumprimento da legislacdo em vigor.

Para dar cumprimento ao disposto no Regulamento n.°854/2004, os estabelecimentos
cujo controlo se encontra previsto neste plano devem ser classificados de acordo com
0 grau de risco estimado, a fim de estabelecer prioridades no controlo oficial. Assim,
serdo considerados 4 tipos de estabelecimentos, cuja frequéncia minima de visita sera

determinada pelo risco estimado do mesmo, conforme se pode apreciar na Tabela 1.

Tabela 1 — Definicdo da periodicidade minima de visita de acordo com o risco
estimado (DGAV/DSHPV, 2012).

Risco Tipo de Prazo maximo
Estimado Estabelecimento para a proxima visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses

3 Estabelecimento de medio risco 12 meses

2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses

1 Estabelecimento de muito baixo risco 24 meses

Nota 3: As visitas devem preferencialmente ser efetuadas sem aviso prévio de acordo com o definido no Regulamento

(CE) n® 882/2004. Contudo, caso se proceda a andlise do sistema HACCP esta condigcdo ndo & obrigatoria pelo que,
casc a DSAV entenda necessario avisar o operador para garanfir a sua presenca ou dos responsaveis pela

implementacdo do HACCP, & aconselhdavel que um eventual contacto prévio ndo ulirapasse as 24 h.

As visitas devem preferencialmente ser efetuadas sem aviso prévio de acordo com o
definido no Regulamento (CE) n° 882/2004. Contudo, caso se proceda a andlise do
sistema HACCP, esta condicdo nao é obrigatdria pelo que, caso a DSAV entenda
necessario avisar o operador para garantir a sua presenca ou dos responsaveis pela
implementacdo do HACCP, é aconselhavel que um eventual contacto prévio n&o
ultrapasse as 24h.

A harmonizacdo dos controlos oficiais nos estabelecimentos de comércio de carne e
produtos da pesca a retalho, a executar pelos médicos veterinarios dos municipios
(MVM), deve pautar-se pela utilizacdo de listas de verificagdo homologadas para o
retalho; adotar a gradacgéo de risco, dando prioridade a vistoria aos estabelecimentos
definida com base no grau de cumprimento, de acordo com a Tabela 1, e risco da
atividade (PACE 01); realizar acdes de divulgacdo e/ou reunides de trabalho com os
MVM, a promover pelas DSAV; realizar acbes de formacdo de preparacdo dos

coordenadores das DSAV para as acoes a efetuar.
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2.4.5.3 - Célculo do risco estimado

A classificacdo dos estabelecimentos do setor alimentar com base numa
categorizacdo do risco estimado permite definir prioridades nos controlos oficiais,
aumentando a frequéncia de visitas aos estabelecimentos com atividades que sejam
suscetiveis de introduzir maiores riscos para o consumidor.

De uma forma mais esquematica, pode demonstrar-se que o risco estimado dos
estabelecimentos com NCV resulta da média aritmética simples de trés indicadores: o
risco associado a dimensao (RD), o risco associado a atividade (RA) e o grau de
cumprimento (GC). Assim:

Risco Estimado = (RD+RA+GC) 3

Por seu turno, o risco estimado dos estabelecimentos de venda a retalho (talhos e
peixarias) resulta da média aritmética de apenas dois indicadores: o risco associado a

atividade (RA) e o grau de cumprimento (GC). Assim:

Risco Estimado = (RA+GC) 2

O valor do RE que resulta da aplicagdo da formula de célculo deve ser arredondado
por excesso, para o numero inteiro mais proximo. Por exemplo, 2,5 de resultado é

considerado como 3.

2.4.5.3.1. — Indicadores de risco
Os indicadores de risco sdo estabelecidos a partir da analise do risco associado a
dimenséo e a actividade, bem como ao grau de cumprimento de cada estabelecimento
comercial.

2.45.3.1.1. — Risco associado a dimensao

O risco associado a dimensédo é predefinido para cada estabelecimento, através da

adocao dos critérios do Regime de Exercicio da Atividade Industrial (REAI). Estes
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critérios, ainda que ndo considerem os quantitativos de producdo do estabelecimento,
refletem a sua dimenséao e, portanto, a sua capacidade produtiva.

No caso de estabelecimentos comerciais em que o0s critérios do REAI ndo sao
aplicaveis, como os estabelecimentos comerciais com NCV, por exemplo, sera
adotado o critério similar ao REAI, tendo por base a poténcia elétrica contratada e o
namero de trabalhadores. Isso permite estabelecer uma classificacdo do grau de risco
a aplicar, conforme se pode observar na Tabela 2.

Tabela 2 - Classificacdo do grau de risco a aplicar aos estabelecimentos

Risco Tipologia

Estimado REAI

4 Tipo 1

3 Tipo 2

2 Tipo 3: Regular e Atividade produtiva similar
1 Tipo 3: Atividade produtiva local

2.45.3.1.2. — Risco associado a atividade

A categorizacdo do grau de risco deste indicador em quatro niveis (1 a 4) esta
predefinida para cada tipo de atividade no PACE 01, conforme o Anexo |.

Foram considerados, na classificacdo das atividades por grau de risco, a natureza do
processamento e/ou grau de manipulagéo:

1. Atividades que ndo implicam manipulacdo, operagbes com muito baixa
probabilidade de gerar riscos significativos para o consumidor;

2. Atividades que n&o implicam grandes manipula¢gdes de produtos e/ou que envolvam
operacfes com baixa probabilidade de gerar riscos significativos para o consumidor;

3. Atividades que implicam manipulacdo de produtos e/ou envolvam operagdes com
probabilidade de gerar riscos significativos para o consumidor;

4. Atividades que implicam elevada manipulagéo de produtos ou métodos de producgéo

de alto risco.

2.4.5.3.1.3. — Grau de cumprimento

O Grau de cumprimento é apurado no ambito dos controlos oficiais efetuados aos

operadores. Optou-se nesta revisdo do PACE, tal como no SIPACE, usar a
37



terminologia “Grau de Cumprimento” em substituicdo da anterior denominagao “Grau
de Incumprimento”. A mudanga de terminologia n&o altera contudo as definicdes nem
0s conceitos e classificagcbes instituidas para a categorizacdo do risco. Ex: GC=1
continua a ser atribuido aos estabelecimentos que em sede de vistoria nao
apresentaram inconformidades.
Nos estabelecimentos de comércio a retalho, que laboram produtos de origem animal
em natureza, sédo considerados os seguintes indicadores:

a. Estruturas /Equipamento

b. Higiene e limpeza

c. Inspecéo sanitaria de produtos

d. Andlises / Agua

e. Rastreabilidade

f. HACCP

g. Subprodutos

Estes 7 itens serdo classificados de acordo com a escala de cumprimento da Tabela 3.

Tabela 3 — Classificacdo do Grau de Cumprimento

Grau Tipo Descrigio
Falta total ou inexisténcia de evidéncias do cumprimento de requisito que
4 Critico pode por em causa a seguranca do género alimenticio ou falha
sistematica e recorrente do mesmo requisito.

Falta de cumprimento de requisito que pode por em causa a capacidade

3 Maior
do sistema de seguranca.
5 M Falta de cumprimento de requisito que ndo pde em causa a capacidade
ener do sistema de seguranca mas deve ser alvo de correcéo.
1 Auséncia Em conformidade ou auséncia de inconformidades.

O grau de cumprimento (GC) da atividade vistoriada & definido pelo maior valor atribuido aos 7

indicadores uma vez que este reflete a urgéncia na corregdo das inconformidades.

2.4.5.4 — Auto de vistoria/auditoria

Para a realizagcdo de uma vistoria/auditoria, ha que observar um conjunto de
procedimentos que devem ser implementados sistematicamente, a fim de garantir a

fiabilidade dos dados obtidos.
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Assim, os técnicos da DSAV devem verificar a conformidade dos requisitos técnico-
funcionais do estabelecimento, preenchendo correta e completamente as listas de
verificagdo disponiveis (Anexos IlI, lll, IV e V). Devem ainda verificar se o
estabelecimento possui licenca de exploragéo industrial ou alvara de utilizagéo valido
(o “titulo de exercicio de atividade”) e se todas as atividades exercidas estdo
autorizadas e constam no registo de atribuicdo de NCV, além de procederem a
conferéncia dos documentos comprovativos do pagamento das taxas de controlo
oficial, bem como das declaracbes comprovativas de producdo, no caso de
estabelecimentos cujas atividades estdo descritas no Anexo IV do Regulamento (CE)
n® 882/2004. Qualquer incumprimento detetado ao nivel da legislacdo aplicavel as
taxas de controlo oficial deve ser comunicado a DSA.

No que respeita aos procedimentos especificos para o controlo dos estabelecimentos
de comércio de carne e produtos da pesca a retalho, deve haver uma harmonizagéo
dos controlos oficiais por parte dos MVM responsaveis pela sua execugdo. Para que
tal seja possivel, pretende-se assegurar a utilizacdo de listas de verificagdo
homologadas para o retalho, a adocdo de gradacéo de risco, priorizando a vistoria aos
estabelecimentos definida com base no grau de cumprimento e risco da atividade, a
realizacdo de acOes de divulgacdo e/ou de reunides de trabalho com os MVM, a
promover pelas DSAV e a realizagdo, junto dos MVM, de acgbes de formacéo de
preparagdo dos coordenadores das DSAV, para as acodes a efetuar.

Ja no que que se impde aos servigos centrais, compete a DSHPV manter atualizadas
as listas de verificagcdo e assegurar a sua divulgacdo pelas DSAV, promover e
assegurar em articulagdo com as DSAV a realizagédo de a¢des de formacao, e analisar
e promover o esclarecimento de questdes e alteracoes.

As DSAV, que sdo os servicos regionais descentralizados, tém como competéncia
designar os responsaveis dos seus servicos que irdo articular com os MVM; divulgar
junto destes toda a documentacé@o necessaria; articular com os MVM da sua regido a
definicdo de objetivos para execuc¢do dos controlos oficiais; estabelecer um programa
de contactos regulares que promova a uniformizacéo de atuac¢éo dos controlos a nivel
local; promover ac¢des de supervisdo aos controlos realizados pelos MVM; compilar os
dados recebidos na folha de registo de execuc¢do elaborada pelos MVM; remeter a
cada semestre a DSHPV um documento Unico com os dados resultantes dos controlos
locais de todas as DAV.

Os servicos locais, representados pelos MVM, devem manter um registo atualizado de
todos os estabelecimentos sob seu controlo; articular com as DSAV para cumprimento

do que esta previsto no PACE; programar a execugdo dos controlos oficiais aos
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estabelecimentos sob sua jurisdicdo, de acordo com os critérios definidos; executar os
controlos oficiais, elaborando os autos, notificando os operadores e implementando
medidas acessorias, se for o caso disso; manter um registo atualizado das a¢des de
controlo oficial realizadas; remeter os relatérios semestrais de execuc¢do do PACE as
DSAV, dentro dos prazos previstos.

So seréd possivel que todo o processo decorra de forma harmoniosa e, portanto, eficaz,
se as vérias entidades articularem entre si e garantirem o cumprimento estrito dos

deveres que lhes séo inerentes.

2.4.5.5 — Diplomas regulamentares do PACE

A documentacéo legal que esta na base do programa PACE é extensa (Anexo VI) e
esta integralmente registada no manual PACE (2012-2016). Visto ser um plano que
compreende duas areas de atuacdo, a aprovacdo de estabelecimentos e 0 seu
controlo, tem de respeitar todos os diplomas que regulamentam o licenciamento da
atividade industrial e da atividade comercial, bem como os diplomas e regulamentos
das matérias de seguranca alimentar.

Estando este trabalho inserido no ambito da seguranca dos alimentos, houve que
consultar os regulamentos que serviram de base as listas oficiais de verificacdo
técnicas, tanto a designada para estabelecimentos de comércio a retalho de produtos
da pesca e aquicultura como a designada para estabelecimentos de comércio a
retalho de carnes e produtos a base de carne.

2.4.6 — Médico veterinario municipal e execucédo do PACE

Segundo Marques (2002), ja data de finais do século XIX o reconhecimento da
competéncia dos médicos veterinarios nas questbes de saude publica veterinaria,
associadas as atividades agropecuarias, nomeadamente com a constituicdo da Junta
Consultiva de Saude Publica, na entdo dependéncia da Direc¢do-Geral de Agricultura,
por decreto de 16 de dezembro de 1886. Este organismo era composto sobretudo por
técnicos e docentes com capacidade para dar parecer sobre assuntos de matéria
higiossanitaria. O desenvolvimento, a caréncia publica e a experiéncia adquirida
levariam & publicagdo a época de diversos regulamentos e outros diplomas,
procurando promover a estruturacdo organica e as condi¢cdes de funcionamento do

setor da sanidade.
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O mesmo autor destaca ainda a criacdo do Ministério da Agricultura, em 1918, como
espelho das reformas, preocupacdes com a fiscalizagcdo, seguranca e qualidade dos
produtos de origem animal, tanto na produ¢c&do como na venda.

A Céamara Municipal de Lisboa viria a ser, ainda no século XIX, a primeira a criar um
servico de inspecao sanitéria das feiras, mercados e matadouros situados na sua area
de jurisdicdo (Marques, 2002). Dois outros indicadores relevantes da importancia do
papel do médico veterinario seriam a criacdo do cargo de veterinario distrital (em
1886), e do Conselho Especial de Veterinaria, que deu origem, posteriormente, a atual
Direcdo-Geral de Alimentacao e Veterinaria.

O exercicio de atividade e a carreira de Médico Veterinario Municipal (MVM), assim
como as suas competéncias e deveres no campo das ciéncias médico-veterinarias,
encontram-se genericamente regulados pelo Decreto-Lei n.° 116/98.

Nos termos do artigo 3° do Decreto-Lei n° 116/98, o0 MVM tem o dever de colaborar
com o Ministério da Agricultura, Mar, Ambiente e Ordenamento do Territério nas
principais atividades desenvolvidas pelo Servico Médico-Veterinario cujos objetivos
fulcrais sdo a salvaguarda da Saude Publica e da Saude e Bem-Estar Animal.

A acdo dos MVM centra-se nas areas da Seguranca da Cadeia Alimentar de Origem
Animal, Saude e Bem-Estar Animal e Profilaxia das Zoonoses, e implica a execugéo
de vérios procedimentos e tarefas que asseguram o cumprimento rigoroso do que a lei
determina.

Compete, pois, ao MVM proceder as vistorias higiossanitarias e ao Controlo Oficial dos
estabelecimentos comerciais e industriais de transformacdo, armazenamento,
confecdo e comercializacdo de produtos alimentares de origem animal, em que a
Camara Municipal é a entidade coordenadora dos licenciamentos, executando o
PACE, desenvolvido pela DGAV.

E ainda da responsabilidade do MVM a inspecdo higiossanitaria aos mercados
municipais; a inspe¢do sanitaria a estabelecimentos de presta¢do de cuidados de
saude a animais (centros de atendimento médico-veterinarios) e de estabelecimentos
de venda de animais e de alimentos para animais (lojas de venda de animais e de
alimentos para animais) e participagdo nos respetivos licenciamentos; a avaliagdo e
resolucdo de situagBes causadoras de incomodidade e/ou insalubridade motivadas
pela presenca de animais, em conjunto com o Servigco de Saude Publica; a avaliagéo,
resolucao e vigilancia de dendncias de maus-tratos infligidos a animais; a avaliagcéo e
resolucdo de reclamacgbes referentes as condicdes de detencdo de animais
potencialmente perigosos e perigosos; a execucdo das campanhas de profilaxia

determinadas pela Autoridade Sanitaria Veterinaria Nacional (como a campanha de
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vacinacao antirrabica e de identificacdo electronica de animais de companhia); na
gestao do gatil e canil municipal.

