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Caracterizagao, no ambito do PACE, dos estabelecimentos de comércio a

retalho de carnes e seus produtos no municipio da Marinha Grande

Resumo

Numa época em que o consumidor esta cada vez mais informado e exigente, torna-se
imprescindivel a estruturagcdo de politicas publicas e a interferéncia regulamentar que
garantam a qualidade e seguranga dos alimentos “do prado ao prato”.

O Plano de Aprovacéao e Controlo de Estabelecimentos (PACE), coordenado pela
Direcao Geral de Alimentacéao e Veterinaria (DGAV), tem como objetivo a implementacao de
um sistema de controlo dos estabelecimentos que laboram géneros alimenticios de origem
animal, de modo a verificar o cumprimento da legislacao alimentar aplicavel.

O PACE podera ser aplicado a diversos campos da producao de géneros alimenticios
de origem animal, no entanto, o PACE 07 é geral na aplicagao ao retalho, sendo executado
no admbito das competéncias dos Médicos Veterinarios Municipais (MVM) e implementado
através da realizagao de controlos oficiais a estabelecimentos afetos a este plano.

Com o presente estudo pretendeu-se caracterizar os estabelecimentos de comércio a
retalho de carne e produtos a base de carne do municipio da Marinha Grande, no ambito do
PACE, através da realizacao de controlos oficiais e da aplicacao sistematizada da respetiva
Lista de Verificagdo. Como populacdo deste estudo consideraram-se um total de 22
estabelecimentos e, respetivamente, 22 controlos oficiais.

Os resultados evidenciaram uma prevaléncia de nado conformidades de maior
gravidade nos estabelecimentos de pequeno comércio, com especial destaque para os
indicadores de avaliagdo “Autocontrolo/HACCP” e “Rastreabilidade e Rotulagem”. Em
contraste, os estabelecimentos da grande distribuicao, evidenciaram, de forma geral, um
desempenho mais favoravel, refletindo maior consisténcia no cumprimento dos requisitos
legais e menor gravidade das inconformidades detetadas.

As conclusbes deste estudo sugerem que as diferengas observadas entre os dois
grupos de estabelecimentos estdo associadas, sobretudo, a fatores estruturais, operacionais
e formativos, sendo o pequeno comércio particularmente afetado por uma escassez de
recursos humanos e financeiros e pela auséncia de investimento na sensibilizagéo e formagéao

dos trabalhadores em matéria de higiene e seguranga dos alimentos.

Palavras-Chave: Seguranca dos alimentos, Controlo Oficial, PACE, Talho, Médico

Veterinario Municipal



Characterization, within the scope of PACE, of retail establishments selling

meat and meat products in the municipality of Marinha Grande

Abstract

In an era where consumers are increasingly informed and demanding, the development
of public policies and regulatory interventions, that ensure food quality and safety "from farm
to fork", becomes indispensable.

The Establishment Approval and Control Plan (PACE), coordinated by the General
Directorate for Food and Veterinary (DGAV), aims to implement a control system for
establishments handling foodstuffs of animal origin, in order to verify compliance with
applicable food legislation.

PACE may be applied to various areas of food production of animal origin, however,
PACE 07 is broadly applicable to the retail sector. It is executed within the remit of Municipal
Veterinarians (MVM) and implemented through official controls carried out at establishments
covered by this plan.

This study aimed to characterize retail establishments selling meat and meat-based
products in the municipality of Marinha Grande, within the scope of PACE, through the
execution of official controls and the systematic application of the corresponding Checklist.
The study population comprised a total of 22 establishments, with a corresponding 22 official
controls.

The results showed a higher prevalence of serious non-conformities in small-scale
retail establishments, with particular emphasis on the evaluation indicators “Self-
Control/HACCP” and “Traceability and Labelling.” In contrast, large retail establishments
generally demonstrated more favorable performance, reflecting greater consistency in meeting
legal requirements and lower severity of detected non-conformities.

The conclusions of this study suggest that the observed differences between the two
groups of establishments are mainly associated with structural, operational, and training-
related factors. Small-scale retail is particularly affected by a shortage of human and financial
resources, as well as by a lack of investment in staff awareness and training in matters of food

hygiene and safety.

Keywords: Food safety, Official Control, PACE, Butcher shop, Municipal Veterinarian
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1. Atividades desenvolvidas durante o estagio curricular

No ambito do plano de estudos do curso de Mestrado Integrado em Medicina
Veterinaria da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade de Lisboa, o estagio
curricular foi realizado nas areas disciplinares de Saude Publica Veterinaria e Higiene e
Seguranca dos Alimentos, tendo decorrido no periodo compreendido entre 18 de setembro
de 2023 e 18 de janeiro de 2024, com um total de 570 horas.

O estagio foi realizado no Servigo Médico Veterinario da Camara Municipal da Marinha
Grande (CMMG), inserido no Departamento de Ambiente, Alteracdes Climaticas e
Sustentabilidade, sob orientagdo da Dra. Claudia Marisa de Oliveira Pégo Barrela, Médica
Veterinaria Municipal, que desempenha fungbes como Autoridade Sanitaria Veterinaria
Concelhia.

As atividades desenvolveram-se no concelho da Marinha Grande, maioritariamente no
ambito de controlos oficiais a estabelecimentos de comércio a retalho de géneros alimenticios
de origem animal. Em relagdo aos mercados municipais, acompanharam-se as atividades de
controlo oficial a estabelecimentos de comércio a retalho de produtos da pesca e aquicultura,
carne e derivados, e também hortofruticolas. Foi também realizado o acompanhamento do
controlo oficial de instalagdes alimentares amoviveis numa feira de gastronomia municipal.
Estes controlos constituem uma ferramenta imprescindivel na fiscalizagdo do cumprimento
dos requisitos técnicos e da legislacdo europeia e nacional em matéria de higiene e seguranca
dos alimentos.

No seguimento das atividades de controlo oficial, procedeu-se a elaboragdo de
relatérios de controlo oficial no ambito do Plano de Aprovagao e Controlo de Estabelecimentos
(PACE), coordenado pela Diregao Geral de Alimentagao e Veterinaria (DGAV), onde constam
as nao conformidades apuradas e as recomendacdes de melhoria determinadas pelo corpo
técnico.

Também se acompanharam os procedimentos relativos a execug¢dao do Plano de
Vigildncia das Resisténcias aos Antimicrobianos de 2023 (PVRAM-2023) da DGAV,
nomeadamente a colheita de amostras de carne fresca de suino e bovino em
estabelecimentos de comércio a retalho, e posterior envio para o laboratério do Instituto
Nacional de Investigacado Agraria e Veterinaria (INIAV), em Oeiras.

No Centro de Recolha Oficial (CRO) foram desenvolvidas atividades no ambito do
programa Captura, Esterilizacado e Devolucao (CED) de gatos ao local de origem, de forma a
proceder ao controlo populacional de felinos errantes no concelho da Marinha Grande.
Adicionalmente, foi realizado o acompanhamento da vacinagédo antirrabica e identificagao
eletronica, no posto de vacinagdo do CRO, no ambito da Campanha de Vacinagao Antirrabica
de canideos, promovida pela DGAV, bem como visitas domiciliarias, com base em denuncias,

para averiguar as condi¢bes de alojamento, saude e bem-estar dos animais, em colaboragéo
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com as autoridades policiais e técnicas da Unidade de Servico Publico local.
Simultaneamente, foi elaborado material de comunicagao para sensibilizacdo da populagao

para a problematica do abandono de animais e importancia da sua adogao.

2. Introducgao

Os meios de produgao, transformacéo, distribuicdo e consumo de alimentos estdo a
reconfigurar-se, de forma profunda, por influéncia de uma multiplicidade de fatores
convergentes, sejam eles o crescimento economico, a inovagao tecnologica, o comércio
internacional ou as alteragdes climaticas (FAO and WHO 2020). Estas mudancgas, aliadas a
crescente exigéncia dos consumidores, evidenciam a necessidade urgente de reforcar, de
forma significativa, os sistemas que garantem a qualidade e seguranga dos alimentos a nivel
global, regional e local, através da estruturacdo de politicas publicas e intervengdes
regulatérias consistentes.