Cabe ao MVM, no ambito do PACE, a execugéo e harmonizac¢do dos controlos oficiais
nos estabelecimentos sem NCV, incluindo o retalho.
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3. Material e métodos

3.1. — Objetivos

Este trabalho pretende avaliar e comparar as condi¢des higiossanitarias dos talhos e
peixarias abrangidas pelo PACE no municipio de Santarém. Para isso, procedeu-se a
andlise dos dados recolhidos no ambito do PACE, pelo MVM deste concelho, no
periodo de 2008 a 2012. Mais especificamente é objetivo deste trabalho:

- Perceber em que condicbes higiossanitarias se encontravam e encontram 0sS
estabelecimentos do ramo;

- Averiguar em que parametros do PACE se verifica um maior nivel de incumprimento;
- Estudar o grau de cumprimento (GC) avaliado nos principais parametros do PACE e
Risco Estimado (RE), em relag&o ao tipo de estabelecimento (Talho ou Peixaria);

- Comparar estabelecimentos de Grande Distribuigdo com o Pequeno Comércio, em
relagéo aos parametros do PACE e RE;

- Avaliar a prépria aplicabilidade deste plano, as suas falhas e beneficios.

3.2. — Metodologia

3.2.1. - Enquadramento do PACE na regido de Santarém

A regiao de Santarém pertence a DSAVRLVT, responsavel pela fiscalizacao, avaliagéo
e supervisao das condi¢cbes higiossanitarias dos estabelecimentos onde se desenvolve
atividade relacionada com a laboragdo ou armazenamento de géneros alimenticios. A
DSAVRLVT &, alias, constituida por trés divisdes de Alimentagéo e Veterinaria: a DAV
do Oeste, com sede em Torres Vedras e instalagdes em Lisboa, além de um Nucleo
nas Caldas da Rainha, a DAV do Ribatejo, com sede em Santarém e um Nucleo em
Tomar, e a DAV de Setubal, com sede em Setibal e um Nucleo no Montijo. A DAV do
Ribatejo, sediada em Santarém, abrange varios Concelhos, nomeadamente Rio Maior,
Azambuja, Almeirim, Coruche, Santarém, Alpiarca, Cartaxo, Benavente, Chamusca e
Salvaterra de Magos.

A DAV do Ribatejo tem a competéncia e responsabilidade da aplicacdo do PACE no
concelho de Santarém, contando, para isso, com a execucao do veterindrio municipal
do respetivo municipio. Foi, pois, neste concelho que se desenvolveu o estudo, tendo
em consideragdo a area de intervencdo do médico veterinario municipal ao abrigo do

programa PACE. Esta area engloba 28 freguesias e desenvolve-se na fiscalizacédo de
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variados registos de atividade relacionados com a laboracdo ou armazenamento de
géneros alimenticios, como, por exemplo, matadouros, salas de desmancha ou
estabelecimentos de venda a retalho.

Ao longo do estudo do PACE no concelho de Santarém, foram-se conhecendo as
condic¢des higiossanitarias dos estabelecimentos que laboram ou armazenam géneros
alimenticios no concelho e conseguiu-se identificar alguns dos problemas que
necessitam de resolucéo.

Para tal, a partir dos parametros do PACE, caracterizaram-se as condigdes
higiossanitéarias de vérios estabelecimentos de venda a retalho de carne e peixe no
concelho de Santarém, de modo a que se pudesse quantificar e identificar os maiores
€ mais recorrentes problemas que enfrentam na area de seguranca dos alimentos. O
estudo permitiu, também, comparar estabelecimentos de pequeno comércio com
estabelecimentos de grande comércio, de grandes empresas de distribuicdo de

géneros alimenticios, e verificar as maiores discrepancias existentes entre eles.

3.2.2 — Recolha de dados

Os dados aqui apresentados e analisados resultam das vistorias efetuadas a 15 talhos
e 5 peixarias ao abrigo do PACE, durante a realizacdo do estagio, em 2012, bem
como de dados referentes a anos anteriores (2008, 2009, 2010, 2011), facultados pelo
MVM — perfazendo um total de 22 estabelecimentos de venda a retalho de carne e 7
estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca, tal como se pode
consultar nos Anexos VIl e VIIl. Pretendia-se obter uma perspetiva diacronica da
evolucdo das condi¢gBes higiossanitarias no concelho de Santarém, bem como aferir
da adequabilidade e/ou dificuldade de utilizacdo das listas de verificacdo do PACE ao
longo de um periodo de cinco anos, o que parece fiavel para se extrairem algumas
conclusdes e permite abarcar todos os estabelecimentos em mais do que uma visita.

O estudo baseou-se na lista de verificacdo preenchida durante as vistorias e que
culmina nas avaliagcbes parciais de sete parametros e numa avaliacao final ou risco
estimado (RE) calculado conforme o ponto 2.4.5.3, que sdo os dados atualmente
enviados as respetivas DSAVR, neste caso a DSAVRLVT. No Anexo lll, sdo incluidas
as listas de verificacdo (em formato digital) utilizadas no PACE para talhos e peixarias.
Neste trabalho foram utilizados os dados enviados para a DGAV pelo MVM, relativos a

29 estabelecimentos do municipio de Santarém.
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Foram ainda informatizadas 28 listas de verificacdo técnica para estabelecimentos de
comércio a retalho de produtos da pesca e aquicultura, bem como 76 listas de
verificagdo técnica para estabelecimentos de comércio a retalho de carnes e de
produtos a base de carne, que permitiram uma analise comparativa mais exaustiva.

De notar uma questdo de base no que aos dados diz respeito, a qual se liga aos
formularios das listas de verificacdo — e vai além da sua dimensdo e do elevado
nimero de questdes constantes de cada pardmetro a avaliar. De facto, muitas das
questdes das listas de verificagdo sdo formuladas na negativa, podendo induzir em
erro os entrevistados, ou mesmo o entrevistador, caso ndo tenha claramente definido
como ira assinalar a sua resposta. Um exemplo concreto podera ser a questédo “30. O
balcdo da zona de exposicdo/mesa de corte ndo é utilizado como balcéo de venda ao
publico?”, a resposta devera ser “sim (nao é utilizado)”, ou “ndo (nao é utilizado)’?
Embora a realidade daquele estabelecimento seja apenas uma, o critério adotado para
assinalar a resposta pode influenciar os resultados, caso nao seja clarificado a partida.
Esta ambiguidade podera deturpar os resultados nacionais enviados a DGAV pelas
véarias DAV.

3.2.3 - Classificagdo e caracterizacdo dos estabelecimentos

Este trabalho teve como base a andlise dos resultados obtidos na lista de verificagéo
da DGAV para estabelecimentos de venda a retalho no municipio de Santarém. Estes
estabelecimentos foram classificados de acordo com o seu tipo (talho ou peixaria),
tamanho (pequeno comércio ou grande distribuicdo - super e hipermercados) e RE,
tendo em vista o numero de visitas realizadas pelo MVM.

Os estabelecimentos estudados em 2012 totalizaram 15 talhos e 5 peixarias. Destes,
10 eram talhos do pequeno comércio, 5 eram talhos do grande comércio e 5 eram
peixarias do grande comércio. Note-se que no ano em causa ndo foram vistoriadas
guaisquer peixarias de pequeno comeércio, e que o0 seu nimero é extraordinariamente
reduzido, mesmo considerando os dados relativos aos anos de 2008 a 2011, inclusive.
Os 10 talhos do pequeno comércio apresentavam uma area compreendida entre os 50
e 0s 100mz2 e encontram-se incluidos no grupo de micro e pequenas empresas (MPE).
As micro e pequenas empresas caracterizam-se pelo facto de, na sua maioria,
pertencerem a um Unico proprietario, ou a uma familia, que ai desenvolve a sua
atividade, gerindo, atendendo o publico e comercializando os seus produtos,
diretamente aos clientes locais, particulares, sem se encontrarem ligadas a grandes

empresas de retalho ou distribuicdo. Além das praticas comuns aos talhos
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(desmanchar carcacas, desossar e realizar o corte fino), estas empresas preparavam
também, a pedido dos clientes, variados produtos, como rolos de carne ou lombos de
porco recheados, ou carne picada, com as quais também se faziam hambudrgueres e
almondegas. Por norma, sdo estabelecimentos que subsistem com recursos
financeiros e humanos mais limitados.

Seis dos 15 talhos que integraram o estudo encontravam-se localizados no mercado
municipal de Santarém, onde coexistem com outro tipo de estabelecimentos de
comércio — bancas — de produtos hortofruticolas ou de produtos da pesca e
aquicultura.

O estudo considerou, ainda, 5 outros talhos e 5 peixarias referidos como do grande
comércio, com variacdes significativas ao nivel do nimero de seccdes, funcionarios e
poténcia elétrica contratada. Quatro dos talhos e peixarias pertenciam a
supermercados; o outro talho e a peixaria pertenciam a um hipermercado. De acordo
com o Decreto-lei n.° 21/2009, foram considerados como estabelecimentos de grande
comércio os supermercados — definidos como pontos de venda predominantemente
alimentar e de produtos de grande consumo em sistema de livre servico, com areas
iguais ou superiores a 400 m? e inferiores a 2000 m? —, e os hipermercados — com
areas superiores a 2000 m2,

Os talhos e peixarias do grande comércio pertencem a sec¢des onde se manipulam
diretamente os alimentos, apresentando uma barreira entre o cliente e o operador, a
fim de proteger os alimentos do contato direto com os clientes. Normalmente, essa
barreira € constituida por um balcao de venda, dentro do qual as regras de higiene e
seguranca dos alimentos sdo extremamente rigorosas.

Este tipo de estabelecimento comercial €, em regra, pertenca de grandes grupos de
distribuicdo ou retalhistas, ou decorre da organizacdo de uma associacao.
Constituidos por varios departamentos, dedicam um departamento especifico ao
controlo de qualidade, capaz de assegurar os diversos requisitos e a aplicacdo da

legislacdo em matéria de Seguranca e Qualidade Alimentar.

3.2.4 - Anédlise de dados
A andlise dos dados diz respeito a uma amostra recolhida ao longo de cinco anos,
entre 2008 e 2012, inclusivamente, e pretendeu-se com isso obter uma perspetiva

transversal, diacronica, capaz de tracar um quadro evolutivo das condi¢cdes

higiossanitarias dos estabelecimentos vistoriados, tomando em consideragdo a
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periodicidade das visitas realizadas, que se prende com o grau de RE de cada
estabelecimento.

Os dados foram obtidos através da consulta das respostas dadas as listas de
verificacdo do PACE, as quais suscitaram algumas questfes que abaixo se abordaréo.
Os dados do ultimo ano do estudo foram recolhidos no ambito do estagio realizado
junto do MVM do concelho de Santarém, e os restantes sao provenientes dos
documentos enviados & DGAV pelo MVM no periodo respetivo.

Todas as vistorias realizadas, de carater oficial, foram alvo de aviso prévio aos
referidos estabelecimentos, ordenados de forma aleatéria, tomando em consideragéo
os prazos/intervalos previstos no PACE, de acordo com o RE.

O presente estudo baseou-se nos parametros que se aplicam a todos os tipos de
comércio, deixando de lado aqueles que, ndo se aplicando ao pequeno comércio, nao
permitiam fazer generalizacdes e aferir as condi¢cdes de todos os estabelecimentos

alvo.
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4. Resultados e discussao

Apresentam-se, seguidamente, os resultados da analise dos dados, de acordo com 0s
varios parametros constantes das listas de verificacao.

Num primeiro momento, tentou-se conceber os gréficos cronologicamente para cada
parametro, isto €, com os dados referentes a cada um dos anos em estudo (2008-
2012) em evidéncia. No entanto, como nem todos o0s estabelecimentos foram
vistoriados nos mesmos momentos — situacdo decorrente da propria necessidade,
aferida pelo MVM de acordo com os critérios legais —, os resultados anuais néo
facilitavam a leitura da evolucéo registada.

Optou-se, pois, por um critério aparentemente mais claro: os dados foram introduzidos
considerando o numero de visitas realizadas aos estabelecimentos ao longo dos cinco
anos do estudo, ressaltando, assim, as conformidades ou nao conformidades
resultantes do facto de os estabelecimentos agirem de acordo com as indicagfes
dadas pelo MVM.

Atendendo aos prazos previstos na lei, que podem espacar as visitas do MVM aos
estabelecimentos de 6 meses a dois anos, a leitura obtida nos graficos apresentados
organiza os estabelecimentos pelo nimero de visitas e, simultaneamente, agrupa 0s
estabelecimentos de acordo com a sua dimensao e caracteristicas: pequeno comércio;
supermercado; hipermercado.

Para facilidade de leitura, e também pela diversidade da dimensao do universo em
estudo, dividiram-se talhos e peixarias. Ainda que vistoriadas pelo mesmo
procedimento, e com parametros equivalentes, as realidades sdo diversas, conforme

se procurara mostrar.

4.1. Caracterizacado da avaliacdo da execucgao dos parametros do PACE

Os dados recolhidos baseiam-se nas listas de verificagdo para estabelecimentos de
comércio a retalho. No caso dos talhos, analisaram-se as listagens referentes as
carnes e produtos a base de carnes; no caso das peixarias, as que se referem aos
produtos da pesca e aquicultura. Do preenchimento destas listas resultou uma analise
parcial dos seguintes parametros:

a) Estruturas e equipamentos;

b) HACCP;

c) Qualidade da agua;

d) Andlises aos produtos e superficies;
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e) Higiene e limpeza;

f) Subprodutos;

g) Rastreabilidade.
Para facilitar a leitura e apresentacdo dos resultados, apresentam-se separadamente
os gréficos correspondentes aos talhos e as peixarias e, por uma questdo de
organizacado da mancha grafica da pagina, dividiu-se o conjunto de gréficos de cada
tipo de estabelecimento em péginas separadas.
E ainda de salientar que a andlise aborda os parametros em articulagdo com o tipo de
estabelecimento. Assim, de acordo com a respetiva dimensdo, a nomenclatura
adotada foi T — Talho, ST — Talho em Supermercado e HT — Talho em Hipermercado;
P — Peixaria, SP — Peixaria em Supermercado e HP — Peixaria em Hipermercado.
Optou-se por apresentar cada um dos sete parametros em grafico proprio, uma vez
gue o grau de cumprimento dos mesmos contribui para a avaliacado do risco estimado,

em funcdo do valor mais elevado que registam.

4.1.1. Talhos

Gréfico 1 - Nivel de cumprimento por parametro:
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¢) Qualidade da agua d) Analises aos produtos e superficies
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No grafico a) sdo avaliadas as infraestruturas e equipamentos, em relacdo aos
materiais, estado de conservacdo e adequacgdo a atividade do estabelecimento. Da
andlise do grau de cumprimento ressalta a conformidade da maioria dos
estabelecimentos vistoriados mas, simultaneamente, encontra-se um conjunto
importante de estabelecimentos com “grau maior” e/ou “critico” de ndo conformidades.
Estes correspondem grosso modo aos talhos que se encontram localizados no
mercado municipal, que apresentam uma deficiente estrutura de base com instalagoes
antigas e desatualizadas face aos requisitos agora exigidos a este tipo de
estabelecimento de venda a retalho.

O gréfico b) aprecia o grau de cumprimento na apresentacdo de documentacdo e
implementacéo do sistema HACCP. A implementacdo deste sistema implica n&o s6 a
formacao dos operadores e criagdo de uma equipa, como a disponibilidade de capital
para o investimento no processo ou 0 pagamento a uma empresa de assisténcia nesta
area que apoie o estabelecimento e que desenvolva os registos necessarios. Verifica-
-se, mais uma vez nos talhos ditos tradicionais, um grau “critico” de ndo cumprimento
relacionado, provavelmente, com a maior dificuldade de recursos ao nivel da formagéo
e organizagdo e com 0s custos consideraveis da contratacdo de uma empresa
especializada para o efeito. O mesmo ndo acontece nas grandes superficies, onde a
estrutura e organizacdo estdo a cargo de um departamento proprio, que dispde de

conhecimentos e recursos para implementar a totalidade do sistema.
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No grafico c) observam-se os valores do grau de cumprimento da qualidade da agua
pelos estabelecimentos visitados. Para cumprimento deste paréametro, o operador
deverd ter um abastecimento que assegure a sua qualidade e arquivo de analises
efectuadas, caso estas sejam necessarias, de acordo com o Decreto-Lei n.°306/2007.
Assim, verifica-se “grau critico” de ndo cumprimento nos talhos do mercado municipal,
pois a maioria ndo possui 4gua no estabelecimento, obrigando ao recurso a baldes
que sdo cheios em torneiras de acesso geral a todos os tipos de estabelecimentos do
mercado.