A Unido Europeia (UE) apresenta um dos mais rigorosos padrdes de seguranga dos
alimentos do mundo, sustentado por um conjunto consolidado de legislagao que visa proteger
a saude publica, a saude e o bem-estar animal, a fitossanidade e o ambiente, numa perspetiva
“do prado ao prato”, assegurando, ao mesmo tempo, o funcionamento eficaz do mercado
interno (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

O Médico Veterinario possui um papel fundamental na garantia do cumprimento das
exigéncias legais em matéria de qualidade e seguranga dos alimentos (OMV 2021). De entre
as varias fungdes, desempenha atividades de controlo higiossanitario, sobretudo a empresas
que manipulam géneros alimenticios de origem animal.

As inspecdes realizadas durante o estagio, permitiram compreender o funcionamento
integrado da Seguranca dos Alimentos, da legislacdo aplicavel e dos controlos oficiais.

O presente estudo visa caracterizar as condi¢gdes de higiene e seguranca dos
alimentos dos estabelecimentos de comércio a retalho de carne e produtos a base de carne,
abrangidos pelo PACE, no municipio da Marinha Grande, avaliando, também, a aplicabilidade
deste plano, e comparar os Graus de Cumprimento entre os estabelecimentos do pequeno
comércio e da grande distribuicdo. Deste modo, realizou-se um estudo transversal
observacional, com componentes descritivos e analiticos, nos talhos do municipio da Marinha
Grande, no periodo compreendido entre setembro de 2023 e janeiro de 2024, com a

realizagao de controlos oficiais e a utilizagéo da Lista de Verificagdo do PACE.



3. Revisao bibliografica

3.1.Panorama do consumo nacional de carne

Para a Organizacdo Mundial de Saude (WHO), a alimentacdo saudavel € um dos
pilares fundamentais para a promog¢ao da saude, a prevencao de doengas e a melhoria da
qualidade de vida (WHO 2020).

Os elementos que constituem uma dieta equilibrada e saudavel variam com as
caracteristicas de cada individuo (idade, género, estilo de vida e grau de atividade fisica), o
contexto cultural, a disponibilidade local de alimentos e os costumes alimentares. Apesar
destes diferentes fatores, os principios basicos que constituem uma dieta saudavel séo
transversais a todos os individuos.

No contexto de uma alimentagdo saudavel, a carne € um dos alimentos que oferece
nutrientes essenciais para o organismo. No entanto, uma abordagem consciente sobre o
consumo de carne é fundamental para que esta faca parte de uma dieta que atenda as
necessidades nutricionais individuais, uma vez que O consumo excessivo de carne,
principalmente de carne vermelha e de carne processada, esta associado a um aumento do
risco de doengas cronicas como a diabetes, obesidade, alguns tipos de cancro e doengas
cardiovasculares (WHO 2023).

A producdo e o consumo de carne, a nivel global, tém aumentado substancialmente
nos ultimos 50 anos, prevendo-se que atinja um aumento de 50% até 2050. Apesar deste
facto, verifica-se uma desigualdade acentuada entre os consumos de carne registados em
diferentes paises, sendo 0 consumo menor nos paises cuja populagao esta em maior risco de
malnutricdo (WHO 2023).

Em Portugal, o consumo de carne é uma tradi¢do arraigada, e a carne ocupa um lugar
importante na dieta de muitas familias. Segundo o Instituto Nacional de Estatistica (INE), no
ano de 2023, o consumo de carne situou-se em 1 250 mil toneladas, traduzindo-se num
consumo de 119,6 kg de carne por habitante, um valor que a produ¢ao nacional ndo consegue
satisfazer (INE 2023).

De facto, no ano de 2023, a produgao nacional de carne apenas conseguiu satisfazer,
em média, 75,4% das necessidades de consumo. Considerando as diferentes espécies, a
carne de equideos é a que apresenta maior grau de autoaprovisionamento para o ano de
2023, com um valor de 156%, enquanto a produgéo de carne de bovinos satisfaz apenas
50,7% das necessidades de consumo nacional, sendo o tipo de carne que apresenta o grau
de autoaprovisionamento mais baixo (INE 2023).

Considerando o consumo de carne per capita (Grafico 1), verifica-se, segundo os
dados do INE, que a carne de animais de capoeira continua a ser a mais consumida, com
47,2 kg por habitante em 2023, seguida da carne de suinos (41,7 kg/habitante) e da carne de
bovinos (21,7 kg/habitante) (INE 2023).
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Grafico 1. Consumo humano de carne per capita (kg/hab.) por tipo de carne, em Portugal (Anual)
(INE 2023).

Dado o panorama atual de consumo de carne, torna-se essencial identificar os perigos
alimentares relacionados com esse consumo e estabelecer medidas de prevencéo, visando

garantir a seguranga dos alimentos e proteger a saude dos consumidores.

3.2.Perigos alimentares potencialmente presentes na carne e nos seus
derivados

Os géneros alimenticios, nomeadamente a carne e seus derivados, podem constituir
fonte de perigos alimentares.

Como definido pela Comissdo do Codex Alimentarius, «perigo» em seguranca dos
alimentos é qualquer agente biolégico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios,
ou uma condigdo dos mesmos, com a potencialidade de causar um efeito prejudicial para a
saude do consumidor (FAO and WHO 2023a).

Um «risco» alimentar € uma funcao da probabilidade de um efeito nocivo para a saude
e da gravidade desse efeito, como consequéncia de um perigo (FAO and WHO 2023b)

Considerando os conceitos acima descritos, os perigos alimentares agrupam-se
essencialmente em trés categorias, de acordo com a sua natureza: fisicos, quimicos e

bioldgicos (Das et al. 2019).

3.2.1. Perigos Fisicos
Na categoria de perigos fisicos incluem-se objetos de origem diversa, estranhos aos
geéneros alimenticios e dos quais podem resultar lesbes ou doengas no ser humano. Estes

objetos podem contaminar a carne e produtos carneos em qualquer fase de produgéo, até ao
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consumo, e sdo introduzidos na cadeia através de praticas incorretas de higiene por parte dos
manipuladores, deficiente conservagado e higiene das estruturas e equipamentos onde se
manipulam carne e derivados e que estdo em contacto direto com estes ou, ainda, inexisténcia
ou ineficacia da aplicagao de planos de higienizagao e controlo de pragas e de procedimentos
HACCP (Das et al. 2019).

Os materiais e objetos que mais frequentemente interferem com a qualidade e
seguranga da carne sado, entre outros, vidros, metais, plasticos, madeiras, pedras, 0ssos,
insetos ou seus fragmentos, e adornos pessoais (Das et al. 2019). Além destes objetos,

também sao considerados perigos fisicos as contaminagdes radioldgicas.

3.2.2. Perigos Quimicos

Os animais destinados ao consumo humano sao expostos, de forma continuada, a
uma ampla variedade de substancias alimentares que ndo possuem valor nutritivo, sejam elas
naturais ou artificiais. A exposicao direta ou indireta a certos agentes quimicos pode causar
efeitos toxicos e prejudiciais a saude desses animais, 0 que também pode resultar na
presenca de residuos contaminantes na carne, leite ou ovos (Smith and Kim 2017). Assim,
durante as diferentes etapas de producgao, transformacgao, acondicionamento, transporte e
conservacgao, a carne e seus derivados podem ser contaminados por uma grande diversidade
de produtos quimicos e/ou aditivos.

Como perigos quimicos alimentares consideram-se as toxinas naturais produzidas
pelos proprios produtos alimentares ou por organismos vivos (como € o caso das micotoxinas
produzidas por fungos, nomeadamente aflatoxinas, e as fitotoxinas e os glicosideos
cianogénicos, produzidos por plantas) (Veiga et al. 2009), bem como os contaminantes de
origem industrial e ambiental, nomeadamente os metais pesados (chumbo, mercurio, cadmio),
os policlorobifenilos (PCBs) e as dioxinas (policlorodibenzodioxinas). Além disso, podem ser
formados contaminantes resultantes da transformacgao alimentar, com a formacido de
subprodutos como hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAPs) e acrilamida, ou podem
ocorrer por adi¢cao intencional de produtos usados nos processos de produgao primaria ou de
transformacgdo, incluindo aditivos alimentares, medicamentos farmacolégicos de uso
veterinario e residuos de pesticidas, além de substancias que migram dos materiais em
contacto com os alimentos, como aluminio, estanho e plastico (ASAE n.d.).

Considerando os problemas de saude que podem resultar do consumo de alimentos
contaminados, e por forma a minimiza-los, a Unido Europeia impds medidas de controlo e
monitorizagao obrigatérias em todos os Estados-Membros. Desta forma, foram estipulados
valores que limitam a quantidade de contaminantes quimicos presentes nos alimentos, uma
vez que esta é inevitavel e, muitas vezes, inofensiva se em quantidades minimas. Abaixo

desses valores, o risco para a saude é baixo. Estdo também estabelecidos, no que se refere
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ao consumo, os valores limite de consumo para os aditivos e os contaminantes quimicos,

abaixo dos quais o risco para a saude é reduzido (ASAE n.d.).

3.2.3. Perigos Biolégicos

Os perigos biologicos permanecem fonte de grande preocupag¢ao no que concerne a
seguranga dos alimentos, apesar do progresso tecnolégico e cientifico dos ultimos anos, bem
como do aumento da sensibilizagdo do consumidor para esta problematica (Das et al. 2019),
constituindo a categoria de perigos que representa maior risco a inocuidade dos alimentos
(Baptista and Linhares 2005).

A contaminagéo da carne crua e de produtos carneos por agentes que constituem
perigos bioldgicos sao, muitas vezes, dificeis de evitar, uma vez que a microbiota inicial,
existente na superficie das carcacgas, constitui uma fonte significativa para essa mesma
contaminacao (Stoica et al. 2014). Além disso, durante a longa cadeia de processamento,
desde o abate, transporte e armazenamento, as carcagas sao expostas a possiveis
contaminacgbes, bem como a fatores ambientais que potenciam a multiplicagao de varios tipos
de microrganismos (Stoica et al. 2014). A multiplicacdo de microrganismos patogénicos esta
relacionada, principalmente, com deficientes praticas de higiene durante as etapas de
processamento, quer dos utensilios e equipamentos utilizados, quer das préprias
infraestruturas, transporte e armazenamento, e dos operadores, constituindo, também, fontes
de contaminagao cruzada (Stoica et al. 2014).

Os microrganismos que constituem perigos biolégicos podem ser bactérias, parasitas

(nos quais se incluem protozoarios), virus e prides (WHO 2024).

3.2.3.1. Bactérias

A carne, devido aos nutrientes que possui, constitui um meio favoravel a multiplicacéao
de varios tipos de microrganismos que colocam em risco a seguranga dos alimentos. Entre
estes, as bactérias patogénicas, e as toxinas por estas produzidas, sdo frequentemente
responsaveis pela maioria das toxinfegbes de origem alimentar (Baptista and Linhares 2005).

Muitas das bactérias potencialmente patogénicas s&o ubiquitarias no ambiente,
podendo estar presentes na agua, no solo, no ar, na pele e no organismo dos seres Vvivos,
integrando, muitas vezes desde o inicio, as matérias-primas utilizadas para producéo
alimentar, ou sendo posteriormente introduzidas no processamento dos alimentos por um ou
varios agentes (Baptista and Linhares 2005).

As principais bactérias patogénicas e potencialmente patogénicas que podem ser
transmitidas através da carne incluem Bacillus cereus, Campylobacter spp., Clostridium

perfringens, Clostridium botulinum, Clostridium difficile, Escherichia coli, Listeria



monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,

Aeromonas, Brucella, Enterobacter e Shigella (Sofos 2014).

3.2.3.2. Virus

As infegbes virais de origem alimentar sdo causas comuns de surtos associados a
gastroenterites em humanos, sendo que a transmissdo destas, no ser humano, esta
principalmente associada a ingestdo de alimentos como o peixe cru, a carne, as frutas e os
vegetais, contaminados com o virus (Soares et al. 2022).

Ao contrario do que acontece com as bactérias, os virus necessitam de infetar uma
célula viva para se conseguirem replicar (Soares et al. 2022), ndo possuindo, assim,
capacidade de se multiplicarem em alimentos (Velebit et al. 2015). Além disso, os virus,
especialmente os que ndo possuem envelope, sdo mais resistentes ao stress ambiental e aos
programas correntes de higienizacao (Soares et al. 2022).

Os alimentos podem ser contaminados quando manuseados em condigcdes de higiene
precarias ou por contaminagao cruzada, sendo a cozedura adequada desses alimentos uma
das medidas mais eficazes para inativacdo do virus. Por outro lado, a transmissao destes
virus pode ser prevenida, principalmente, através da adoc¢éo de praticas corretas de higiene
pessoal dos manipuladores destes alimentos (Sofos 2014).

Entre os diferentes virus relacionados com infe¢des transmitidas ao ser humano,
através de carne contaminada, destacam-se, devido ao risco elevado de transmissao, os
norovirus, o virus da hepatite A e o virus da hepatite E, causadores de doencas como

gastroenterite, hepatite A e hepatite E, respetivamente (Das et al. 2019).

3.2.3.3. Prides

As encefalopatias espongiformes transmissiveis (EETs) sdo um grupo de doengas
neurodegenerativas que afetam humanos e animais, sendo sempre fatais. As EETs séo
causadas por um agente transmissivel designado prido, uma proteina celular de forma
anormal (EFSA 2023).

Atualmente, segundo a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA),
apenas o agente da encefalopatia espongiforme bovina classica (BSE) pode ser transmitido
ao ser humano, através do consumo de carne contaminada, causando a variante da doencga
de Creutzfeld-Jakob. Nao existe evidéncia cientifica que demonstre a transmissao de outras
formas de EETs de animais para humanos (EFSA 2011).

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 999/2001, de 22 de maio, algumas das
medidas preventivas, por forma a evitar a transmissao deste agente, incluem a remogéao e

rejeicao de partes especificas da carcaga do animal, apds o abate, nomeadamente, no caso



dos bovinos, e em Portugal, da cabeca. Incluindo o cérebro e os olhos, e a medula espinal,

por serem considerados matérias de risco.

3.2.3.4. Parasitas

Os parasitas sdo agentes patogénicos, causadores de infe¢cdes de origem alimentar,
de grande complexidade, uma vez que dependem de um hospedeiro vivo para garantirem a
sua sobrevivéncia e reprodugao, obtendo o seu alimento a partir deste, e possuem ciclos de
vida, vias de transmissao e periodos de incubacio especificos. Além disso, a sua detecéo e
diagnéstico sao desafiantes, pelo que os parasitas constituem um problema de dificil
resolugdo, no que concerne a saude publica (Koutsoumanis et al. 2018).

O ser humano pode contrair uma infe¢do parasitaria através da ingestao de carne crua
ou insuficientemente cozinhada contaminada por parasitas, bem como de produtos
alimentares prontos a consumir que sado contaminados. A transmissdo de infecdes
parasitarias também pode ocorrer, entre outras vias e consoante o parasita, por contacto
direto com animais infetados, por via fecal-oral, ou através da ingestao de agua contaminada.
Geralmente, a congelagdo, bem como a salga, o tratamento quimico e as radiagoes
ionizantes, sdo processos eficazes na inativacdo e destruicdo de potenciais parasitas
presentes na carne e produtos carneos (Das et al. 2019).

Entre alguns dos parasitas causadores de toxinfe¢cdes alimentares, associados ao
consumo de carne, encontram-se, com frequéncia, Cryptosporidium parvum com origem em
carne de vaca e de aves, Giardia intestinalis com origem em carne de vaca, Sarcocystis spp.,
Taenia spp. e Toxoplasma gondii com origem em carne de vaca e de porco (T. gondii também
contamina carne de aves criadas ao ar livre) e Trichinella spp. que contamina carne de porco
(Sofos 2014).

3.3.Doencgas de Origem Alimentar na Uniao Europeia

As doencas de origem alimentar sdo consideradas um problema de saude publica
global, afetando diretamente a situagdo econdmica de paises de economias avangadas e
emergentes (Soares et al. 2022).