A avaliacdo do grafico d) refere-se as andlises aos produtos e superficies, procurando
0 grau de cumprimento assegurar a inexisténcia de microrganismos nocivos a saude
publica, em resultado da eficAcia dos processos de higiene do operador e da
inocuidade dos produtos comercializados. E de frisar que, em grande medida, as
razdes que levaram ao encerramento de um dos talhos pela ASAE, em 2010, se
encontravam relacionadas com o elevado risco para a saude publica, confirmado pelas
andlises desenvolvidas, em associacdo as deficientes estruturas e equipamentos do
estabelecimento em causa. Esses dados foram recolhidos aquando da segunda visita
ao talho, em 2009/2010.

No gréafico 2 mostram-se os resultados da analise dos trés ultimos parametros obtidos

para os talhos.

Gréfico 2 - Nivel de cumprimento por parametro (cont.):
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g) Rastreabilidade
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O gréafico e), corresponde aos parametros que avaliam o cumprimento dos processos
de limpeza e desinfecdo, tanto das instalagbes como dos equipamentos, a
implementacdo dos planos de higienizac&o e controlo de pragas e aos seus registos.
O grafico revela que o maior nimero de incumprimentos se verifica nos talhos do
mercado municipal, uma situacao que se relacionard com as infraestruturas em causa,
falta de agua e lavatérios nos respetivos locais de venda a retalho de carnes e
produtos carneos.

E também neste pardmetro que sdo avaliados a higiene pessoal e o vestuario
especifico. Nas primeiras visitas, registaram-se alguns incumprimentos ao nivel do
vestuario (ndo adequado) e auséncia de ficha de aptiddo médica valida, auséncia de
um sistema de rastreio e atuacdo em patologias de risco e auséncia de estojos de
primeiros socorros. Essas situacdes detetadas aquando das vistorias vieram sendo
corrigidas, pelo que os valores indicados nas visitas subsequentes correspondem a
niveis de conformidade.

O gréfico f) aprecia as conformidades relativas aos subprodutos de origem animal, ao
seu destino e acondicionamento, nos termos previstos no Regulamento (CE) n.°
1069/2009, assim como o0s processos de registo. Da observacao do grafico sobressai
o facto de serem, uma vez mais, os talhos do pequeno comércio, no mercado
municipal, aqueles onde se registaram um “grau maior’ e “critico” de ndao
conformidades. Esta situacdo deve-se, em parte, ao mau acondicionamento dos

subprodutos de origem animal/recolha em recipientes ndo adequados e a auséncia de
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tratamento e expedicdo adequada para centros de recolha deste tipo de produtos em
quase todos os talhos visados no estudo. O desconhecimento ou a inobservancia do
Regulamento (CE) n.° 1774/2002 registou-se, ainda, na inexisténcia das guias de
acompanhamento mod. 376/DGV (Edital DGV n.° 178/DIS de 25/01/2006) ou, mesmo,
na ndo consideracdo da necessidade de tratamento dos subprodutos.

O gréfico g) corresponde ao sétimo parametro observado, a rastreabilidade. Para as
conclusdes relativas a conformidade dos procedimentos a adotar pelos talhos visitados
contribuem todos os registos de compras a fornecedores e o0 arquivo de toda a
documentacdo relativa a rotulagem dos produtos colocados a venda. Com efeito, na
perspetiva de assegurar um conhecimento do produto alimentar “desde o prado ao
prato”, € fundamental garantir a identificacdo de todos os tipos de carne, em especial a
carne de bovino, sendo obrigatéria a identificagcdo do animal na sua exposicdo ao
balcdo. E, de facto, em alguns talhos do mercado municipal que, uma vez mais, se
registam o “grau maior” e “critico” de ndo conformidades, fruto de um menor
investimento no acompanhamento das atuais diretrizes, e de uma forma tradicional de
encarar o pequeno comercio, da responsabilidade de pessoas com menor formacao e
menos conhecimentos do que aquela que as grandes superficies conseguem garantir

através dos seus departamentos especificos.

4.1.2. Peixarias

Gréfico 3 - Nivel de cumprimento por parametro:
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Gréfico 4 - Nivel de cumprimento por parametro (cont.):

5 AGUA
M ausente
L B menor
3 maior
P M critico
2]
1 N
7 a
! :
a
3 SP &
. &
.
1 3
o
0 E
o
5
4
ol HP
o]
1-
L0 1 1 0 B
1 2 3 4 S.
n® de visitas
e) Higiene e Limpeza
5 HIGLIMPEZA
a W ausente
W menor
34 Emaior
P Mcrico
o
14
| 5
1) -a-
7 a
+ ®
0 a
3 SP &
O
1 =
o
0 2
°
5]
4
all HP
P
L

1

2 3 4

n° de visitas

54

n° estab. n° estab.

n° estab.

f) Subprodutos

5
4

3

] |

1 2 3 4 s

n° de visitas

ANALISES

M ausente
@l menor
Cmaior

M critico

ojuawydajagelsa ap odi]

SP
HP
SUBPRODUTOS
Wausente
Emenor
I maior
P M critico
=
T
o
o
o
o
a
SP &
o
(.3
B
3
o
3
4
HP



g) Rastreabilidade
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Contrariamente a situacdo dos talhos, as peixarias registam um nivel de
conformidades muito mais elevado, o que também se explica pelo facto de,
maioritariamente, se encontrarem em estabelecimentos de grande comércio, onde as
condicbes e circunstancias de laboracdo sdo coordenadas e organizadas por
departamentos especificos que asseguram o cumprimento estrito da lei e ddo a
necessaria formacao aos seus colaboradores.

A Unica questdo, presente no grafico a), diz respeito aos angulos, arestas e ralos da
peixaria em questdo que se encontravam indevidamente protegidos numa primeira
visita, 0 que se reflete no grau de cumprimento e risco estimado, mas tratou-se de
uma situagdo que foi corrigida e deixou de constituir um problema logo na segunda

visita.

4.2. Grau de cumprimento do estabelecimento

O grau de cumprimento da atividade vistoriada resulta do maior valor atribuido aos
sete indicadores (parametros), uma vez que reflete a urgéncia na corre¢cdo das
inconformidades, que, por sua vez, juntamente com o risco associado a atividade, ira
influenciar o risco estimado do estabelecimento. Isso mesmo se pode apreciar no

Gréfico 5, no que respeita aos talhos.
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Grafico 5 — Classificagao final quanto ao Risco associado ao Grau de Cumprimento
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Assim, da analise dos dados obtidos aquando das vistorias e da analise do MVM do
registo de execucdo, verifica-se que encontramos grau 4 e grau 3 de cumprimento na
maior parte dos talhos. Esta situagdo mantém-se ao longo das varias vistorias devido
ao facto de os talhos do mercado municipal apresentarem indicadores mais elevados
no nivel de incumprimento por parametro. Muitas das dificuldades estruturais
revelaram-se dificeis de resolver, como a situacao da agua e dos esgotos.

Também os talhos de supermercado obtiveram grau 3 de cumprimento na primeira e
segunda vistorias, devido a inconformidades a nivel dos requisitos estruturais como,
por exemplo, a presenca de ralos indevidamente protegidos ou paredes sem arestas e
angulos, situagbes que foram posteriormente corrigidas. Relativamente aos
hipermercados, o grau de cumprimento apresenta “grau menor” como seria de
esperar, dado o investimento nos niveis de qualidade e a ténica no cumprimento das
diretivas do setor.

As peixarias, abaixo representadas no Grafico 6, apresentam mais conformidades, nao
havendo registo de grau de incumprimento elevado. Esse facto deve-se principalmente
ao tipo de estabelecimento, geralmente inserido em supermercados ou
hipermercados, onde a formacdo e o respeito pelas normas vigentes sdo condicao
para a obtencdo de licenca de funcionamento e existem departamentos que se

encarregam de zelar pela qualidade dos servigos prestados.
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Gréfico 6 — Classificacédo final quanto ao Risco associado ao Grau de Cumprimento

(Peixarias):
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4.3 — Grau de risco estimado registado

Um dos fatores que contribuem para o risco estimado é o grau de cumprimento mais
elevado dos sete pardmetros do PACE avaliados.

Considerando que o risco estimado é o risco associado a atividade mais o grau de
cumprimento, a dividir por dois, o resultado é mais ou menos proporcional ao grau de
cumprimento registado.

Observou-se que por ocasido da segunda visita ocorreu uma melhoria no grau de risco
estimado. Com base nessa observacgdo, procurou-se a respetiva causa e descobriu-se
gue o calculo foi mal efetuado na base de dados da DGAV.

Note-se que a tipologia dos estabelecimentos vistoriados contribui de forma
inequivoca para os resultados obtidos. De facto, devido ao rigor imposto as grandes
superficies, ha uma muito maior preocupacdo em garantir a partida as melhores
condicdes higiossanitarias — condicdo de base para a autorizagdo do seu
funcionamento — e em alterar prontamente os aspetos menos positivos detetados pelo

MVM em cada visita.

4.3.1. Talhos
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Grafico 7 — Risco estimado por estabelecimento:
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Ao nivel de cumprimento dos parédmetros, mesmo com todas as dificuldades ja
referidas relativamente aos instrumentos do PACE (possiveis ambiguidades e
dimensdo das listas de verificacdo), os graficos revelam a progressdo (ou
manutencdo, no caso dos estabelecimentos de grande comércio) das condigbes
aferidas aquando das vistorias, com uma reducédo evidente dos riscos estimados,

desde a primeira a Ultima visita.
4.3.2. Peixarias

Grafico 8 — Risco estimado por estabelecimento:
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No caso das peixarias, o reduzido risco estimado prende-se, também, com a tipologia
de estabelecimento observado: a quase totalidade do universo analisado é constituida
por peixarias inseridas em supermercados e hipermercados, o que faz com que sejam
sujeitas aos proprios mecanismos de controlo implementados pelo estabelecimento,
antes ainda de quaisquer vistorias por parte do MVM. Alias, a Unica peixaria que ndo
constituia uma secg¢do de uma grande superficie comercial jA& ndo se encontra em
funcionamento neste momento, tendo apenas sido visitada uma vez ao longo do

periodo em estudo.
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5. Conclusdes

O presente estudo debrucou-se sobre as questdes da seguranc¢a dos alimentos — um
tema relevante para a salude publica e o bem-estar geral, e que se encontra na ordem
do dia atendendo aos problemas crescentes da alimentacdo mundial, decorrentes da
globalizagao.

Nos mercados nacionais, nos estabelecimentos de venda a retalho, encontram-se a
cada momento géneros alimenticios de diversas proveniéncias. E, pois, crucial que os
principios da normalizacdo e da inocuidade sejam observados e que se instale o
principio da precaucao, prevenindo todas e quaisquer situacdes de doenca ou nao
conformidade que possam prejudicar os consumidores e trazer-lhes consequéncias
negativas.

Vivendo em sociedades ditas desenvolvidas, onde a pressao e o ritmo ha muito se
afastaram das maneiras mais tradicionais de producgdo e comercializacdo dos produtos
e géneros alimenticios e da propria confecdo dos alimentos, as pessoas querem ser
informadas réapida e eficazmente sobre os produtos que tém ao seu dispor, e
pretendem dispor deles sem preocupacbes. E neste universo de transacdes e
preocupacdes que 0s mecanismos de controlo se revelam mais necessarios.

Assim, neste trabalho, procurou-se caracterizar as exigéncias associadas aos novos
habitos de consumo, e investigar os mecanismos de controlo ao dispor das
autoridades, no sentido de assegurar a qualidade dos alimentos e a seguranca dos
consumidores.

Procurou-se, na revisao bibliografica, definir as nocdes de seguranca dos alimentos,
os indices de consumo de carne e produtos da pesca, as diretrizes e normativos que
se encontram subjacentes ao comércio, transformagdo e transporte dos produtos
alimentares, os perigos para a saude publica e o tipo de doencas que podem ser
transmitidas se ndo se observarem rigorosos mecanismos de verificagdo e controlo
alimentar. Tentou-se, também, explicar em que consiste 0 PACE e avaliar a sua
aplicabilidade, as suas falhas e beneficios.

Para tal, abordou-se a implementacéo do PACE no concelho de Santarém ao longo do
periodo de cinco anos, compreendido entre 2008 e 2012, ao nivel das vistorias
realizadas junto dos talhos e peixarias. Além do tratamento dos dados resultantes das
listas de verificacdo que se aplicaram aquando da realizacdo do estagio, em 2012, os
dados restantes foram disponibilizados pelo MVM, o0 que permitiu uma visado

abrangente, de um lapso de tempo importante, capaz de ajudar a compreender a
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evolucdo das condi¢cBes dos estabelecimentos de venda a retalho de carne e produtos
da pesca ao longo do tempo.

Foi, assim, possivel avaliar e comparar as condi¢des higiossanitarias dos talhos e
peixarias abrangidas pelo PACE no municipio de Santarém, averiguando em que
parametros do PACE existe ou ndo um maior nivel de cumprimento e conformidades.
Deste estudo, explanado num conjunto de graficos de ambito geral, organizado de
acordo com o numero de visitas realizado a cada estabelecimento, extraiu-se o grau
de cumprimento (GC) e o risco estimado (RE) em relacdo com os diferentes tipos de
estabelecimento — talho ou peixaria — e a respetiva dimenséo (pequeno ou grande
comércio).

Da analise dos dados, ressalta o facto de os estabelecimentos de grande distribuicdo
(supermercados e hipermercados) apresentarem melhores condi¢gfes higiossanitérias,
cumprindo os parametros do PACE, e apresentarem menor grau de risco estimado
que os estabelecimentos do pequeno comércio. Tal facto encontra-se diretamente
relacionado com o investimento de base, com a constituicdo de equipas plurivalentes
gue se responsabilizam pelos diferentes departamentos, entre eles o da seguranca
alimentar, e pela dimenséo técnica e de formagéo especializada que disponibilizam
aos funciondrios responsaveis por cada setor. Nas pequenas empresas de cariz
familiar, tradicional, pelo contrario, a maioria das tarefas sdo desempenhadas por um
reduzido numero de funcionarios/responsaveis que acumulam diversas
responsabilidades, frequentemente sem terem tido qualquer formacdo para o
desenvolvimento das mesmas.

Pode concluir-se que, de uma maneira geral, a quase totalidade dos estabelecimentos
visitados ou registou melhorias consideraveis, ou manteve as boas condi¢des
registadas ap0s as visitas e indicacdes dadas pelo MVM, chegando a um nivel muito
satisfatério de conformidade. A excecao verificou-se ao nivel dos talhos instalados no
mercado municipal, que carecem de infraestruturas adequadas, e ainda num
determinado estabelecimento que negligenciou a correcdo das ndo conformidades
detetadas pelo MVM, tendo sido encerrado pela ASAE. Estas verificagbes permitem
comprovar a pertinéncia da aplicagdo do PACE, e da necessidade de que este se
mantenha, ainda que podendo beneficiar de diversos melhoramentos.

Poderao surgir algumas questdes relativas a fiabilidade das observacdes, quando se
sabe que as visitas sdo previamente comunicadas aos estabelecimentos. E um facto
gue existe o risco de alguns dos resultados serem falseados em um ou outro item dos
varios parametros. No entanto, a realidade ndo permite que se possa fazer de outro

modo. Por um lado, pelo elevado nimero de estabelecimentos a cargo do MVM, cujas
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funcdes vao além da verificacdo das condi¢cBes higiossanitarias dos espacos de venda
de carnes e pescado; por outro, porque as visitas sdo, obviamente, realizadas durante
o periodo de laboragcédo dos estabelecimentos e a sua atividade e funcionamento nao
podem ser impedidas ou afetadas pela presenca durante largo tempo de um
responsavel pela vistoria.

A tarefa desenvolvida nem sempre foi facil. A par da inexperiéncia na implementagéo
deste tipo de investigacdo, a prépria dimensdo, especificidade e pormenor das
guestdes constantes das listas de verificagcdo do PACE, tornaram o processo moroso e
complexo. Essa realidade, associada a pouca clareza de algumas questbes, que
podem induzir em erro aquando da sua aplicacdo e posterior ponderacdo das
respostas dos entrevistados, torna este processo moroso e pode vir a afetar ainda o
grau de efichcia da comunicacdo dos dados a DGAV. Impde-se uma revisdo
ponderada das proprias listas de verificagdo, suscetivel de tornar o processo mais
célere e de agilizar a realizacdo de cada vistoria e de todos os procedimentos. Se
assim acontecer, tal permitira uma melhor gestdo por parte dos préprios servigcos
locais, reforcando o numero de visitas aos estabelecimentos a supervisionar e
possibilitando que as mesmas se realizem sem aviso prévio — condicdo que vira
dissolver as dividas que o atual processo permite que se mantenham e minorar o grau
de subjetividade associado a visdo ponderada e pessoal de cada MVM.

A nosso ver, a simplificacdo do processo passaria, também, por uma reducéo efetiva
do numero de pardmetros a considerar, nomeadamente substituindo o HACCP por um
Cdédigo de Boas Praticas, a aplicar aos estabelecimentos de venda a retalho. Sendo
um comércio de proximidade, potencialmente suscetivel de atrair um ndmero
crescente de clientes, convinha que a estas empresas de pequena e média dimensao
se aplicassem planos mais vocacionados para a orientacdo, apoio e implementacdo
de procedimentos no pequeno comeércio, o que faria baixar os custos das mesmas.
Tratar-se-ia de um papel importante que poderia ser desempenhado gratuitamente ou
a custo simbdlico pelos Gabinetes de Sanidade e Higiene Publica Veterinaria das
Autarquias, na area da Seguranga Alimentar, constituindo-se como um beneficio tanto

para o consumidor como 0 pequeno empresario.
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| — Tabela que classifica o grau de risco associado a atividade

TIPO DE ESTABELECIMENTC

Grau de risco

associado a
actividade

|. Estabelecimentos com NUmero de Controlo Veterinario iexcepio os previsios

no ponto 1)

Centro de reacondicionamento

1

Mercado Grossista 2
Matadouros de ungulados domeasticos 3
Matadouros de aves & lagomorfos 2
Salas de Desmancha 2
Estahelecimento de producdo de cames picadas 3
Estabelecimento de producdo de preparados de carne 2
Estahelecimento de producdo de carnes separadas mecanicamente 3
Estabelecimeanto de producdo de produtos a base de carne 2
Estabelecimente de confecgdo de  géneros  alimenticios
transformados, produgéo de pratos pre-cozinhados, cozinhados a 3
base de came e preparagdo de refeigdes.

Centros de expedic8o de moluscos bivalves vivos 2
Centros de depuracéo & expedicdo de moluscos bivalves vivos 3
Estabelecimento de produtos da pesca 2
Mavia fabrica & congslador 1
Centro de recolha de leite 2
Estabelecimento de processaments de leite2 2 produtos [Acteos
{excepio estabelecimento de venda directa, na acep¢édo do Decreto- 2

Lei 57/99 de 1 de Margo)

Centro de ingpeccdo e classificacdo de ovos
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Estabe ecimento da producdo de ova liguido 2
Estab&ecimenta da pracucdo de avoprodutos 2
Estabsiecimento dé processamento de permas de ra ou caracols 1
Centin ra rarnlha & Fenfrie As pmesssAamanta da gardiree Animais ;
fundidas e torresmns
Centro de recolha de estomagos, bexigas & intestinos tralados 1
Cantre de pme::mﬂema de E!tﬂl‘r'ﬂgﬂ!. htfﬂ!lgﬂﬂ & |rtEatinss 2
tratados
Centro de recolha de gelatina i
Cantro da procassamants de palatina 2
Lantro da racoing Je CoIatenad 1
Cantrn ds prﬂn:tqq.nrnnn‘h s rnlnﬂ&lnnn 2
Estabelescimento da processamenio de mel @ produtos apicolas |
Unidade intermedia de subproditos de origem animal (categ. 1, 2) 3
Unidade intermedia de subprodutcs de ongem enimal (categ. 3| 4
Entrapocts da eubpradutes de afigam animal (eateg. 1, 2) 2
Entrepesto d2 subprodutos de origem animal |categ. 3) 3
Unidade de Incineragéo / Co-incineragéo de subproduios de origem .
animal
Unidade des transformacdo de subprodutos ce crigem animal de .
catecona 1e 2

Unidacle de tanefermacico de subprecuies de erigem animal 5

(categeria 3)

Unidade oleoguimica que utlize subprodutos de crigem anima 5

(cateqcria 2)

Unidacs oleoquimica que utiize subpradutos de crigem anima 2

(car@gcna 3)

Unidade de bicgas que Liilize subprodutos de ariganm animal 1
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Unidade de bicdiesel gue utilize subprodutos de origem animal

Unidade de compeostagem que utilize subprodutos de origem
animal

Unidade de alimenios para animaiz de companhia que ufilize
subprodutos de crigem animal

Unidade técnica que utilize subprodutos de origem animal

Centro de recolha de subprodutos de origem animal

Unidade de produg&o de feriiizantes que utilize subprodutos de
arigem animal

Cutros estabelecimentos que laborem produtos de origem animal

Il. Grossistas

Grossista sam temperatura controlada (sem NCV)

Estabelecimento grossistas que armazenam e transportam
produtos de origem animal com temperatura confrolada

lll. Retalho

Exclusivamente comercio de produtes pre-embalados (ex: venda
ambulante de pré-ambalados, maquinas de venda)

Com manipulagdo de produtos (ex: talhos, peixarias, pastelarias
sam fabrico proprio)

Com manipulagdo de produtos prontos para consumo (ex:
pastelarias com fabrico proprio, catering)
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Il — Grau de risco estimado de acordo com o PACE

Grau de risco asseciada a actividade de comarcio a mialho com manipulecie de produtos
(RA) = Riseo 2 (PACE 01.Tabada 5./0GV)

JGrau de Incumprimsenta (Gl

1 [Busencial — Em conformidace ou auséncia de incumpeimentios

2 (Menor) — MBO pde am causa & capacideds do sigtema de seguranca mas deve ser alvo de comeccis

3 [Maior] - Poe em causs a capecidade do sisleme de seguranca

4 {Critico) —Fakia tofal de cumprimanta do reguisito ou poe em causa 8 seguranga do génem slimenticio. Falha
sislamalica do mesma requisito

JHOTA: o Qe de Incumprameniad dalinkdo pels smee valar atribulde. Fdoependemementa do e da P umpirmenhs, ose e gue eshe parkmatro. reflecte of
WgENGA A cormec B das inconfonmadaces

Calculo do Risco Estimado:
Risco estimado = (RA + Gl) /2

PERIODICIDADE DE VISITA DE CONTROLO EM FUNCAD DO GRAU DE RISCO ESTIMADD

RE Tipo de Estabelecimene Enzpnmn::r:m?-gmm 4
4 Estabelecimento oe alo nsco E mesas

d Estabalecimento de risce médio 12 IMeses

7 Eslabelacaments o bak o Neco T8 meses

1 Estanalacimants da nisco murto bake 24 messs

Crau de |l1-:urrlprlrmn'rnm

1 il 2 (e, 3 (ke 4

LstrutLra-afEmlparnenm
Higiens & limpeza

Inspeccan sanitara de produios
|Fastreabilidade

Autocantrolo /| HACGP

Analises’ Agua
Subprodulos
|HFSE-‘G [1]
[ Risco Estimado (HE] = Hisco associade & actividade (RA=2) + O maior GI | 2 ]
Praze maximo |Marcar]
RE Tipa da Estabalecimento (am fungéo do grau da risen) para a proxima | som X
- st
2 Estabelecimento de alio fisco b rmeses
a Estshalecimento de risco médio 12 mesas
2 Estabslacimants da baivo Aeco 18 magaz
i Estabalecimants da risco muito baixo 24 masaz

71



Il — Lista de verificagdo técnica para estabelecimentos de comércio a retalho

1- Identilicacao do Eslabelecimento
Mame astabelas mento Telstons:
Fa:
[Designagsn Socdal Ire Comribuinte
Imada

|Localidaoe:

IFreEuama: Concelho:
r_:-;ngn Postal.

aaaslllc.man do Eatahﬂemmenm

Esiabelecimanto espacialirado
Secgdo da aslabalaciments ndo especalizado
Quirg, Qual?

Licenca da utlizacas:

Pariodo de Laboracao
Horério: Das a3 Almago: Das as
[nas'Semana: Messs Ano:
M ce Trabalhadones
Sexo faminino: Sexo masculing;
I_ 2= ldmtﬁr.uq:ﬁn do thmaml:anm o Eslabelecime nio
Miome:
Calagoria Prolissional
IFun;a-:i:
Cicinn Postal
|Eulhe1e de [deniidade n.- de ZIC. de
[rana de Mascimenio: Maturalidade:

I 1 dentificacio dols) Tecnico(s) do Estabskcimenio
& 0o regponsavel Firma:

Cataqodia profissional ':L"CILS] tacnicofs)” Ambito da tirma
Mome do regponsivel pela gqualidade mo estabelacimenta:
Cealacporian prdli S6 onal 4o responsal

Recamagas _ Molilicagao Licenciamento__ CUlro:

Hora: hi m

Motivo da Vistoria: . Soling

Vistora eleciuada pet:

ecmice da 5—en.rn;n Medico Vetennarno:
2 Propristario Besponzéval;
O Mécion Velarinario Municipal:

~TTh T R 03 e i)
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IV — Lista de verificagdo técnica para estabelecimentos de comércio a retalho de

carne e produtos a base de carne

=

BV
Biracgia Geml

Fnsiermaad grivabios,
o B ary @vimards Mol

hicrs peiabadscmenis

LISTA DE VERIFICACAD PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHC DE CARMES

E DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

Laganda da lisin da werificagiio (LV]): 5 - Sim; N - Nio; NA - Mic apliciwl
NAD

. M Yalarinania CAMARA MUNICIPAL DE

{Logotipa CM)

M &

REGUISITOS GERALS DUS LOGALS DE VENDA

zona ervolvents ao local de instalagio mioe possui focos de insalubridade ou poluicho,
motores do desemvohimaonto do aganies vectores/resenratinos, suscoptivais do conspurcaram o
Altararam A% Chrmes & SEus PodulosT |sine o, do n® 1 do art 0 dosnmsa. L 014708

rin

astabalocimanto possul melos de proteccio comra a entrada @ permandnck de animais
uais? [n.” 5 do an. 57 do an e 6o DL 0.7 147008)

ectabalacimento possul meics de proteccho contra a endrada e permanéncia de insectos &
padaras s, L ey - i3 B e Ly R gk i T P S
Redas

masguiteiras nas janelas de facl remogao & limpeza?

R EEEE EEEEEES pETEEAMAEEEEEEEG EEEEEAEE AT EEEEEEETEEEEmESEEmEEEE

""'ﬁ:'rEf'-E.'EEﬁi slefama de oomprovada aficae

AERHEEH R A EA R PR EEEA B RS ARG A PG RS HE PR RR R AR R PR E RS A PSR H R PR AR R PR R

« Molas de ratornn s portas para o sxeror?

« Sistemas de BDHIMS-d& ar"' Outros, quais?

Bparalhos de comrolo do insortos dovidaments Iocalizadas & igados?

a zona de laboracéan ndo ha permanéncia de pessoas, produtos ou materiais astrmnhos ao
MIGET in? 8 do ad. 5 do aneen ao DL n ® 1870080

utilizacio do local @ Unica @ exclusiva, para o Uso a que so desting [Ndo axsto proparacio do

fEil;l:'EEl” F & oo @t S o0 s @0 DL et

L]

isphe oo sistemna dé abasteciments de agua potavel, kyads A rede 8 abasteaments publics?
falinda o) @ ol do A 1 0™ o 078 3o orl OF do an s a0 DL 0™ ETI0E)

u tem sistama um privedo? De gue tipa?

iratamsnto wilizado & devidaments certlclad: =] a.urese-rﬁa..al:- de- b:uletn.s =] il.nal:se‘?

250 tenha resenvatono para armazenagam de dgua, este & sujeio a impeza & mamutengao
ribdca? Qual* o .

|

Possu rede ds agua fria & guents e l.urna-lms EM MUmers erIv:rErha algunas que pemmnitam
aplacao de manjuera pare 8 lavagem das instelacies?

rm

folinea o con.? 1 oo art 99 do anowe ao DL n." 147T0E ¢ 07 4 do anowe | &0 Reg (CE| n™ BE2104

oAU alsbemas de esgolos, ual de tratamerte de
cordo com & kegislacan am vipor? mines £l a0 n® 1 o & 57 & e e DL A0 47/06]

L]

sisioma do vanlilacas & adequads o suhcionia, parm inde cormecta remogso do ar?

Parmiie um acesso facil aos filres o culras pagas que necessitam da limpeza @ subsiulgao? wines|
oo n® 1 da art 9% do anasn & DL n' 147106

E:-:iste- exNiNioT Colocads &M koal visivel, O facl acesst & devidaments Demikade? o | oo =6 o

sistama de aguaciments liberta os gases do combustas directamanie ra O exbarior?

REQUISITOS ESTRUTURAIS E HIGIO-FUNCIONAIS DO LOCAL DE EXPOSICAC E VENDA AIJ FUBLICO

w1478}

12 JPossw area adequada de modo a que todas as operacdes de conssrvacdo, acondicicnamanio,
posigan, pasagem e venda, possam ser efectuadas de forma higénica? jamsa k) do r® 9 oo art & oo b i
ad o DL i ETA08)
Pe dirzio - m {n&o deve ser inlerior & 3m)
Suparfices do local devanda _____ m
13 aste um ngoroso estado de asseio d2 fodas B85 dependencEEY fainen &) con® 2 co at & do anes ao 0L

paredes, pelo mencs ae 2m de alua, s&c revestdas de matenal liso, impermeavel af
moutrascival, resistente ao chogue = de fadl levepem e desinfeczaa?

Dl qua matenial?

aEsUaM anastas e Angules do supsriice arredondada?

r mastanis E'H1.E'I'En{" da pﬂmdea Im:tu 9513 pintada da COf CEra e 8 |IEEI a8 Iaulmerme- Ia 'al.-'-el"-'
1]

e o st o o ansnae Dl LAl 0]
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Hoire amiskas o imen D d= Ccaieada

o do outraz agontee oo cortaminagbos o conepLrcagbog?
oomo? i coarl 15 co aneoo mo DL 0 4700

16 2 estabsbcimanto apresanta poviments beo, impe e el Impuirescioel, resstentes oo chogue, ded N
tacil Bvagem e daginlesan? jsinsa ) don® 1 doar 99 do anece an CL " 4T405)
D quie matacial®
F codwio de ralos dev damare protegicdns s sdonncas, som dache adegumde pm Inciter o
escoameio Jas aguas (a8 kdeals? B
it O pavmento & higene acdn sempee que necRRsann # &
E inerdila 3 Varrecura 3 58607 (e : de - Pobad B o L 1G0T =
1/ JAs pollas exssmes 540 de matena adequadD & "AGets cle IMPAry anee o san" | oo Sapliic || do A .
Il do Fiso JGF ! @A MG
18 JAe lanalae auo asram para © octerr eslc devidamente orotogidas com rode mosduleira. do
tamanho adequade o de facl remogas & ITPeZAT (divey & don.' 1 do Cagllik 1) o Anen || d3 Reg (GE) 0 "
SF 041
18 JO oisbemo de iumnagoo & adeguaco, permite bons condigoen de visbibdode & ndc chera o aapeciol .
@ & car das produtos?
mu riesitamanta eolagias com armacn de probecgin conlia A cpeda | @ rasn
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H:  fihiandn avistam wérins tipes de cAames nn sees prodilns oo mesman Srmarnndrameana Irljnrmrm
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32 JOual a troguihcia de desecngelagie, lavagem o decinteecie dag cupeticas interna: dog
pquipamantos frigoiicos ' "
94 |As camaras de conservacac de carnes @ alimentos uliracongelados sio dofadas de] \ -
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vontiagio, esgolos @ abasiecimente de agua, estic em conformidade com os pontos o H n
&6,7,6.9,12,14,15,17, 18, 23, 287
102 JExietem lavaronos para assequrar a higienizacao das maos dos manipuladoeres de almenios, em
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- DE- mamnal “apropriada, axr‘lusrms :.-am esse fim, faceis dé desmantar @ inpari' B o
int's He::u'-rlectad £ apn-; cada pm dn de rahahc e-'s' mf:.'re- qu@ ne--"eg-sérm'? B .
. Encontram-za resguardaﬂus ""de " tonspu rca-:;u:es e T coniam na:pnes T exerioras?
Onda? !
VESTIARIOS E INSTALACOES SANITARIAS DO PESSOAL (arl, 24° D.L1 47/2006 de 31 da Juhul
109 passoal dizple de vestiaros e Instalacoes sanitdrias: (@ 2 do an 247 do anaxa da DL 091 47/08)
Separ. aspcr sEx07 | Casosejusrhque, T T s n
A O R LR CRELEELL - -
Dotadas de agua quente e fia? T TTTTTTiTmmmmmmmmTImImIIIIITn s n
110 J4s instalagoes sanianas ostao isoladas dos locals onde se manipulem cames @ ssus produtos?
ralinea gl do A 0o an 07 do Bnaxo g DL nH147/08) : "
111 JApresantam-se devidamente arrumados o impos? @inos g do al 9 o anose oo DL 0¥ 4708 s n
art 9¥ do anaxa da OL 1-'I4F.J_L-|
T3 [os veslianos, existem armarios’cacitos individuais, para armumo do vesiudrio do pessoal, com j
separacio adequada para calgade? (= 2 oo ant 247 do anexo do DL n*147/06
Apresentam-se devidamenie arrumados & impos? isnes g do at 8¢ do aness do 0L 0147708 : n
114 |Os requisitos estruturais ¢ de higiene das paredes, tectos, portas, janelas, pavimentes, luminagao,
ventilacan, ez00tos e abasteciments de Aagua, estac em conformidade com o2 pontos s n
5.7,8.9,12,14,15,16,17,18 237
As portas que comunicam com os kicals de venda de carnes e seus produfos dispdem de molas def )
relome funcionais? -
118 |Exi5tf!m lavatorios para assegurar @ higienizagao das miaos dos manipuladores de almenios, em . .
conformidade com o ponlo n® 24 @ @m Nimero suficionta? i
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Mome pambalecimenin: Dintn e T

onimin:

v art. 23 D.L1 47/2006 de 31 ulha)

vastuarie & adequado a utlizade apanas para s fins @ locals a que se destina”?