De acordo com a WHO (2024), o consumo de alimentos contaminados com bactérias,
virus, parasitas ou substancias quimicas causa mais de 200 doengas de origem alimentar,
estimando que estas sejam 300 a 350 vezes mais frequentes do que indicam os casos
declarados, afetando anualmente uma em cada trés pessoas (Veiga et al. 2009). Estas
doengas sao, na sua maioria, toxinfegdes alimentares, termo que inclui as intoxicagbes
alimentares e as infegdes alimentares. As intoxicagdes alimentares resultam da ingestao de
alimentos previamente contaminados por bactérias ou outros microrganismos que,

posteriormente, produziram toxinas que acabam por ser ingeridas juntamente com o alimento,
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enquanto as infegbes alimentares ocorrem quando se ingere um alimento contaminado com
um microrganismo que é capaz de se multiplicar no trato gastrointestinal, nomeadamente ao
nivel do intestino, provocando doenca (Veiga et al. 2009).

O Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (2019) define um surto de
toxinfegao alimentar “como uma doenca infeciosa ou téxica que afeta dois ou mais individuos,
causada, ou que se suspeita ter sido causada, pelo consumo de um género alimenticio
contaminado por microrganismos, suas toxinas ou metabolitos”.

Por forma a identificar situacbes de risco para a saude publica, recolhendo,
atualizando, analisando e divulgando os dados mais relevantes relativos a doengas
transmissiveis, nas quais se incluem algumas doengas de origem alimentar, foi instituido um
sistema de vigilancia, estabelecido na Lei n.° 81/2009, de 21 de agosto, através da criagédo de
uma rede de ambito nacional, envolvendo servigos operativos de saude publica, laboratérios,
autoridades de saude e outras entidades do setor publico, privado e social, que contribuem
para o Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica, o SINAVE. Desta forma, estabeleceu-
se uma lista de doencas de notificagdo obrigatéria a notificar na plataforma de apoio ao
SINAVE, visando a monitorizagcdo e controlo de doengas que possam representar um risco
para a saude publica. Esta lista de doencas € atualizada periodicamente, pelo que tem vindo
a sofrer varias alteragdes ao longo do tempo, sendo a mais recente de 2021 (Despacho n.°
1150/2021, de 28 de janeiro).

A EFSA examina anualmente os dados recolhidos pelos Estados-Membros da UE, de
acordo com a Diretiva 2003/99/CE, de 17 de novembro, relativos a zoonoses, agentes
zoondticos e doengas de origem alimentar, e elabora um relatério, em conjunto com o Centro
Europeu de Prevencédo e Controlo das Doengas (ECDC), denominado EU One Health
Zoonoses Summary Report.

Em 2022, 27 Estados-Membros, bem como o Reino Unido (Irlanda do Norte) e 11
paises terceiros, apresentaram informag¢des sobre a ocorréncia de zoonoses, agentes
zoonoticos e surtos de origem alimentar a Comissao Europeia e, subsequentemente, a EFSA.
As informacdes sobre casos de zoonoses relatados em seres humanos foram fornecidas pelo
ECDC.

De acordo com o relatério da EFSA sobre Zoonoses, publicado em dezembro de 2023,
a campilobacteriose e a salmonelose foram as doencas zoondticas mais frequentemente
notificadas, em humanos, na UE, no ano de 2022.

O numero de casos notificados de campilobacteriose humana, a zoonose mais
comummente reportada, permaneceu estavel em 2022, em comparacao a 2021, com 137.107
casos confirmados. A infe¢gdo por Campylobacter ocorreu, principalmente, através da ingestéao

de carne de frango (Gallus gallus) contaminada e respetivos derivados.



A salmonelose foi a segunda doenga zoondtica mais notificada, com 65.208 casos em
2022, com a taxa de notificacdo a permanecer estavel comparativamente a 2021. Verificou-
se que 19 Estados-Membros e o Reino Unido (Irlanda do Norte) cumpriram todos os objetivos
estabelecidos para a reducado de Salmonella nas aves de capoeira, 0 que representa uma
melhoria face aos anos anteriores e se traduz num marco positivo na defesa da saude publica.

O numero de casos confirmados de Campylobacter na UE, bem como de Salmonella,
tem seguido uma tendéncia de estabilizagdo no periodo de 2018 a 2022, sem aumento ou
reducao significativas.

A yersiniose, com 7.919 casos reportados, foi a terceira zoonose mais identificada em
humanos, seguida pela infe¢do por Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC) e pela
infecdo por Listeria monocytogenes, com 7.117 e 2.738 casos notificados, respetivamente,
em 2022.

Entre as diferentes doencas de origem alimentar, a infegao por Listeria monocytogenes
foi considerada a zoonose mais grave, responsavel pelo maior numero de hospitalizagbes e
com a taxa de mortalidade mais elevada (18,1%), tendo esta ultima sofrido um aumento face
a 2021 e 2020 (13,7% e 13,0%, respetivamente) (EFSA and ECDC 2023).

Entre os agentes zoonéticos incluidos na monitorizagdo anual obrigatéria, de acordo
com a Lista A do Anexo | da Diretiva 2003/99/CE, encontram-se duas zoonoses parasitarias,
a triquinose e a equinococose. Em 2022, os agentes Trichinella e Echinococcus causaram,
respetivamente, 41 e 722 casos humanos confirmados na UE. No caso da triquinose, a taxa
de notificagédo diminuiu em 51,9% comparativamente ao ano anterior. A taxa de notificagéo de
casos de equinococose, por sua vez, sofreu um aumento de 13,8% comparativamente a 2021,
verificando-se que o agente da equinococose cistica, Echinococcus granulosus sensu lato, foi
responsavel por 62,7% dos casos reportados em humanos, enquanto o agente da
equinococose alveolar, E. multiloculares, foi responsavel por 37,6% dos casos (EFSA and
ECDC 2023).

Desde 2005, a notificagdo de surtos de origem alimentar tornou-se obrigatéria para
todos os Estados-Membros da UE, sendo os dados e resultados obtidos sumarizados no
relatorio anual da EFSA (Veiga et al. 2009).

Apesar dos esforgos desenvolvidos pela UE, no sentido de consolidar e articular a
informacéao declarada, continuam a persistir diferengas, a nivel nacional, na investigacao de
surtos ocorridos, uma vez que nao existe uma completa harmonizagdo dos sistemas de
declaracao dos Estados-Membros. Este facto dificulta a comparagdo entre os diferentes
Estados, uma vez que os dados relatados podem nao refletir, com exatidao, o nivel de
segurancga dos alimentos de cada um (EFSA and ECDC 2023).

Em 2022, foram reportados um total de 5.763 surtos de origem alimentar, na UE, o

que constitui um aumento de 44% face aos 4.005 surtos relatados em 2021. Foram registadas
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64 mortes em surtos de origem alimentar, um dos niumeros mais elevados, na UE, dos ultimos
10 anos. As mortes foram principalmente atribuidas a infecées por Listeria monocytogenes,
maioritariamente associadas ao consumo de carne e produtos lacteos, peixe e legumes, e a
infecbes por Salmonella, sendo S. Enteritidis o agente mais reportado como causa de surtos
de toxinfecbes alimentares. O Norovirus (e outros calicivirus) foi o agente viral mais
comummente associado aos casos de surtos em seres humanos (EFSA and ECDC 2023).

Entre os fatores que mais tém contribuido para a ocorréncia de toxinfecdes
alimentares, encontram-se principalmente ingredientes contaminados ndo processados e
procedimentos de refrigeracao e tratamento térmico inadequados, bem como contaminagdes
cruzadas, insuficiente higienizagdo dos manipuladores de alimentos e abuso do bindmio
tempo/temperatura de conservagao de alimentos, estando estes fatores na origem de varios
surtos, de forma simultdnea (EFSA and ECDC 2023).

3.4.A Segurancga Sanitaria dos Alimentos na Unido Europeia

O comércio internacional de produtos alimentares tem vindo a aumentar
exponencialmente, ao longo do ultimo século, pelo que se reconhece a circulacao facilitada
de uma grande variedade de alimentos. Este facto conduziu a importantes beneficios sociais
e econdmicos, no entanto, também acarreta riscos no que concerne a saude publica,
favorecendo a transmissao de doencas através do consumo de alimentos contaminados (FAO
and WHO 2023a).

No inicio da década de 60 do século XX, com o intuito de proteger a saude dos
consumidores e garantir praticas justas no comércio internacional, a Organizacao das Nagdes
Unidas para a Alimentacgao e a Agricultura (FAO) e a Organizagao Mundial de Saude definiram
um conjunto de recomendagdes, diretrizes e codigos de boas praticas de higiene e seguranga
dos alimentos, o Codex Alimentarius. Foi criada uma comissao especifica, a Comissao do
Codex Alimentarius (CAC), responsavel por desenvolver e implementar estas normas (WTO
n.d.).

Atualmente, o Codex Alimentarius € um programa de referéncia internacional que
conta com a contribuicdo de varios investigadores, especialistas e peritos das areas da
Seguranca e Industria dos Alimentos, tendo um papel fundamental para a estrutura legislativa
e de fiscalizagc&o alimentar da Unido Europeia (WTO n.d.).

A CAC orienta as diferentes autoridades governamentais sobre como utilizar
informagdes do Codex Alimentarius e de outras fontes cientificas de relevancia, para construir
sistemas de seguranga dos alimentos baseados numa abordagem estruturada de analise de

risco, que inclui trés componentes principais (FAO and WHO 2023b):
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¢ Avaliacao do risco —um processo de analise cientifica que consiste em quatro etapas:
identificagao do perigo, caracterizagao do perigo, avaliagao da exposi¢ao e caracterizagdo do
risco.

¢ Gestao do risco — um processo de definicdo de politicas e, se necessario, de medidas
de prevencao e controlo, baseadas nos resultados da avaliacéo de risco.

e Comunicacéo do risco — envolve a troca de informagdes e opinides, acerca dos riscos
considerados, entre avaliadores dos riscos, gestores dos riscos, industria, comunidade
académica, consumidores e outras entidades interessadas.

Um dos sistemas amplamente implementados na industria alimentar é o Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP), que constitui uma ferramenta de controlo da
qualidade e seguranca dos alimentos. E uma metodologia que permite identificar e avaliar os
potenciais perigos ao longo da cadeia de produgao de géneros alimenticios e definir medidas
preventivas e corretivas eficazes (FAO and WHO 2023a). O HACCP inclui-se na norma ISO
22000, que estabelece um sistema padronizado de gestdo da seguranca dos alimentos, de
referéncia internacional.

Em 1993, através da Diretiva 93/43/CEE (revogada pelo Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril) os sistemas de controlo alimentar tradicionais usados até entao
sdo substituidos pela implementacdo de metodologia HACCP, que se torna parte
integrante da regulamentagdo europeia, baseando-se nos principios base do Codex
Alimentarius (Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

O investimento no cumprimento dos requisitos de higiene e seguranga dos alimentos
impostos pela Unido Europeia, por parte dos Estados-Membros, e a garantia de protecéo da
saude publica, permite otimizar as trocas comerciais intracomunitarias de produtos
alimentares. Assim, a seguranga dos alimentos deve ser encarada desde a produgao primaria

até ao consumo final, numa abordagem "do prado até ao prato".

3.4.1. Legislagao Alimentar Aplicavel na Unido Europeia

Todos os alimentos devem possuir um conjunto de caracteristicas especificas, por
forma a cumprir a sua funcao nutricional e de contribuicdo para o bem-estar humano. De
acordo com o Codex Alimentarius, o consumidor tem o direito de confiar na seguranga dos
alimentos que consome, por forma a fazer escolhas informadas e conscientes, sem temer o
risco de contaminagbes ou doencas de origem alimentar (FAO and WHO 2023a). Sendo
assim, a segurancga sanitaria dos alimentos e a sua qualidade s&o dois atributos expectaveis
nos produtos alimentares.

A seguranga de um produto alimentar pressupde a auséncia de efeitos nocivos para a
saude do consumidor, quando o alimento em causa é confecionado como previsto, enquanto

a qualidade num produto alimentar se define como o conjunto de propriedades e
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caracteristicas do mesmo (natureza, composi¢do, pureza, identificacdo, origem e
rastreabilidade) (FAO and WHO 2023a).

Na UE, as normas legislativas tém, como base, uma abordagem global e integrada da
seguranga dos alimentos em conformidade com a estratégia “do prado ao prato”, abarcando
toda a cadeia de produgdo alimentar, desde a producdo primaria, passando pela
transformacao, armazenamento, transporte, e comercializacao, até a venda ao consumidor
final (CCE 2000).

Este enquadramento legal esta alicergado num sistema complexo coordenado entre
todos os Estados-Membros, aplicado a nivel nacional, regional e local, assegurando a
harmonizagao de praticas de vigilancia e prevencao do risco em toda a UE (CCE 2000).

Em 2002, o Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro define, como objetivo
geral da seguranga sanitaria dos alimentos na Unido Europeia, a garantia de padrdes
elevados de protecao da saude e vida humanas e defesa dos interesses dos consumidores,
considerando, sempre que adequado, a protecdo da saude e bem-estar animal, a
fitossanidade e o ambiente. Desta forma, determina as normas e principios gerais da
legislacdo em matéria dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, estabelecendo
a aplicagao dos principios da precaucgao e de analise de risco e a implementacéo do sistema
de alerta rapido. Criou igualmente a EFSA, incumbida de avaliar todos os riscos relacionados
com a cadeia alimentar, procurando garantir a elevada qualidade cientifica no apoio a tomada
de decisdo e transparéncia na comunicacdo com o consumidor, por forma a melhor
salvaguardar os seus interesses.

Neste contexto, e por forma a cumprir com a prestacdo de informacdo aos
consumidores, o Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro, elenca as
responsabilidades dos operadores das empresas do setor alimentar, em todas as fases da
cadeia alimentar, quanto a rotulagem, apresentagio, rastreabilidade e publicidade dos
géneros alimenticios.

Em 2004, a fim de assegurar a higiene dos alimentos no &mbito da abordagem “do
prado ao prato”, a UE aprovou um novo quadro legislativo conhecido como “Pacote Higiene”.
Este pacote integra, entre outros, o Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, que versa
sobre a higiene dos géneros alimenticios, e o Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abiril,
que estipula regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem
animal. Estes regulamentos imputam diretamente a responsabilidade pela higiene dos
géneros alimenticios aos varios intervenientes na cadeia alimentar, através da aplicagéo dos
principios e metodologias do sistema HACCP. Desta forma, os operadores do setor alimentar
devem identificar e analisar os riscos e pontos criticos de controlo, nos processos em que tal

seja relevante, por forma a eliminar ou minimizar os possiveis perigos (Kurrer and Wala 2024).
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Originalmente, o “Pacote Higiene” instituia ainda um quadro comunitario para os
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano, tendo sido
evogado pelo Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo, que aborda os controlos
oficiais e outras atividades oficiais que visam assegurar a aplicacado da legislagado em matéria
de géneros alimenticios e alimentos para animais e das regras sobre saude e bem-estar
animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos (Kurrer and Wala 2024).

Com a legislacdo europeia em constante atualizagdo, por forma a acompanhar os
avancos cientificos e as crescentes exigéncias dos consumidores, diversos atos legislativos
tém vindo a ser introduzidos em complemento ao "Pacote Higiene", assegurando uma politica

de seguranga dos alimentos abrangente.

3.4.2. Sistema de Alerta Rapido

Embora a legislacdo da UE estabele¢ca normas rigorosas em matéria de seguranga
dos géneros alimenticios e alimentos para animais e desempenhe um papel fundamental na
fixagcdo de padrbes a cumprir a nivel internacional, continuam a ocorrer incidentes nestes
dominios.

Por forma a manter uma linha de comunicagao entre os diferentes Estados-Membros,
tornando mais eficiente a notificacdo e detecao de riscos alimentares para a saude publica, e
com o objetivo de formular uma resposta conjunta adequada aos mesmos, a UE, juntamente
com as autoridades nacionais e a EFSA, implementou o Sistema de Alerta Rapido para
Alimentos para Consumo Humano e Animal (RASFF) (DGAV 2024a).

O RASFF tem por base legal o Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, e
assegura um fluxo de informagao 24 horas por dia, que permita o envio, recec¢ao e resposta
eficiente e coletiva de notificagdes de carater urgente (EC n.d.).