117 JE da cor clara @ constituido designadamenta por bata, avental de matarial impermadvel, protecgag)
| oabega (gorro, bané ou touca) @ de calyado mparmaidval, de faol lwvagem e desintaogiio?

1

neontra-se em perleilo astado da impaza?

L1 4T/2006

119 Jlodo o pessoal que efactuz operagies da carga & descarga de camsae 8 sels produtos, bem comao
05 que contactam directamente com as cames & Seus produlos, CUMBram as regras minimas dej
52610 & higkene passoal ragulamantaras?

120 |Para o cummimento das regras minimas de asseio e de higene, o pessoal dspoe em nimerdy
cufficizntz de lavatdrios que assequrem a higienizacio daz méos, em conformidade com ozf
requisitos dispostos no ponto e 24 da presente lista de verificagao? n 1 oo e 247 do anewo da DL 07147105

121 |Os manipulacores ndo usam qualquer tipo de adomo (jdias, relogios, anéis, pulseiras, verniz nag
s wu oulus) ¥

122

Dentro do estabelecimento, ndo sao realizadas pelo pessoal manipulador, tarefas alheias af
ctividade d Venda de caifes & Lels proditos, SNcoplé of QUé 218ClUam fecsmimentss o
pagamentos, desde que lavem corvenientemente as méos imedialamente & execugdo dessag
tarefas? jan 25" do anaun do OL n*14770E)

123 |5ao aplicadas pek pessoal todas as Regras de Boas Praticas de Higiene Pessoal (2xa. a0 fumar
babar ou comsr) no imeriar do astabalacimanta? jat 257 do anawa do BL 0" 4708

124 |0 pessoal possui ficha de aptidiio médica villda? jan 217 oo DL o 1099000 de 3008

|Quala periodicidade das wisites médicas?

Exista um sisiema de rastreio e actuacio para cas0e de nabahadores com patologias sustaptives
@ risco para o5 produtos?

125 |Edsts equipaments de primeiros socorros no interior o astabelacimento?

sia enconlra-ge sinalizade e corractameanta lecalizado¥ Onde

FORMACAD EM HIGIENE E SEGURANCA AIJHEH‘I'AFI [.arL. 2‘5—“ 2?“ ] 211“ O.L 147/2006 de 31 de .ll.ll'u:]-

ifienA A RRQUrANGA ARMAMAT? jat 552 dn anovn An M A#1E7S o Canthiln ¥ ds Bnoen 1 An Fag [I55) nf RESENNL)

126 pessoal qua distribul & vende carmes & seus produtos em formacao profissional em matsria def
||-.

[} pessoal manipulador possui Cartilicado cemprovative da formacao devidamenta autenticada of
Eprovadn pekes autoridades competentes” (ar 277 do aneso do DL 0°147/05)

Encontra-se vabdo para ' 'ana em curso?
:hlmq.uc o a parir de 31 d:! Julho: da 2008, cc'rv:l '\1 o apmveiamanio na formagio, emisdo pela FHACE, Federagio nacoma)
i Cames. 3 o g g DL A 47061

Ds 1uncr<:-nar|"s .:»ossuem carlio de m.‘unlpuhdm de cames & seus produtos em maténa de higens
e seguranga slimentar deniro dos 3 anos de validade?

."bﬂ.] ldTin & park 'ﬂ\' i1 da Ju I'II'. do 2008, comprova ¢ apnvalamanie na Rrmagho, omikde pola FHACS, Foderagda nacional
: i o AT o cmamn do M) ATIDET

Exista thn de Lavagem @ D&smlecr;an das mnstalagias, maleriais l?l'lSI|D5. equu:lamanrm E
midos do pessoal?

Foi devidamente elaborado, conhecido @ aplicado o estabalecimento pelo pessoal ?

wigte armaris aspecitico, para arrimo dos detargentas, dasinfactantes o oubros produlos @
matenais da higizne a impeza, devidameants identiicado?

(E]] uanio aos pioduios de higenizacio, sio respeiadas as ndicagies do fabricante presente no rdiuln?]
n® 1 gdo anl 207 de andwn S0 DL n®1 4706)

Exstam em arguive as fichas ecnicas ¢ de ssguranca de fodos os defergenies @ desinfectanta
utiizados no esiabelacimanta? 1

5 desnfeciantos s0 580 aplicados nos wtansilios @ equipamonios apos a remogao da carne o sousy
produtos, o apds a lvagem dos masmos

Apds aplicacso do desinfectante todos os utensilios sao devidamante passacdos por agua potavel?
n" 7 & 3 do an 207 do anewd da CL n? 147008

133 O intorior o odorior do ostabolocmento oncontra so0 om porfoito cstade do higiono’ limpoza?

134 I‘r;la'u existe material obsolketo em nenhuma das instalagbes do estabelecim ento? Se existir, onde & of
L 7
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Some arinbelasimesin Do e Cominpde- 7 70

= Manutangdo da cadeia da fro, 3 n 3
= Salde. himens & larmacae 0o passoal, P n na
Refzréncias a etapas prefiminares do HACGP;
» Ganatiluicio da egquipa 3 " w
= Dafiniglio do dmbite e politicas da emprasa. : n na
= CAFRCIAISTCAS Jo8 proounos % n wa
» liizagio prevista dos produtos. E L) na
» Flxogramas | gircuitos, . n i
« Dasericdo dos processae | operaches. : n wa
= Canbirmagic dos flukegramas no local : n s
Abocrdagem a analies deo poriges (ndo axaueiiva; mae credieal):
« |danificagdo dos panges : n na
v unlilican A das neadilas Jeoouniioi, : [ [T
» Avaliagio dos pengos 3 n w3
Exlstencla de skEtema de GoCUM SMaga0 @ regsto adequado. : n na
142 [Farem analises de rotina as;

Aryias? . a nin

e e e . - -

Utnnsﬁus-aqmparna-rrm?---'- ! - -

L e Lt eI F o L e s e e e e -

altel o fpd de andllee roalEada (mienblobeaison quimiaayy — 7 T mrmrrmrrmmr e

Cual & Pericdicidada?

Cual o laboratario onde se realizam?

Peeguam no setakbelocimants, om arquivo, o5 boletine do andlises?
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FHone pytansd e amenio: Dk de Gomingdo: |

CONTROLD DE PRAGAS (4r7. 21 DL 141/ 2U06 e 31 08 Julreg

135 |Esigo implementados programas de controle de pragas (nsecios e roedores?

S0 sleclEdos pald proprieldni ou pof firma especalizada & =am pradulss asaquadss
nforme hnaqlprarr.ra e higieng?

BEFEREEE FEEER IR A EEE R

= =688 8 l+llld l1rl+l I.l.l.lli-l+l.ll CEEET .

[ "Ekistem regist § COMITC mme-:[danus u:le cadaﬂsrtamcnm are [uau:la]?

""Ekistam am arquive a5 lichas BCNicas @ 4o SeqUIanca de 1000 05 DIoJUos Uiizados no
getabe b-:rr anto?

:'n*:%u (=] mtamﬂ:mw eriloa phnta {m:“rHHU1 |:|a In-r‘l-lil‘w H1aY l.:h-'.v\‘.' |¥|:'r.'r-= & a Hﬂl'ﬂl“::ll:fll} dﬁﬁ
MESMaE Nos respectivos locais?

R I oS durane & wistore quelguer Tipo de praga ou dicis da prese s s
MESMas? Se nao, quais?

DOGUIIEHTEED DO ESTAEELECIMENTO | REGISTOS

136 JPosgu em aquiveo, o Alvara de Licensa de WMilizacae, dendamsente averbado, paratodos os
produtcs expostos & vanda, incluindo, sutros géneros alimenticios @ almenios para animais pré-
sricalados?

137 |Possul tabela de precos, ou letreiros indicatvos dos pregos de odos o5 produtos que se encontiam
POSTOS Pala Venda no Intenar do estabeiecmmanto’?

Possul Livio de Reclamactes, e a indicaciic da existéncia do mesmao am local vsivel

viste am arjuvo uma plant das instalagdes devidamente aduzlizada™

weabemn no e’ oo estabekecnento documenia gao registos conesta ments preenchdos,
idamente armazenados e organzados de:

oniro mperatu 35 mal&rias-prim , produlos equnparnerrlcﬁ’-"

i

H:-rr:mﬁrh T ma ﬁm;.r:rmﬂe‘?

- Documenios de acompannamanio para aiMeNIos @ culros predulos meepeienados.
s guais consle: Noeme e sede do vendedor e do destinaldric; Identiliceao das mercadorias
ilipa, espécie, quanmdade/paso); matricula do veiculd wiilzade no ansporte; data & hara do
Inicio de Tanspone, com identiicagas dos el de cangd @ dascanga e daia e hora da
Fecepgac da morcadoria)

i

» Documentos de :cumpnnhamamn ‘onda 1 cngem "da ‘came de boving e3ia devidaments
||'Inn'rﬁr~ada n:a" 7= 'Inl'] rrl"ﬂ‘? F:-"ﬂm ol 20 1‘.J|

- Claniz 3 u:ungem ~ aistem mglstos ‘aetualizades mantais, informaticos su
documentais de toda a carme de bovine recepeienada.

« Registos quantn 4 orgem o3 carme da bovina vendida para consamidores colectives,
COnEen/ados PE'H:I Fll':"rll:l{ll:l minmo o= 3 anos dE‘ forma a aEEEgurEI.r arastreabldace da
masma?

[ Briregs damibpiadis (m

" Wanitengad dos equipamanios? T

SISTEMA BASEADO NOS PRINCIPIOS HACCP ou boas praticas

141 JEuisto sistoma de aute controlo mplemaoniado basoado nos principios do sistoma HACCI7 (20 5140
Rag {CE) nf BEL 2004 o nadinca s don® do &l 187 do DL n® 1472008 de 2107

Quande mdo sdo respeffados os 7 principioz do sistema HACCP, atendendo a naturera dof
sctabelboimenio & das opeagies qus realza, =30 consegudos os mesmos dbjecivos pelo meno s
alravas da correcla aplicagio dos pré- remnsms & das boas praticas da higlne & de fabrico (pard

550 WElNar o5 5

L]

Exlsténca de Codigos da Boas F'raln::as?

Mploagic do boas praticas?
Frs-req.lsics ao FEEEE [eg. )

w Canfamidada de s infra-asinihires / doequipamentn (inclii 8 518 man tancAod

» Conformidade des matérias-primas (inclui o conirelo de forneced oras)

«Spguranga ra manipulagio dos produice duranic cporagdos

w Procedimelos paa conbioks de pragas.

» Procedimertos de impeza e desniacrdo.

= Cualdade da agua.

82




V — Lista de verificagado técnica para estabelecimentos de comércio aretalho de

produtos da pesca e aquicultura

=
N’ Y
Bireck ia Geral (LOGOTIPO GM)
. W0 Vilaringip
L
g ek CAMARA MUNICIPAL DE
Hoi T v e i ks, e Ceoivmaka i B

LISTA DE VERIFICACAD TECHICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE PRODUTOS DA
MEECA E AQUICULTURE

Lol dlin A REAG O o ileshd: Bl (LWL 5 — HFH] N - M) BA - Nad ApESinG]

QUISITOS G B VEIS AS INSTA

1 & Instalngoes sio mantidas limpas @ am boas condigoas. (w1, Gas. | Anese L Reg $522041) . ' ve

2 Puizara nio possul comunicacdo directs com habliacoss neen corliguicstes som
inetalacfies ou locais ande ea libers cheirms, posiras, fumos oo gases suscepliveie def  » . u

nspurcar ou altarar o pescad [rifh, @ 31 ¢ Saochi Il] Cag, 1), Borl BRGTH|

3 A concepca, construzan, InCAlZacao @ dIMEnNs0es i, Cap | Ao | Beg 562 300d) [ E 1
- Marmitam mAanutencao, [Impsra'desnieccio adecuacas N E wa
= Facullam sspaco da lrabalho sulicients para 3 execucao higienica das opsraches. : . v
v Evitam contaminacho por via atmosierica [ ' W
« Evitam a acumulagso da sujidade ' ' ™
w EVILEM O CONISSIE CoOm maladals axicos, -. " ™
= Fuitam a s | inda Al r..nrllmim:: [ sl qmmm alimanticing [ " [+
- Evitam a lormagae de condensagées & bolores nas suparlicies. . . w
= PoCEBITAM & aplocacso da boas prafcas da higiana. ; ; s
o Prassabsli leur o conbrolo des FIHﬂH_”-'H.IIiIIIEl"E |||duuu||l'w His 5 . ™

Haiog mosouileras ¥
* Mofas o refome nas porise pars 0 eafanry
* SIRATAR A8 COTANS 6 B

AT I 10 LENUT L) (T AR LI R PRI A 1 L e s & LGS T
hibemP_______

[+ Possibililam condigies adequadas de manuseamenlo & de armezenagem a lemperatura
nerolaca

i oLkt iures] ou sriicial HUH-'.]IJHUH. e IrIHIHIW;{JEE I, L. |, Anese I, Hieg BE22000. i i w1

« Ae lampadas asthn davidamanta predagida ram armadies Aa pratascftas cankea s

gda, @m caso de rebaniamanto?

v Ingtalacan eloctnca a5ta am bom estado de consenvagao & do sequranca? 5 ' v
WEntlaGA0 v, Cup | Anam i, feg 885730040 . . e
Natural ou mecanica adeguada. . . u

Acaee0 o Mol aog rres ou pEMoe que Sarecem do [Mpeda ou subatitulgho, . . ws

MED hA Nudo macanico de ar da 2onas conlaminadas para Jonae mpas. » . e

[ natalagoes sanlar as e, Dop |, s 5, Fey s ' . .3
= Sfnam nd o licasta e silacliemn o igadse s aegein . . ks

= MEG COMURISAM diredlamants Som o8 lacais da manipulagis [ ' i

« lam ventilagas adaquada natural ou mscanca . . ™

wa A pursep e il cos cadeds che heane el o Bose o ar o Lrnes e oo Lewnonsas (o joarar s e (g © . . "

ue A5 ponlas QUE COMUNCAM CoM o5 Jocas i vada o pascadt tispoem o moks o ralorno luacanars . . .

i IL.H'JM:HI-DB [P, Dip. L e I, Pleg SE22004): s ¢ .
- S0 am n? adequado, bam localiz ado, Agua quanta a 1ria, = . L3
o TRIT WAL WIS G DT, SO TR & SR an 10 I pier I, i G i
w Lavaloniog pars kv agem dog slimenios a0 eeperados doz des mang,
we [ OFMVas. SCCRNANNE DOV COMENAD Mo MaRus , . i
=2 HSOASTIAS SOSLATOS DAE DATE 08 inahelss nuflracos © [ 0 [T
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Mome estaboletineniz: [Cata go Cemfob: /20
g e T TN, o . B T, Fiog G GO0, . ; .
SH0 adEqUATL S ous [T OPOSILe & BvITam O N5 08 COmaTinag0es : ; -
S8 houver condulas abenas nag ha 1uxes de resSlduds para Zonas impas : . =
% |Sempre que necessano, esido A disposicio do pessoal vestiarios adequados (s, Cap | R . s
- Mg voslnps, exslarn anmdrfos'cacilos indfviduals, para arrure do vesiudre do pescscal com
separacds adequada pars calpada? i i
= Arpsartam-sa devidaments armiimados @ higlenizados 7 s wa
10 |Produtos de limpeza & desinfeccdo s&o0 armazenados fora das dress de manipulacsn
10, Cap. L Aneeo 1|, Fleg BE22004). : =
OUTROS REQUISITOS GERAIS
Exista extintor colocade em Iocal visivel, de 18cil ecesso e davidaments identificade? (v q . e
) sislema de aguecimenio liberta os gases de combustao direclaments para o exterior? . . e
13 JAs balancas de pesagem encontram-se devidamente calibradas pelas entidade . i
competantes a axisiam am arguivo os raspactivas ragistos?
14 [Ma zoma de laboragio ndo ha permanancia de pessoas, produtos ou materiais] . , "
patranhos ao senvico?
] Fa
REQUISITOS ESPECIFICOS DOS LOCAIS DE PREPARACAD, TRATAMENTO OU TRANSFORMACAQ

16 |Nestes lecais, a concepcdo @ disposicdo evitam a contaminacdo enire @ duranta asg|

pparagdes. (i, Cas I Anse | Aeg B523004)

nia

17 |0 pavimento esta em boas condigies & pods ser facimente limpo | desinfectado.

lE de matenal imparmady el, Ndo absovente, lavavel e ndo tdxico.

|Permite ascoamanta adequads. {ail, n*1, Cap |, Anexs |1, Rag B53'2004)

L]

1B JAs paredes ostao am boas condigoes & podam sar faciimenta impas / desinfectadas,

na

Sda de materials Impermedveals, ndo absorventes, lavaveis e ndo tdxicos.