A troca rapida de informacao permite que todos os membros do RASFF verifiquem,
em tempo-real, se sdo afetados por um risco sanitario notificado e se é necessario proceder
a uma acao urgente. As autoridades dos paises afetados tém a possibilidade de adotar
medidas de emergéncia necessarias, através da comunicagcdo ao publico, a retirada de

produtos do mercado e execucao de controlos sanitarios no terreno (DGAV 2024a).

3.4.3. Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

A metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) consiste numa
abordagem internacionalmente reconhecida de gestdo de perigos bioldgicos, quimicos e
fisicos relacionados com a seguranga dos alimentos. Este sistema pode ser implementado
em todas as fases da cadeia agroalimentar, recorrendo a principios técnicos e cientificos para
analisar cada etapa do processo de produgdo, desde “o prado até ao prato” (FAO and WHO
2023a).
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O HACCP tem, na sua base, uma metodologia preventiva, que passa pela identificacao
de Pontos Criticos de Controlo (PCCs), permitindo a monitorizagao e controlo dos perigos que
podem comprometer a seguranca dos alimentos e, consequentemente, a saude dos
consumidores (DGAV n.d.).

De acordo com FAO and WHO (2023a), o HACCP compreende doze passos

sistematicos, incluindo cinco etapas preliminares e sete principios (Figura 1).

1.

Formar equipa HACCP

8.

Definir limites criticos
para cada PCC

9.

Estabelecer um
sistema de
monitorizagdo para
cada PCC

2.

Descrever o produto e
0 processo

7.

Determinar os Pontos
Criticos de Controlo
(PCCs)

10.

Estabelecer medidas
corretivas

3.

Identificar o intuito de
utilizagao do produto

6.

Analisar os potenciais
perigos, considerando
as medidas de controlo

1.

Estabelecer
procedimentos de
validagao e verificagao
do sistema HACCP

4,

Elaborar o fluxograma

5.

Verificar o fluxograma
no local

12.

Estabelecer
manuteng&o de
documentos e registos

Figura 1. Representagcdo esquematica da sequéncia de aplicagao das cinco etapas preliminares
(verde) e dos sete principios (cinzento) da metodologia HACCP (adaptado de FAO and WHO
2023a).

Uma empresa do setor alimentar sé deve implementar o sistema HACCP depois de
estabelecidos programas de pré-requisitos, incluindo os “Cddigos de Boas Praticas” de acordo
com as normas do Codex Alimentarius (FAO and WHO 2023a).

A utilizagdo da metodologia HACCP permite que as empresas do setor alimentar
aumentem a eficiéncia do controlo dos processos de producdo, reduzindo os custos
associados e aumentando a credibilidade destas perante as partes interessadas, uma vez
que se alcangam padrdes mais elevados de seguranga dos alimentos produzidos e/ou

colocados no mercado.

3.5.Autoridade competente e atos de controlo oficial

Os operadores de empresas do setor alimentar, de acordo com o Regulamento (CE)
n.° 178/2002, de 28 de janeiro, tém a responsabilidade de assegurar, em todas as fases de
producao, transformacao e distribuicdo, que os géneros alimenticios que colocam no mercado
cumprem os requisitos da legislagao alimentar aplicaveis as atividades que desenvolvem nos
seus estabelecimentos. E, no entanto, responsabilidade das autoridades competentes, sejam

estas entidades centrais de um Estado-Membro, ou qualquer outro organismo ou pessoa
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singular a quem tenham sido outorgadas competéncias por parte daquelas, verificar a
execucao desses requisitos, mediante a realizagao de controlos oficiais, agindo em defesa do
interesse publico e protegendo a saude dos consumidores (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de
abril; Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo). Desta forma, os profissionais que realizam os
controlos oficiais devem receber formacgao regular sobre a legislacao aplicavel, no ambito dos
respetivos dominios de competéncia (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de marcgo).

O Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco, que estabelece as normas para a
realizagao dos controlos oficiais aplicaveis a todos os géneros alimenticios, define um ato de
Controlo Oficial (CO) como um exame sistematizado e independente com o intuito de
determinar se as atividades e os respetivos resultados estdo em conformidade com a
disposicboes legais aplicaveis. O mesmo regulamento determina que as autoridades
competentes tém, como responsabilidade, a realizacao de uma planificacdo pormenorizada
dos controlos oficiais, incluindo os dominios a fiscalizar e os métodos e técnicas a utilizar,
bem como a elaboragao de registos escritos das atividades de controlo que efetuam e redagao
dos certificados e relatorios respetivos.

No ambito da realizacdo de um ato de controlo oficial de seguranca e higiene dos
alimentos, sdo avaliados varios parametros, nomeadamente requisitos de higiene aplicaveis
as instalagbes, equipamentos, géneros alimenticios, produtos quimicos e processos de
limpeza e manutencgao, sistema de gestdo da seguranca dos alimentos, rastreabilidade de
géneros alimenticios, entre outros (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; Reg. (UE) n.°
2017/625, de 15 de margo).

O controlo oficial deve ser detalhado, imparcial, transparente e rigoroso, de modo a
assegurar qualidade, coeréncia e eficacia, com respeito as obrigagdes de confidencialidade,
e em coordenacgao e articulagdo com as demais entidades envolvidas. O respeito por estas
premissas na realizacdo de controlos oficiais € fundamental na prevencdo de praticas
fraudulentas, assegurando a integridade do género alimenticio assim como a veracidade da
informacéo fornecida ao consumidor.

De modo a assegurar que os requisitos da Unido Europeia sdo cumpridos em todos
0s seus dominios, e em cumprimento do disposto no artigo 109.° do Regulamento (UE) n.°
2017/625, de 15 de margo, é elaborado, em Portugal, a semelhanga dos demais Estados-
Membros da Unido Europeia, o Plano Nacional de Controlo Plurianual (PNCP) pelas
autoridades competentes (DGAV 2023a).

O PNCP é coordenado pela Diregdo-Geral de Alimentagao e Veterinaria (DGAV) e é
elaborado com base nas linhas orientadoras da Comissao Europeia. O PNCP contempla
informagéo geral sobre a estrutura e organizacdo dos sistemas de controlo oficial

implementados pelas diversas autoridades competentes e prevé, também, a sua
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supervisao/auditoria, bem como a formacgéo do pessoal afeto aos controlos oficiais (DGAV
2023a).

O PNCP constitui um instrumento de analise da execug¢do dos controlos oficiais,
através da elaboragido anual do Relatério do Plano Nacional de Controlo, que divulga os
resultados dos dados obtidos relativamente aos controlos oficiais realizados, servindo deste
modo para a elaboragao de propostas de ajuste de aspetos que carecem de melhoria (DGAV
2023a).

No ambito do setor alimentar, as autoridades competentes sdo frequentemente
representadas por médicos veterinarios oficiais, os quais apresentam qualificagdes
adequadas para a realizag&o de controlos e outras atividades oficiais (Reg. (UE) n.° 2017/625,
de 15 de margo). No caso dos talhos, estes controlos sdo da competéncia do Médico
Veterinario Municipal, vinculado a Direc¢ao-Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV), e dos
técnicos da Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) (DGAV 2023a).

De acordo com o Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de maio, o Médico Veterinario Municipal
(MVM) representa, como veterinario oficial nomeado pela DGAV, a Autoridade Sanitaria
Veterinaria Concelhia (ASVC), com poderes de atuagao na area geografica do seu concelho,
sem dependéncia hierarquica, quando em causa esta a sanidade animal e a saude publica.

O mesmo Decreto-Lei estipula que, de entre as varias fungdes, o MVM, dependente
hierarquica e disciplinarmente do presidente da cadmara da respetiva area da sua intervencéo,
executa atividades de inspecédo e controlo higiossanitarios dos estabelecimentos comerciais
ou industriais onde se abatam, preparem, produzam, transformem, fabriquem, conservem,

armazenem ou comercializem produtos de origem animal e seus derivados.

3.6.Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos (PACE)

O Plano de Aprovagao e Controlo de Estabelecimentos, PACE, faz parte integrante do
Plano Nacional de Controlo Plurianual previsto no Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de
marco (DGAV 2024Db).

O PACE é o plano de controlo oficial de estabelecimentos que laboram géneros
alimenticios de origem animal e que s&o sujeitos a aprovagao, com atribuicado de Numero de
Controlo Veterinario (NCV), bem como de estabelecimentos sem NCV, incluindo os
estabelecimentos de comércio a retalho de géneros alimenticios de origem animal (PACE 07),
sendo a frequéncia dos controlos regulares baseada em determinados critérios de risco e o
formato de execugéo baseado em procedimentos padronizados (DGAV 2014).