Tém superiicias lisas até uma aliura adeguada 45 oparacoas. b, v, Capll Anewn || Reg E522004)

= paredss ksas aw m [muirkma {,80m}

,,,,,, m o pode ser infenor & 2 80m)

a3

= dnpulos @ aneslas arreaendacos %3, at 31Y, Seccac W, Cap. IV, Por. 55975)

182 |Os tectos (ou a superficie intema do telhade) & equipamentos neles montados estao)
conslruidos & instalados da farma a evitar sujidade, condensagio, deserwoliiments def
|bolores a dasprendimento de particulas. e re1, Cap. I, Anvewe I, Rag 2522004)

[ janelas e ouiras aberuras svitam a acumulagdo da sujidade @, i1, Gap. 1 Aness 1L Reg
HS2/2004

= o O (S [ATERs CONTAC0S ST Diged

fid

Seg abrem para o exterior 14m reges de prolecgdo contra inseclos, removiveis para)

a3

llimpeza.
|Estiic fechadas durants a producis, s6 necessdrio para pravenit contaminaces. s . na
21 |As portas podsm ser taciimants limpas | desinfectadas, fel, 1, Cag. IL Anexo I, Feg 852'2004) 5 . i

A5 suss superficies sa0 lisas e nao absorventes,

nia

22 |Ha instalacoes adequadas & limpeza, desinfeccio e armazenagem dos ulensilics g
Equipamanty iy, Cop. |l Anzen ). Beg

Sd0 de materials reslsienles 4 corrosdio e facels da limpar.

L]

L]

Dispdem de abastecimenio adequado de agua quente & fria
23 JExistam meios adequados para a lavagem dos alimentos e das maténas pnmas.

W

Estas cubas de |lavagem dispdem de um abastecimento adequado de agua quente e/ou
fria.

|Davam estar limpos / dasinfactados. in"3, Gap I, Asexc i, Reg S552004)

84




P SEIRDERMCARZNE

D00 CONMB0: __J

ol

PO, btk i)

24 |As supsrficles que entram em contacto L us generos alimenlices esiae s e ; -
condigdes. i, 71, Cop. L Anesn ILFy
|Fcdem serfzciimente Impas f desinfecianses. ] " na
|550 d mateiiais sos, lavaveis, resistentss 3 comosao 8 nao toxicos. = s n el
25 | Todns o2 ulenzilios e equipaman tes qus antvem am contacta com o3 alimantos. B A n
Estao limoos e 530 Impos J desinfectados com fregquenciz suiiciema. Qual? 5 n na
I$$-:n e materials adeguados, 5 n na
|E=ta0 bem arumados & consenvades. : " L5
A zua irstalacio pamite a limpeza & a d2 frea cireundante  (ne Cap W, e 1], Reg 152004 3 n e
28 |Os utensillos utllizados na preparacio de preparados de peixe sdo exclusivos para esss|
Firn? : " ™
gquipamanto tem dispositivas de controle adanuadas. (v, Can W Ave |, Ry rasion) B [ ]
28 [S520 520UIdas Baas prafcas de 2plicacad 82 adifives anticorfosivos. (v, Gap W, Aneo L Peg . . -
PR
29 |Miusds v bonuecdas dispoen de auue conenle uliledavel, i, om e sesa 1, 1A, 1 e sE Y i n na
# suparficio de oxpogigio do poscado tom wm declive ndo inferior a 3%, ou dispooitv
qQue P2Mmita O eSsCOamEemao o0s ITWIa0s a8 estorrancia. &iayYes a2 CAeIras U Uncs com s " na
ligagao a rede de esgotos? in7,an e, Secgac I Gap. 1, For. S5576) )I
30 |2 balséo da zona de exposicas mesa de core, ndo € utilizado come balcée de vand . . -
a0 plblico?
31 9 uviensilios, aparelhos e equipamentos, nomesdamenles os ulilicados o corte d
pascado (fresce, congelado ou transformado) eous procutos (ex. facse, sarras da corte,
ele), enconiram-s& em local resery ado pars o gleilo, eficazmente protedidos Ao conacl L] n na
com o plblico, dos raios sclares de irseclcs. de poeiras @ de oufros agenies d
ronlaminagies & conspumacies? Onde?
ABRAS T ECIAENT O DE ARLA
32 |Acequades abastecimento = uso de Agua potdvel i, Cap. VILAreo |, Feg 8522002 s n na
Tam sistema privado de sbhasdecmenfo de dgua De qus ipo 7 ’ " ™
O ratamonio miizado ¢ oowdaments condolado, oo goresentapan e bolaiine de andice 7 < L] L]
T SIS e VAL (e AT PISen U0 Jgs Dhs B SR & DRLEZA = (NSl A0 oL ea T
Qeal? ’ " -
33 lL!J gelo @ [abrcads com agua petdved ou com ACUA IIMpa para produios da pesca Intelrss.
(12, Cap Wl Anean 1 Flﬂ] fatE T A i n na
L @ A A Qe L n na
Culgiam pregrama ansffioo o velicapio ol mosbcads o gals 7 . n na
0 gelo ¢ fobricado, manuscado ¢ arrozenado em  cordighes que impedem| j -
Jcontaminagoes. in'a, Cap. VI, Areva I, Aeg BSHE).
Il'.*gei'a-m’rﬂdﬂ.p:'ﬂ:u:rﬁnﬂde:qun'ﬂ'n#:.gﬂwaadmumdawandcdaptm' o R " .
REGQUISITOS GERAIS DOS GENEROS ALIMENTICIOS
4 |0 pescado e suas partes nao sAn aceites sa gpresentarem  contaminacAn  por
ricrogamsmos palogénicus, subslancias esanhas ou (Oxicas. (1, Gap. W, e L Fas 8522004 ' n na
15 | pescado e suas partes sdo armazenados adequadaments evitando & sua deterioracio; i j B
B A CconamiNACAD. (r Cap ¥ e 1| B AR X
CFPiascadn & S6005 DIoCUIRS Sncarramt-se protapons de; 5 " na
I-'-'.:i'r: !l’.l'i'\:"ﬂi? * n ne
Proaras, timas ou ouras consoumooies | in*1, gt 52¢, Saceo W Dan. I Port S5976 » n na
Lo contacic drecr com @ pibdcor sy coem oeciys de oue ende seja porfadfor T (10, a | 127, Seugi 1L Gan 1L . R n
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ET

ar

homa celabalodmonto:

Dt de Comiralo. __

i__tan

g almantos sslde prolegide de contaminagées &m (0388 a8 TA88E. (w5 Cap b4 Ansaa 1, N
S

SA00 2 S8U8 proaltos, & manypoiadn consenracs SCONCCNAND, 2xpoEine vendds com fralns o
cuidades hgisrdces de forma a evilar sus conspurcacae ou confaminacae » qus nAe cepreciem a sus a
qualasda?

L=

TulRe L pESCALL B e e BE U se AL B lEnperaiuas sdeguadas s an w
A | Beg sz 00

= A cacels de fig nho & nteromplds, excepio se necessdno @ se ndlo resultar fizco

wa (I8 produtos da pesca frescos, descongeladns néo tmrsformadns e os produtes de
crustdoens & da melusoos cozidos @ refngerados séo mantidos & temperatura praxima da do
galo fundante, iCap. VI, Secrio VIL Arew I, Bey 853 204)

e

o A comseriapio o peine eson U das s0E5 parss, apuardando a veoda a refdho para o dia
a«guﬂﬂlm faz-ae 0] an 329, Secode L Cap. I, Fodd ooE 6L

20M & 2dicds g8 gelo triitvade, de Bos guaiolade & nso utlizado artedomente?

ns

devtire do rigarficos oy lomporalrd ndo oot o « 200,

L

« mdo 58 faz & consernvagas 0o pescad ceste modo por periedes superiores a 48 horas 7

e

wo O produtos da pesca conge ados a0 manlides a uma temperatura nae superior a - 16" C,
am koedos 0s ponios. {Cap. Vil, Sexgie Vil Anss il ey Bsai2004)

nle

we O produtos da pesca mantidos vheoe sfe mantides a uma temperaluia o de uma manelra
0UE Nao S2jam préjuaizEs a sequranga Gimeantar au 3 S0a Vianosas.

« Dizpde do local soparado o suficiente para a armazenagem refrigerada.

ay

Produtos a consenar tnos sac arretecidos repidamente ate 8 temparatura sequra, aposy
0 proporcgdo, in'h Gap B, Anc |, Aog G52/R064

40

A descongelacao 2 efaciuada mINmEando o8 rscos. i, Cap. [f, Anewn I, Fleg BS22004

e

S0 os liguidos da desoongelagio represenianem risco, io adequadam ante dranados.

Apas descongelazEo os alimentos s80 manuseados minimizando nscos.

n's

41

As  substAncias perigosas efou n&o comestiveis 8o rotuadas e armsazenada
separadaments & de forma S8gUIa. (e Gar 16 dnesn || Tep 8520004 1

REQUISITCS APLICAVEIS AQS PRODUTOS DA PESCA

42

O Pescado & seus produtos, enconiram-g2 am bom sstado de frescura, salubridads,
ligiene & cornsesvasin? i Liap. ¥ Heccio VL Aeew 1, Hen BRS04

L

43

Se o5 produtos rafrigerades nao embaladcs nEe forem distribuides, preparados ou
transtormades logo apos a 2ua chegada sao armazenado: sob gelo em instalacos

L

E raadizisnado gelo sempra qua nacaeeans.

COs produtes frescos embakdos sio refrigerados a temperatura préxima da do gsl

f'.ll‘":_‘l".‘“"'.‘ e, Pt A, Cagu®, Seagle YM, Ansp 8, P 95220041

44

AS CReragoes como O destabecamaric @ a eviSceragac sdo electuadas ce modof

Jias L Hﬁi}ﬂﬂidi
Ag oporagos come a filetagem o ¢ cere dovom eor oiectuadae de medo higionico.

FNpiD O000c OPeragieo oo produtes ohe lavodos eom dgun potivol. wm Ml @, Dwll, Dub VIL

Cs filet2s @ postas permanscem nas mesas de mabalho 56 0 tempo necessano,

Cla filates & poastas afe ssondicionacos / ambaladea & rafrigaradas rapidameanta jwa, Paiz 4

A&

47

Cie recipantas utilizados para a distribucio ou armazenagam ca produtes oz pn::;tl
fresces preparados 8 nao embalados evitam que a agua de fusao do gelo figue em
caflacin 2em o8 ardutos. e Bars &, Capdl, Secesa Vil Anesc il Deg 853 20043

[Todos 03 produios  da pesca e aguiculiura  enconlrame-se  devidamenie
idenfificados/rofulados quanto & crigom [pepocic, molodo do produgio o local dof

L

capiura), em cenformicade corm os resoeclivos decumentos de acompanhamenta?
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Homo estabalkcmanio:

angelados

a5

Comercializa produtos da pesca congelados?

ria

449

A quuniiaaae de p-escaaa cungelﬂu. esld adequada ao volume de ocupacdn da
respectivas arcas e expositores, de modo a ser mantido em todos os pontos & um
te mperatura naoc superior a— 18:C [+ 3°C no tran@orte g + B°C na wanda) ?

L]

H0

Mao ha venda de pescado congelade avulzo a posta, excepio se as mesmas se
anconirarem devidameante embaladas e rotuladas individuglmente?

ra

51 O pescado congelado  enconfra-se em  bom  estade de conservacio e .
acondicicnamento?

52 |Mdc apresenta sinais evidentes de descongelagies e re-congelagies, oxidado e
desidratado e oulras alloragbes?

53 |Existe pescado ou suas partes descongelado axposio & vends? ria

Se gim, esld devidamente rofulade coniendo a ssguints indicagko “Produlo descongsiado, nad
reconoelar”

L]

|bacalhau

7]

Existe axposto a venda, Bacalhau e espécies afins?

ra

Cwais as formas de Ereserﬂﬂcﬂn? Salgadc- Verde'Salgadoe semi-seco/Salgado seco

Ll

55 |Comercializa sub-produtos do Bacalhau, devidamente pré-embaladas 7 w
Cuais? Padacos-posiasBacalhau desliade Samos/'Bochacha s-'Ba.canas«'u_nguas ria

56 |A exposiclo A venda e caras de bacalhau salgadas verdes ndo pré-embaladas € feita os -
mada 2 ndo permitlir o manussamento das mesmas pelo publico?

57 Etpﬁe a venda o bacalhau, salgado verde e semi-seco, seus sub-produtos de bacalhau e
aspacies afins, devidamante pré-ambalados. em expasitoras frigonficas qusa asseguram ra
de forma ininterrupta. temperaturas inferiores a + 45049

58 |Expoe a venda o bacalhau, salgacdo saco pré-ambalado ou nao pré-ambalado am posta
(desde que juntas possam reconstruir o peide inleirg ou meio peixe), em E-xpusii-:ureq L]
frigaorificos que asseguram de forma inintarrupta, temparaturas inferores a 4+ 7807

59 IArmazena a bacalhay e saus produlos alins salgados, vardes e semi-sacos & respeclivos]
sub-produtcs & vender &ndo comercializados, em algum local com condigdes de higiens
adequadas e a temperaturas de refrigeragio inf, a « 4°C , bem como, o bacalhau salgado W
saco e respectivos sub-produlos a temperaluras de refriparacdo inf. a + 7 20
Cnde?