A responsabilidade pela coordenagéo do PACE recai sobre a Diregdo de Servigos de
Seguranca Alimentar (DSSA) da DGAV, sendo a execugéo deste plano assegurada pelas

Direcdes de Servigcos de Alimentagéo e Veterinaria Regionais e Regides Autbnomas (DSAVR
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e DR-RA) em articulagcido com os Médicos Veterinarios Municipais, enquanto ASVC (DGAV
2024b).

O PACE visa garantir a seguranca dos géneros alimenticios de origem animal, através
do incentivo ao cumprimento da legislagao aplicavel, promovendo a protecéo da saude publica
e o desenvolvimento econdmico dos setores de atividade afetos a este plano. Além disso, o
PACE procura uniformizar a execugao dos controlos oficiais, padronizando e simplificando as
tarefas a executar pelos técnicos nomeados pelas DSAVR e DR-RA, garantindo articulagcédo
entre 0s municipios e 0s servigos locais, regionais e centrais da DGAV, nomeadamente
através da utilizacdo de uma plataforma informatica de suporte, o Sistema de Informagéo do
Plano de Aprovacéo e Controlo dos Estabelecimentos (SIPACE) (DGAV 2024b).

A base de dados do SIPACE é um instrumento de recolha de informacao relativa aos
controlos oficiais realizados em estabelecimentos que laboram géneros alimenticios de
origem animal, permitindo o acompanhamento destes e a avaliagdo da eficacia e eficiéncia
dos controlos, abrangendo operadores e estabelecimentos do setor alimentar, dos
subprodutos animais e da alimentagao animal. O SIPACE facilita também a rastreabilidade e
garante o cumprimento da legislagao comunitaria e nacional (DGAV 2018).

Além do SIPACE, a DSSA elabora Listas de Verificacdo, com base na legislagido
aplicavel a cada setor de atividade abrangido por este plano, facilitando a uniformizacao na
verificacao de requisitos e a otimizagao das inspecbes (DGAV 2014).

O PACE podera ser aplicado a diversos campos da produgao de géneros alimenticios
de origem animal, no entanto, o PACE 07 é geral na aplicagdo ao retalho, sendo assim
designado devido ao ano em que foi implementado. O PACE 07 é executado no ambito das
competéncias dos Médicos Veterinarios Municipais (MVM), com o apoio da DGAV, sendo a
sua implementacao realizada a nivel local, ou seja, no municipio no qual se encontra o MVM
integrado, através da realizacdo de controlos oficiais (inspegbes) a estabelecimentos de

venda a retalho de géneros alimenticios de origem animal (DGAV 2014).

3.6.1. Metodologia do Controlo Oficial

3.6.1.1. Tipos de Controlo Oficial

O Controlo Oficial pode ser classificado, de acordo com a sua tipologia, em: regular,
de verificagao, de suspeita ou especifico (DGAV 2014).

Os Controlos Regulares sao os controlos oficiais planeados, executados com uma
frequéncia definida com base no risco, para verificagao do cumprimento dos requisitos legais
vigentes, sem que exista um motivo especifico para a sua realizagédo, contrariamente ao que
acontece nos controlos realizados por incumprimentos anteriores, resultados nao satisfatorios
ou suspeitas (DGAV 2014).
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Os Controlos de Verificagdo sao controlos oficiais que permitem verificar a corregao
de incumprimentos relevantes detetados no controlo anterior, regular ou ndo, apds o prazo
estipulado para essa corregao, e a implementacao das medidas corretivas (DGAV 2014).

Os Controlos por Suspeita sdo controlos ndao programados, executados no seguimento
de situacao suspeita de perigo acrescido para a segurancga dos alimentos (DGAV 2014).

Por fim, os Controlos Especificos sao controlos ndo programados, efetuados por
necessidade de realizagdo de um controlo especifico a uma determinada area (colheita de
amostras, retirada do mercado, etc.) (DGAV 2014), por orientagdo dos Servigos Centrais da

DGAYV ou como acompanhamento de um CO no dmbito de uma auditoria.

3.6.1.2. Estimativa de Risco
A estimativa de risco tem como obijetivo, classificar o risco dos estabelecimentos alvo

de controlo, de forma a possibilitar o planeamento dos controlos oficiais.

3.6.1.2.1. Calculo do Risco Estimado, R(E)

O calculo do Risco Estimado, R(E), de um estabelecimento resulta do somatério dos
Riscos associados a dois indicadores de risco, nomeadamente o indicador de risco associado
a dimenséao do estabelecimento, R(d), e o indicador de risco associado ao tipo de atividade,
R(a). A classificacao do Risco Estimado subdivide-se em 5 niveis, correspondendo o nivel 1

ao menor risco e o nivel 5 ao maior risco atribuido (Tabela 1).

Tabela 1. Classificagado do Risco Estimado, R(E), com base no somatoério dos valores resultantes
dos riscos associados aos dois indicadores de risco, risco associado a dimensiao do
estabelecimento, R(d), e risco associado ao tipo de atividade, R(a) (DGAV 2024b).

Risco Estimado, R(E) Z[R(d):R(a)]
1 2-4
2 5-6
3 7-8
4 9-10
5 11-14

O risco associado ao tipo de atividade varia numa escala de 1 a 10, sendo 1 o de
menor risco e 10 o de maior risco, e depende do tipo de géneros alimenticios preparados, do
tipo de processamento/transformacgao e do grau de manipulacao a que estao sujeitos (DGAV
2024b).
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O risco associado a dimensdo do estabelecimento varia numa escala de 1 a 4, sendo
1 e 4 os riscos de menor e maior grau, respetivamente, de acordo com o numero de

trabalhadores e a poténcia elétrica contratada (DGAV 2024b).

3.6.1.2.2. Frequéncia de Controlos Regulares em fung¢ao do Risco

Em cumprimento com o Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo, o PACE
estabelece a frequéncia com que as atividades devem ser alvo de controlo, sendo esta
determinada com base no valor do Risco Estimado, R(E), dos estabelecimentos alvo de
controlo.

Consoante o nivel de R(E), & atribuido um intervalo de tempo maximo entre os
controlos oficiais das atividades, podendo este ser de 18 ou 24 meses, para 0s

estabelecimentos de venda a retalho (Tabela 2).

Tabela 2. Intervalo de tempo maximo entre controlos oficiais regulares, consoante o nivel de
Risco Estimado, R(E) (DGAV 2024b).

Risco Estimado, R(E) Frequéncia de controlo
1,2e3 24 meses
4e5 18 meses

3.6.2. Procedimentos de Controlo

3.6.2.1. Programacao de Controlos Oficiais

A programacao de controlos oficiais deve ter em conta o agendamento de controlos
oficiais no SIPACE, com base na frequéncia associada ao R(E) em questao e no planeamento
das prioridades de execug¢ao do PACE, enviadas anualmente pela DSSA as DSAVR e DR-
RA.

3.6.2.2. Preparacgao e execugao de Controlos Oficiais

Na preparacao do controlo oficial, os técnicos executores do CO devem previamente
reunir um conjunto de informagdes, nomeadamente os dados relativos ao estabelecimento,
licenciamento e atividades registadas, derrogagoes, isengdes ou adaptac¢des autorizadas, o
histérico relativo aos controlos oficiais anteriores, bem como a verificacdo de outros dados
relevantes sobre o estabelecimento no SIPACE, tais como notificagbes enviadas ao operador
e eventuais respostas remetidas por este (DGAV 2024b).

Os controlos oficiais s&o realizados sem aviso prévio, exceto quando tal aviso (no
maximo, 48h antes) seja necessario para garantir a presenga do operador, ou representantes

adequados, no dia do CO para efeitos do seu acompanhamento.
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A fase inicial do CO deve compreender uma apresentacao entre as partes envolvidas
(técnicos executores e operador ou representantes), uma apresentacio sucinta do ambito do
controlo e metodologia utilizada, um esclarecimento sobre questbes de confidencialidade, e
uma confirmacao da informagao do estabelecimento registada no SIPACE. Adicionalmente,
sdo solicitadas informacdes relativas as principais alteragées ocorridas desde o ultimo CO e
esclarecem-se questdes colocadas pelo operador. Toda a informacéao é registada na lista de
verificagdo, com o intuito de manter o SIPACE atualizado.