60 |O bacslhau e espécies afins expostos & venda encontram-se devidamente rotulados] e
com as seguinias indicactas:
a) Denominacan comearcial quanto a origam. "
b} Zona de capiura. ra
) Tipos comerciais de acordo com 8 aspécie @ com O peso do cada pexe inteirg wa
d]  Prego por quilo da produto. rha
moluscos bivalves vivos ria

62 [0z moluscos bivalves vivos, apresentam-se dentro das normals caracteristica
organclepticas de frescura e viabilidade, nomeadamenta: (n1, Cap V. Sazsac VIL Anass 18 Faj =
AEE32004)
conchas isentas do sujidade v
Reacegao acequada 4 percussio "

Quantidades normats de liquldo intervalvar

61 |Az embalagens unitarias de moluscos bivalves vivos estio invioladas e fachadas. (w2 N
Darte A, GapVl, Seceio VI, Anesi I, Bod $532004; Portaria 1.1 421/200€)
64 JAs embalagens estdo devidamente rotuladas (incluinde a marca de identificacho

contendo nome comum & noma centifice das espécies de moluscos bivalves, o dia e o
més do embalamento, o prazo de validade minimoa ou a seguinte indicacdo “os animais

devem enconirar-sa vivos no momentg da compra’,

L]
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Fhovsn sujsim me iosarids

Dk s Cibe

R emperatura de manulencao & eXposican A vends de moluscos Divalves vivos, nao
srojudicial b cegurangn o viakilidads dos Masmee? 11, Gee Wi Beogdo VIL dnow M, Tleg SEKE08)

5 moluscos bivalves vivos, nao feram sujeites a relmersio ou aspergimente com
Agua depois de embalados para venda a relalho @ 1enem deixado o cenlro de depuragio
wd, Caga v il B VIL Aaew (1, ey 8535000

L]

= ﬂ-l“|II||'l2I'MI'II'M [ ETEREG T ET TR Ha cristacens vivae astan am hnae rnndicras o

A, GV, SR do VI, Ancsa I, Reg BRF2004

= Exlsba bm |oGal proprio panm o aleilo?

1]

« A COZEOUrR & S2QUKs aum arrelecimanio rapiaos 318 anngir 3 empararura oo gaio
Hundarnta?

= A pgua ublizada para o eleito @ polivel 7

L]

o |0 descasque: inf2an' 3 Cap N, Seogio I, Aness I, Bog BST20040

na

= E alecTuncd o8 mosa hkjlenico.

wi

«3e o descasque for manual, o pessoal presta especial atencio & lavagem das mios.

e

o ApOE O descasoue o produlos da pesca cozidos sHO de imedialo congelados ol

ralriEra:IDs 4 lem Eralura .adﬂuac.a

Th Jo' Mmatenis e aconomnAmento smbalagem nas congliliem fonfe de confaminagas
i1, Cap X, Aneac |, Reg BS2'2004)

ne

71 JTodo o matarlal de acondiclonamenta estd armazenado sam risco de contaminacio. ne
':I. W, Arwen |l Ilmn.':'- fan ol

T2 s operagbes de acondicionamento e ambalagem sio execuladas da forma higlenica. ina
SN, W B 1, B TR

A integridade e limpeza sao verificadas antes do enchimento.

[

3 J0s materlals de acondicionaments @ embalagem reulliiZzavals s3o fdoels de limparn
iesinfectar, e Cap X, Aness 1| Reg 85 7004)

p—
T4 JAas saluns ulilizodes ne ironaperts o vendo 8o posando, ofa:

» 330 reutlliz dvels o de matarial adequado

» Caso n&o sefam reutilizdvels, sAo oe ulilizacdo Onica @ enconiram-s& &m bom
estado de higiene & cansanvacao?

[+

[

« Prgrmitam a seoonm@ncia dat dguas de fusdo do geko®

75 |Existem meios frigorificos sufisientes para o volume da trabalho diario?

I‘N.' e T e e anreeie ingaricg
M.1 de arcas de conseryacin de congeladog:

A arcas & sxpoditared Triganficos sncontram-sa am bem estade de higlena o de
: ing luinde t-c-rrauhas}

L

(2]

L1

Al |||JI'|'||I'I&GEI‘.'l das I:ZEII'I'IEIIES."EII I'I EIHCIS fl’ll_.]D'rllr‘EIS é adaquada”™

pasliva o puh.!..u'Ju Pl ] |.||r.|d|.|lu*s perinile unia h.Ubl.'IJtlJL-I L |.'u|a-.|";|-'.u_'- e @ T
intarar?

s grelhas de proteccas dos evaporadores instalados ne intenor das cémarm‘armdriasl
Irigorillcos, encontiam-sa em bom esiado de higlene & conservacho?
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o Sclole | pamenie: Diets da Cormehs:

Q pesml manbam elevadks grau de gigoe, (71, Cap. VI Aness I, Rag s

23] Qunl a froqunneia dn drasongnlaghioe, eagemn s deainincefio dnn copneficinn inbormn
dos equipamentos friaanficos .

54 S camaras de canser-.ra-;ﬁn:- pescado ultracongeladc, sa0 dolacas e nstrumenias d .
regisio adecuados para cortrolo de temperatura do ar?

g ARMAZENAGEM DE OUTAGS GENEROE ALIMENTIGIOS

85 |Existe no estabelecimento, venda de outros génercs alimenticios pre-embalados? 1 nis
Ciuais? | i

1 E‘ﬁ: Sie Zona de armazenagem, para es5es WOOUDS, sempre QUe 05 MEesmos §
encontrem armazenadoes em guantidades superiores a capacidade dos reﬁ:-ecllwq na

9 a

07 INo caso de existir zona d= armazenagem para outros genercs alimzmticios pré
embalados, para alem dos expRsios & vanda no 0cal de atendimentd a0 pubica, 8 Zon
da armarenagam lam dimansio sdequada & com acessn indepandente da lncsl :4 .
vandn, ¥
Exislern armarios ou prateleiras e meios frigorificos adegquados, destinados &

CONServacao & amazenagem desles produtos e as ‘\emperaturas exigidas nas re-spedwaq na
rotulagens cu na legislacio espacifica aplicavel?

88 |[Dispdo do algum lzeal oo pratoleirafarmdrio, dovidomoente idontificado & doetinnd
erclusivamenls, & anmazenagem de alimentos ndo conformes a/ou a devolver? :I s

iz 211
EESIDUOS ALIMENT AHES

80 |05 subprodutos nio comestivels ¢ os outros residuocs sio relirados das salas «m qu
=2 enconirem alimentos, de forma a evitar a sua acumulagag, (ver, Cap Vi, snen |, Rag 3522004) 1 -

91 |S80 deposiados ein conlenones que e possamn lechar, %, Lap VL Aneeo L Hed nis
Os contantores  sdo  adequades, martidos e boas condiches e féceis dg no
S#n utilzados outroa sistamas da evacuacio. Queia? | na

92 |Ectae cetabslocidas modidas Adoouadas para arosclha @ & climinacie coccos materiaie. | n
Oz locais de recolna dos residuce estio consebidos & wlilizados de mode a que p:wsarrl B
gar mantidoa limpos o Ivias d2 animois o progog, 3 Cap W1 A 1|, By 0522004 ’

93 |As aguas reslduals 530 ellminadas de modo higenice & respatador do amblante
wnlunme & legislagay  wonunild@ia  gplingvel ¢ naw cosliluan wna unlg U nis
contaminacio. |-ra Cap. YL Ao IL Bes gociood)

SUBPRCDUTOS DE ORIGEM ANIMAL

94 Oz subprodutos de origem animal (visceras, guelias, pescado ndo conforme elou néo I R
vandido, etc) eSo recolhidos em recipientes apropriados?

EE585 18M 1ampa de Comards nac manual”? | n
0Os subprodulos s2o despejados e o suporte & lavado @ desinfectade pelo menos umzy -
&z Cor di_a‘?

85 |Cual o seu desiing (subproduios). na
Alimentacao animal, vendidas no propno local? ni
Enzaminhados como subpradutos nes termos do Rag. CE n.0 177420027 nis
Possui em arquive, pelo periode minime de 2 anos, o3 duplicados e quadruplicados das
Guias de acompanhamento modelo 376/0GVY Edeal DEV n0 177015 de 25001 2005 -

FEGZCAL
=13 2

w =a1 aplicadss paln pessoel hadas a5 hegras de boas Praticas da Higsane Pessoal ax racdumar, baber ou
camer) o interior o estabelecimento?

o LIS MANIR IACETRE A IRAM QUSLUAT BT 05 200 {5, Mg, ankk, ISR, WimiT 3k LARAE o
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| 115 [Esicta am argui o wma planta das inslalasérs dovidamanis astualizada’ I - 1 -1

e s lab M i

Data da Coimak

iarredias. (n'z, Cap. VI, Anews ||, Beg 052/7004

96 = [heriro do estabalecimanta, nio sao malzadas palo passeal manipulader, tarefas alhaias a actividode de
cont vanda do pescado @ sous produtos, eecepts of que alechiom recabimenics @ pagamenios, dasde que lavem
comvenaniemants as macs imediatamanie 3 axecurdo dessas laralas? 3 e
JE u=a vestusrio adequado, limpo, protector. (v, Cap VI, Anas |, ey B52/2004) 5 w3
| = O wostisdnio & uliizacds apenss para as fins & locais & que S deaina? s i
a7 pessoal informa e & proibido pele operador de manipular caso tenha doengas, feridas mfectadas

- — — —
passoal possuil ficha de aptidao medica valida? i 210 do DL o 162000 de 308

ual a penodicidade das visitas medicas?

Existe equipamente de primeires socorros no interior do estabelecimento?

Este enconira-se sinalizedo e corectamenta locslizado? Cnde

L

FDHM!.E 0 EM HIGIENE E SEGI..IFME ALIMENTAR
pessoal gue cistnbul & vende pascado e seds produlos lem formagao profissional em
matéria de higiene 2 seguranga alimentar ou instrugoes de trabalho adeguadas ac

gsempenho das suas funcoas?

s

103

srpdulos @ matarials de higlene e limpaza_ devidamente kdentificado?

100 JExisie Flano de Lavagem @ Elﬂslnlncqﬁu das instalaghes, materiais utensilios . .
quipamentcs ¢ macs do pessoal”?
Foi devidamente elaborado, conhecido & aplicade no estabelecimeanto palo pessoal ? 5 #a
101 JExiste armdro especifico, para armumo dos detergentes, desinfectantes & cutrog

s

uamio aos produtos de higienizagao:

580 respeitadas as indicagtes de fabrcante presente no rétule?

Exisiem em arquive as fichas técnicas e de seguranga de todos os defergentes
esinfectantes wilizados no estabalacimenta?

Ds desinfectantes so 5a0 aplicados Nos Ulensilios & eqUIpamentos apos & remogan oo
estigios de pascado, e apos a lavagem dos mesmosT

104

O interior e exterior do estabalecimento encontra-sa am perailo estado de higiene eI

iy

—
Nao existe material obsoleto em nenhuma das instalagtes do estabelecimenio? S
xistir, onde g o gua?

a

CONTOLO DE PRAGAS

106

Esm::r implamentados programas de contrale de pragas (insectos ¢ roedoras)?

107

Séo efectuados pelo praprio ou firma especializada, com produtos adequades e conforme
haas pralicas de higiena?

Mome da fima

108 |Existemn legish:-s dos controlos? 5 "
109 JExistemn em arguivo as fichas técnicas @ de segurancs de fodos os produtes utilizadod . s
na eslabelecimenia? _
110 |Fossui no estabslesmento a planta indicativa da localizacgo dos iscos e i -
identificacac dos Mesmos Nos respectivos acais? EI )
111 Ao fol observada durante a vistoria qualquer tipe de praga ou indiclas da prasencél .
a8 mesmas? Se nao, quais?
DOCUMENTACAC E REGISTOS
112 |Possw em arguive, o Alvara de Licenca de Lﬁili:ar.;éu. davidamente avarbada, para
0dos o8 produlos exposios 8 vanda, incluindd, oulros genares alimenticios @ alimenios 1 Wa
ra animais pre-embaladoes?
112 JPossul tabela de precos, ou letreiros indicativos dos preces de todos oo produtos gue . N
S8 enconiram expostos para venda no interior do estabelecimenta?
114 |Possul Livre de Reclamacoes, € a indi o da existéncia do mesmo em local visivel? #a

[Exicic om arguive uma planta das instalactes devidomenic actualizada?
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VI - Legislacédo base do PACE

Diplomas que regulamentam o licenciamento

Licenciamento da Atividade Industrial

Corpo do Decreto-Lei n.° 375/98, de 24 de novembro.

Portaria 506/89, de 5 de julho - Estabelece os requisitos e tramites a que devem
obedecer a instalagéo e licenciamento das lotas.

Decreto Regulamentar n.° 14/2000, de 21 de setembro — Estabelece os requisitos e
condigbes relativos a instalagdo dos estabelecimentos de culturas marinhas e
conexos, bem como condi¢bes de transmiss@o e cessacdo das autorizacdes e das

licencas.

Decreto-Lei n°209/2008 de 20 de outubro - estabelece o regime de exercicio da
atividade industrial (REAI) e revoga o Decreto-Lei n.° 69/2003 de 10 de Abril, e

respetivos diplomas regulamentares — e respetivas Portarias regulamentadoras.

Decreto-Lei n.° 85/2005, de 28 de abril — Estabelece o regime legal da incineracédo e
coincineragdo de residuos, transpondo para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
2000/76/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 4 de Dezembro.

Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 de setembro — Estabelece o regime geral da gestédo de
residuos, transpondo para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 2006/12/CE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de Abril, e a Diretiva n.° 91/689/CEE, do

Conselho, de 12 de Dezembro.

Decreto-Lei n.° 1/2007, de 2 de janeiro — estabelece as condi¢bes de funcionamento
dos locais de extracdo e processamento de mel e outros produtos da apicultura

destinados ao consumo humano.

Decreto-Lei n.° 214/2008, de 10 de novembro - Estabelece o regime do exercicio da

atividade pecuaria
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Licenciamento da Atividade Comercial
Decreto-Lei n.° 122/79, de 8 de maio, que regulamenta a venda ambulante.

Decreto-Lei n.° 243/86, de 20 de agosto, que aprova o Regulamento Geral de Higiene
e Seguranca do Trabalho nos Estabelecimentos Comerciais, de Escritdrio e Servigos.

Decreto-Lei n.° 252/93, de 14 de julho, que altera o Decreto-Lei n.° 122/79, de 8 de

maio (regulamenta a venda ambulante).

Decreto-Lei n.° 33/87 de 17 de janeiro que Aprova o Regulamento do Exercicio da

IndUstria de Panificacao.

Decreto-Lei n.° 259/95, de 30 de setembro, que regula o exercicio da atividade de

comércio por grosso, quando exercida de forma nao sedentéria.

Decreto-Lei n.° 368/88, de 15 de outubro — Disciplina o comércio ndo sedentario de

carnes e seus produtos em unidades moveis.

Decreto-Lei n.° 101/98, de 21 de abril, que altera o Decreto-Lei n.° 259/95, de 30 de
setembro (estabelece novas condicbes de realizacdo das feiras e mercados
grossistas).

Decreto-Lei n.° 57/99, de 1 de marco, Estabelece normas para o licenciamento dos
pequenos estabelecimentos industriais de venda direta do sector agroalimentar.

Decreto-Lei n.° 370/99, de 18 de setembro — que estabelece o regime juridico da
instalagdo dos estabelecimentos que vendem produtos alimentares e de alguns
estabelecimentos de comércio ndo alimentar e de servicos que podem envolver riscos
para a saude e seguranca das pessoas. (disposi¢do transitoria do artigo 13°, do
Decreto-Lei n° 259/2007, de 17 de julho).

Decreto-Lei n.° 109/2000, de 30 de junho, que altera o Decreto-Lei n.° 26/94, de 1 de
fevereiro, alterado pelas Leis n° 7/95, de 29 de marc¢o, e 118/99, de 11 de agosto,
gue contém o regime de organizagdo e funcionamento das atividades de seguranca,

higiene e saude no trabalho (ficha de aptiddo médica).

Decreto Regulamentar n.° 38/97, de 25 de setembro, do Ministério da Economia, que
regula os estabelecimentos de restauracdo e de bebidas. (Disposicao transitéria do
artigo 27.°, do Decreto-Lei 234/2007, de 19 de junho).
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Decreto Regulamentar n.° 4/99, de 1 de abril, do Ministério da Economia, que altera o
Decreto Regulamentar n.° 38/97, de 25 de setembro, que regula os estabelecimentos
de restauracdo e de bebidas. (Disposicao transitéria do artigo 27.°, do Decreto-Lei
234/2007, de 19 de junho).

Decreto-Lei n.° 57/2002, de 1 de marco — Altera o Decreto-Lei n.° 168/97, de 4 de
julho, que aprova o regime juridico da instalacdo e do funcionamento dos
estabelecimentos de restauracdo e de bebidas. (Disposicdo transitdria do artigo 27.°,
do Decreto-Lei 234/2007, de 19 de junho).

Decreto-Lei n.° 259/2007, de 17 de julho, que aprova o regime de declaracéo prévia a
que estdo sujeitos os estabelecimentos de comércio de produtos alimentares e alguns
estabelecimentos de comércio ndo alimentar e de prestacdo de servicos que podem
envolver riscos para a saude e seguranga das pessoas e revoga o Decreto-Lei n.°
370/99, de 18 de setembro, e as Portarias n.° s 33/2000, de 28 de janeiro, e
1061/2000, de 31 de outubro.

Diplomas que regulamentam as matérias de higiene
Geral

Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro, que determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em

matéria de seguranca dos géneros alimenticios e suas alteracdes.

Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de
outubro de 2009, que define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e
produtos derivados nao destinados ao consumo humano e que revoga o Regulamento

(CE) n.° 1774/2002 (regulamento relativo aos subprodutos animais).

Regulamento (UE) n. ° 142/2011 da Comissao, de 25 de fevereiro de 2011, que aplica
o0 Regulamento (CE) n. ° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho que define
regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados néo destinados
ao consumo humano e que aplica a Diretiva 97/78/CE do Conselho no que se refere a
certas amostras e certos artigos isentos de controlos veterinarios nas fronteiras ao

abrigo da referida diretiva.
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Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios e suas alteracdes.

Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo de 5 de dezembro de 2005 que
estabelece medidas de execucdo para determinados produtos ao abrigo do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e para a
organizacdo de controlos oficiais ao abrigo dos Regulamentos (CE) n.° 854/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho e n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, que derroga o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho e altera os Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e (CE) n.° 854/2004

Decreto-Lei n.° 111/2006, de 9 de junho, do Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas. Transpde para a ordem juridica nacional a
Diretiva n.° 2004/41/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de abril, que
revoga legislacao relativa a higiene dos géneros alimenticios e as regras aplicaveis a
producdo e a comercializacdo de determinados produtos de origem animal destinados
ao consumo humano, e altera as Portarias n.°s 492/95, de 23 de maio, e 576/93, de 4
de junho.

Decreto-Lei n.° 122/2006, de 27 de junho — Assegura a execucdo e garante o
cumprimento no ordenamento juridico nacional das obrigacdes decorrentes do
Regulamento (CE) n.° 1774/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de
outubro, que estabelece regras sanitarias relativas aos subprodutos animais nao

destinados ao consumo humano.

Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de agosto que estabelece o regime da qualidade da
agua destinada ao consumo humano, revendo o Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de
setembro, que transpds para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 98/83/CE, do

Conselho, de 3 de novembro.

Especifica

Portaria n.° 149/88, de 9 de marco, do Ministério da Saude, que fixa as regras de
asseio e higiene a observar na manipulacdo de alimentos e determina a abolicdo do

boletim de sanidade.

Regulamento (CEE) n° 1907/90 do Conselho, de 26 de junho de 1990 - relativo a

certas normas de comercializacdo aplicaveis aos ovos.
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Portaria n.° 1009/93 de 12 de outubro — Estabelece as prescricbes de ordem higiénica

e sanitarias aplicaveis a produgdo e a colocagdo no mercado de ovoprodutos

destinados tanto ao consumo direto como ao fabrico de géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 104/2000 do Conselho, de 17 de dezembro de 1999, que
estabelece a organizacdo comum de mercado no setor dos produtos da pesca e da

aguicultura.

Decreto-Lei n.° 323-F/2000, de 20 de dezembro, que estabelece os principios e as
regras gerais a que deve obedecer a rotulagem da carne de bovino e dos produtos a

base de carne de bovino.

Regulamento (CE) n.° 2065/2001 da Comisséo, de 22 de outubro de 2001, que
estabelece as regras de execucdo do Regulamento (CE) n.° 104/2000 do Conselho no
respeitante & informacdo do consumidor no setor dos produtos da pesca e da

aguicultura.

Decreto-Lei n.° 134/2002, de 14 de maio, que estabelece o sistema de rastreabilidade
e de controlo das exigéncias de informacdo ao consumidor a que esta sujeita a venda

a retalho dos produtos da pesca e da aquicultura.

Portaria n.° 587/2006, de 22 de junho, que fixa a lista das denominagbes comerciais

autorizadas.

Decreto-Lei n.° 214/2003 (D.R. n.° 216, Série I-A de 2003-09-18) Ministério da
Agricultura, Desenvolvimento Rural e Pescas Transpfe para a ordem juridica nacional

a Diretiva n.° 2001/110/CE, do Conselho, de 20 de dezembro, relativa ao mel.

Decreto-Lei n.° 243/2003, de 7 de outubro, que altera o Decreto-Lei n.° 134/2002, de
14 de maio, que estabelece o regime de rastreabilidade e de controlo das exigéncias
de informacdo ao consumidor na venda a retalho dos produtos da pesca e da
aquicultura. Decreto-Lei n.° 286/86, de 6 de setembro, que estabelece as condi¢des
higiossanitarias do comércio do pdo e produtos afins. Revoga o Decreto-Lei n.°
302/72, de 14 de agosto.

Regulamento (CE) n.° 2295/2003 da Comisséo, de 23 de dezembro de 2003 — que
estabelece as regras de execucdo do Regulamento (CEE) n.° 1907/90 Conselho

relativo a certas normas de comercializagdo aplicaveis aos ovos.
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Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros

alimenticios de origem animal e suas alteragdes.

Regulamento (CE) n.° 2075/2005 da Comissdo de 5 de dezembro de 2005 que
estabelece regras especificas para os controlos oficiais de detecdo de triquinas na

carne.

Decreto-Lei n.° 147/2006 de 31 de julho — Aprova o Regulamento das Condicdes
Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e Seus

Produtos.

Portaria n.° 1421/2006, de 21 de dezembro — Estabelece as regras de producéo e
comercializacdo de moluscos bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes
marinhos vivos, complementares aos Regulamentos (CE) n.°® 852/2004 e 853/2004,
ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, relativos a higiene dos
géneros alimenticios e as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros

alimenticios de origem animal.

Regulamento (CE) n.° 275/2007 da Comisséo, de 15 de margo de 2007, que altera o
Regulamento (CE) n.° 1825/2000 que estabelece as normas de execucdo do
Regulamento (CE) n.° 1760/2000 do Parlamento Europeu e do Conselho no que

respeita a rotulagem da carne de bovino e dos produtos a base de carne de bovino.

Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comisséao, de 5 de dezembro de 2007, que altera
o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos

géneros alimenticios.

Decreto-Lei n.° 207/2008 que altera e republica o Decreto-Lei n® 147/2006, de 31 de
julho, aprova o Regulamento das Condic6es Higiénicas e Técnicas a Observar na

Distribuicdo e Venda de Carnes e Seus Produtos.

Regulamento (CE) N.° 589/2008 da Comissédo, de 23 de junho, que estabelece as
regras de execucdo do Regulamento (CE) N.° 1234/2007 do Conselho no que respeita

as normas de comercializagédo dos ovos (e suas alteracdes).

Decreto-Lei n.° 192/89 de 8 de junho de 1989, que estabelece os principios

orientadores da utilizagdo dos aditivos alimentares nos géneros alimenticios.
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Decreto-Lei n°® 121/98 de 8 de maio. O presente decreto-lei aplica-se aos aditivos
alimentares, com excecdo dos corantes, dos edulcorantes e dos agentes de
tratamento da farinha. Transpde as Diretivas n°s 95/2/CE e 96/85/CE que estabelecem
as condicoes a que deve obedecer a utilizacdo dos aditivos alimentares, com excecao
dos corantes.

Decreto-Lei n.° 363/98 de 19 de novembro de 1098, que altera o Decreto-Lei n.°
121/98, de 8 de maio, que transpbe para o ordenamento juridico interno as Diretivas
n.°> 15/2/CE e 96/85/CE, ambas do Parlamento Europeu e do Conselho,
respetivamente de 20 de fevereiro de 1995 e de 19 de dezembro de 1996, que
estabelecem as condicdes a que deve obedecer a utilizacdo dos aditivos alimentares,
com excec¢dao dos corantes e dos edulcorantes.

Decreto-Lei n.° 365/98 de 21 de novembro de 1998 que transpde para a ordem juridica
nacional a Diretiva n.° 96/77/CE, da Comissdo, de 2 de dezembro de 1996, que
estabelece os critérios de pureza especificos dos aditivos alimentares, com excecao
dos corantes e dos edulcorantes.

Decreto-Lei n.° 394/98 de 10 de dezembro de 1998 que transpde para a ordem juridica
nacional a Diretiva n.° 96/83/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de
dezembro de 1996, fixando as condigbes de utlizagdo dos edulcorantes para

utilizacdo nos géneros alimentares.

Decreto-Lei n.° 98/2000 de 25 de maio de 2000, que transpde para 0 ordenamento
juridico nacional a Diretiva n.° 98/66/CE, da Comisséo, de 4 de setembro, que altera a
Diretiva n.° 95/31/CE, da Comisséo, de 5 de julho, relativa aos critérios de pureza

especificos dos edulcorantes que podem ser utilizados nos géneros alimenticios.

Decreto-Lei n.° 193/2000 de 18 de agosto de 2000, que estabelece as condi¢bes de
utilizacdo e os critérios de pureza especificos dos corantes que podem ser utilizados
nos géneros alimenticios, transpondo para o ordenamento juridico nacional a Diretiva
n.° 1999/75/CE, da Comissdo, de 22 de julho, que altera a Diretiva n.° 95/45/CE, da

Comissao, de 26 de julho.

Decreto-Lei n.° 33/2008 de 25 de fevereiro que Procede a quinta alteragdo do Decreto-
Lei n.° 121/98, de 8 de maio, e a terceira alteracdo do Decreto-Lei n.° 394/98, de 10 de
dezembro, transpondo para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 2006/52/CE de 5 de

julho, que altera a Diretiva n.° 95/2/CE de 20 de fevereiro, relativa aos aditivos
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alimentares com excec¢ao dos corantes e dos edulcorantes, e a Diretiva n.° 94/35/CE,

de 30 de junho, relativa aos edulcorantes para utilizacdo nos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n® 1333/2008 de 16 de dezembro de 2008, relativo aos aditivos

alimentares.

Regulamento (CE) n° 2232/96 de 28 de outubro, que estabelece um procedimento
comunitario aplicavel no dominio das substancias aromatizantes utilizadas ou que se

destinem a serem utilizadas nos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n° 1334/2008 de 16 de dezembro, relativo aos aromas e a
determinados ingredientes alimentares com propriedades aromatizantes utilizados nos

e sobre os géneros alimenticios

Regulamento (UE) n. ° 10/2011 da Comisséo, de 14 de janeiro de 2011 , relativo aos
materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com o0s

alimentos.

Regulamento (CE) n° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 27 de
outubro de 2004 relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com
os alimentos e que revoga as Diretivas 80/590/CEE e 89/109/CEE.

Decreto-Lei n°175/2007 de 8 de maio, Assegura a execugdo e garante o cumprimento,
no ordenamento juridico interno, das obrigacdes decorrentes do Regulamento (CE) n.°
1935/2004.

Decreto-Lei n.° 378/2007 de 12 de novembro. Primeira alteracdo ao Decreto-Lei n.°
175/2007, de 8 de maio, que estabeleceu as regras de execuc¢do, na ordem juridica
interna, do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 27 de outubro, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com

os alimentos.

Outros Diplomas

Portaria n.° 53/71 (D.R. n.° 28, Série | de 1971-02-03) Ministérios da Economia, das
Corporacgdes e Previdéncia Social e da Saude e Assisténcia. Aprova 0 Regulamento

Geral de Seguranca e Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos Industriais.
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Decreto-Lei n.° 109/2000, de 30 de junho, do Ministério do Trabalho e da
Solidariedade. Altera o Decreto-Lei n.° 26/94, de 1 de fevereiro, alterado pelas Leis n.%°
7/95, de 29 de marco, e 118/99, de 11 de agosto, que contém o regime de
organizacdo e funcionamento das atividades de seguranca, higiene e saude no
trabalho.

Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro, do Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, que transpfe para a ordem juridica interna a
Diretiva n.° 97/4/CE, do Conselho, de 27 de janeiro, e a Diretiva n.° 1999/10/CE, da
Comissdo, de 8 de marco, relativa a aproximacdo das legislagbes dos Estados
membros respeitantes a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros

alimenticios destinados ao consumidor final. E suas alteracdes.

Decreto-Lei n.° 121/98, de 8 de maio, que transpBe para o ordenamento juridico
interno as Diretivas n.°® 15/2/CE e 96/85/CE, ambas do Parlamento Europeu e do
Conselho, respetivamente de 20 de fevereiro de 1995 e de 19 de dezembro de 1996,
gue estabelecem as condicbes a que deve obedecer a utilizacdo dos aditivos
alimentares, com excecéo dos corantes e dos edulcorantes. E suas alteragdes.

Taxas

Decreto-Lei n.° 178/2008, que define os critérios de aplicacdo e montantes de taxas a
cobrar nos termos do Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, relativo a inspecao sanitaria dos produtos de origem animal e
revoga os Decretos-Leis n.°s 433/89, de 16 de dezembro, e 208/99, de 11 de julho.

Portaria n® 1073/2008, que fixa a forma de célculo das taxas devidas pela realizagcéo
de atividades de inspecéo higiossanitaria, verificacdo e auditoria no ambito do controlo
oficial nos estabelecimentos ou operadores que desenvolvam atividades relativas aos

alimentos e aos géneros alimenticios para animais.

Portaria n°® 1450/2009 que altera a Portaria n.° 1073/2008, de 22 de setembro, que fixa
a forma de célculo das taxas devidas pela realizacdo de atividades de inspecao
higiossanitéria, verificagdo e auditoria no ambito do controlo oficial nos
estabelecimentos ou operadores que desenvolvam atividades relativas aos alimentos

e aos géneros alimenticios para animais.

Despacho n° 2779/2010 da DGAV
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Competéncias

Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, que estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais

de produtos de origem animal destinados ao consumo humano e suas alteracoes.

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

alteragodes.

Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, designa a Dire¢do Geral de Alimentacéo e
Veterinaria como uma das autoridades competentes em assegurar a execugao e
garantir o cumprimento, no ordenamento juridico nacional, das obrigacdes decorrentes
dos Regulamentos (CE) n.°® 852/2004 e 853/2004.

Decreto Regulamentar n.° 11/2007, do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento
Rural e das Pescas, de 27 de fevereiro. Aprova a orgénica da Direcdo-Geral de

Veterinaria.

Portaria n° 219-F, de 28 de fevereiro de 2007 - Fixa o niumero maximo de unidades

organicas flexiveis dos servigos.

Despacho n°® 8974/2007, do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das
Pescas, de 17 de maio, que procede a criagdo unidades flexiveis e definicdo das

respetivas atribuicoes.

Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de maio, do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento
Rural e das Pescas, que estabelece os principios gerais da carreira de médico

veterinario municipal.
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VIl — Distribuicado das visitas/vistorias aos estabelecimentos de venda

aretalho de carne e produtos a base de carne

Ano da visita
Total
Cédigo do de
Tipo Estabelecimento 2008 2009 2010 2011 2012  visitas

HT 10 1 1 1 1 1 5
ST 12 1 1 1 1 1 5
ST 14 1 1 1 1 1 5
ST 16 1 1 1 1 1 5
ST 22 1 1 1 3
ST 24 1 1 1 4
T 1 1 1 1 4
T 2 1 1
T 3 1 1 1 1 4
T 4 1 1 1 1 4
T 5 1 1 1 1 4
T 6 1 1 1 1 4
T 7 1 1 1 3
T 8 1 1 1 3
T 9 1 1 1 1 4
T 18 1 1 1 1 4
T 19 1 1 2
T 20 1 1
T 21 1 1 1 3
T 26 1 1 3
T 27 1 1 3
T 28 1 1 2
N=22 Total de visitas 16 19 15 11 15 76
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VIl — Distribuicéo das visitas/vistorias aos estabelecimentos de venda

Tipo estabelecimento 2008 2009 2010 2011 2012

HP
SP
SP
SP
SP
SP

P

N=7

a retalho de produtos da pesca e aquicultura

Cddigo do

11
13
15
17
23
25
29
Total de visitas

Ano da visita

1

1
1
1

N
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