Durante o controlo, recorrendo as listas de verificacdo, e na pesquisa de evidéncias
que demonstrem o cumprimento ou incumprimento das disposi¢des legais, deve proceder-se
a inspecéo dos locais de trabalho e observacao de procedimentos, verificagao de evidéncias
em registos e documentos e entrevista dos intervenientes.

Caso se verifique o incumprimento de determinada disposi¢ao, deve verificar-se,
quando possivel, se este ocorre de forma pontual, repetida ou sistematica. Os factos
verificados devem ser descritos de forma clara e objetiva e, quando necessario,
complementados com fotografias ou documentos que evidenciem esse incumprimento.

Para cada atividade sujeita a controlo, sdo classificados no SIPACE os seguintes
indicadores: “Estruturas e Equipamentos”, “Higiene”, “Analises”, “Agua”, “HACCP”,
“Rastreabilidade e Rotulagem”, “Subprodutos” e “Aditivos”, sendo atribuido, a cada um, um
determinado Grau de Cumprimento (GC), consoante o cumprimento das disposicbes legais

referentes ao mesmo, por parte do operador (Tabela 3) (DGAV 2023b).

Tabela 3. Definicdo do Grau de Cumprimento (GC) a ser aplicado aos indicadores avaliados
durante o controlo oficial, consoante o cumprimento das disposicdes legais referentes ao
mesmo (adaptado de DGAV 2023b).

GC Significado

0 Nao verificado ou nao aplicavel.

1 Sem incumprimento.

Incumprimento com baixa probabilidade de pdr em causa a seguranga do género

2 alimenticio.

Incumprimento com média probabilidade de pér em causa a seguranca do género
3 alimenticio.
; Incumprimento com alta probabilidade de pér em causa a seguranga do género

alimenticio.

O Grau de Cumprimento 0 (zero) corresponde a nao verificagao dos requisitos ou a

nao aplicagdo do indicador em causa € o GC 1 ¢é atribuido quando nao se verificam
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incumprimentos. Os restantes Graus de Cumprimento (GC 2, GC 3 e GC 4) nao sio atribuidos
em funcao da quantidade de incumprimentos verificados, mas sim de acordo com a gravidade
dos mesmos, i.e., em fungao do risco de colocar em causa a seguranga do género alimenticio
(DGAV 2024b).

3.6.2.3. Procedimentos apés os Controlos Oficiais

Independentemente do tipo de CO efetuado, da sua natureza ou do resultado, para
todos os controlos oficiais efetuados € realizado o Relatério de Controlo Oficial (RCO), que
pode ser encontrado no Anexo 1.

O RCO tem por base a lista de verificacdo das atividades do estabelecimento, que
devera estar totalmente preenchida pelos técnicos executores presentes no controlo. Neste
relatério, os factos relativos a incumprimentos devem ser descritos e analisados de forma
clara e objetiva e enquadrados na legislacao aplicavel. O relatério pode ainda conter
recomendacdes de melhoria de determinados aspetos observados, mesmo que estes néo
constituam incumprimentos da legislacao.

Na sequéncia do controlo, sdo propostos, pelos técnicos executores, prazos para
correcao dos incumprimentos registados, consoante o disposto na tabela orientativa de prazos
do PACE, incluida no Anexo 2.

O operador econémico recebe um oficio de notificacdo adequada ao GC que resultou
do controlo oficial (Anexo 3), no qual sao identificados os prazos para corregao dos
incumprimentos as normas detetadas (caso existam) e anexo ao qual segue o RCO (DGAV
2024b).

Os dados recolhidos durante a execu¢ao do CO, bem como os relatérios de controlo
oficial (RCO) e as notificagbes enviadas ao operador, devem ser registados pelo técnico
executor e validados pelo técnico responsavel da DGAV no sistema de informagao SIPACE
(DGAV 2024b).

3.6.2.4. Medidas em caso de incumprimento

O artigo 138° do Regulamento n.° 2017/625, de 15 de margo, define que a atuagao da
Autoridade Competente, face aos incumprimentos detetados no dmbito do CO, deve ser
proporcional a gravidade dos mesmos, considerando os antecedentes do operador e tendo
sempre em vista a correcdo desses incumprimentos.

A acdo da Autoridade Competente pode incluir medidas de imposicao de
procedimentos necessarios para garantir a seguranga do género alimenticio ou cumprimento
da legislagdo, como atribuicdo de prazos para corregdo dos incumprimentos e notificagao

verbal para corre¢des imediatas, sendo estas medidas habitualmente aplicadas perante

22



incumprimentos que n&do sao graves nem repetidos, podendo proceder-se a suspensao
imediata da laboracao, quando a saude publica é colocada em causa (DGAV 2024b).
Quando se verificam incumprimentos graves e/ou repetidos, procede-se a instrugao
de um processo de contraordenacao (DGAV 2024b), sendo esta medida da competéncia da
ASAE e da DGAV, de acordo com o Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, e o Decreto-
Lei n.° 147/2006, de 31 de julho. Além disso, podem ser aplicadas san¢des acessorias, no
ambito dos processos de contraordenacgdo, como a interdicao do exercicio da atividade ou o

encerramento do estabelecimento (DGAV 2024b).

4. Materiais e Métodos

4.1.Enquadramento do PACE na regidao da Marinha Grande

A regido da Marinha Grande pertence a Direcdo de Servicos de Alimentacao e
Veterinaria da Regido Centro (DSAVRC), responsavel pela supervisdo das condigbes
higiossanitarias dos estabelecimentos onde se desenvolve atividade relacionada com a
laboracdo ou armazenamento de géneros alimenticios. A DSAVRC é constituida por seis
Divisdes de Alimentacao e Veterinaria (DAV), nomeadamente, a DAV de Viseu, a DAV da
Guarda, com sede na Guarda e um Nucleo em Gouveia, a DAV de Coimbra, a DAV de Aveiro,
a DAV de Castelo Branco, com sede em Castelo Branco e um Nucleo no Fundao, e a DAV de
Leiria. A DAV de Leiria, sediada na cidade de Leiria, abrange varios concelhos,
nomeadamente Alvaiazere, Ansido, Batalha, Castanheira de Pera, Figueir6 dos Vinhos, Leiria,
Marinha Grande, Pedrogao Grande, Pombal e Porto de Més.

A DAYV de Leiria tem a missao de coordenar a aplicacdo do PACE no concelho da

Marinha Grande, em articulagdo com o MVM do respetivo municipio.

4.2.Recolha de dados

A recolha de dados ocorreu no periodo compreendido entre 13 de outubro de 2023 e
16 de janeiro de 2024, em todas as freguesias do concelho da Marinha Grande,
nomeadamente Marinha Grande, Vieira de Leiria e Moita, e teve por base as listas de
verificagdo preenchidas durante os controlos oficiais regulares presenciais, executados
através de inspeg¢des as instalagdes dos estabelecimentos de venda a retalho de carne e
produtos a base de carne afetos ao PACE, existentes nesse mesmo concelho, sendo estas
efetuadas no decorrer da laboracdo dos estabelecimentos, bem como os Graus de
Cumprimento atribuidos, posteriormente, a cada estabelecimento, no SIPACE.

A lista de verificagao para talhos utilizada, disponibilizada pela DGAV e elaborada no
ambito do PACE, incluida no Anexo 4 (em formato digital), compreende um total de 66 itens

para avaliagao, agrupados em oito indicadores. Cada indicador possui uma primeira parte,
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relativa a classificagao dos itens (conforme, nao conforme, nao aplicavel ou nao verificado), e

uma segunda parte, relativa a descricdo dos factos observados. Os indicadores avaliados

incluem:
1. Concecao e estado de conservacgao das estruturas e equipamentos;
2. Praticas e condigbes de higiene;
3. Qualidade da agua;
4. Analises microbioldgicas dos géneros alimenticios e das superficies em contacto

com estes;

5. Documentacéo relativa a implementacao de processos de autocontrolo e HACCP;

6. Implementacao de sistemas e procedimentos de rastreabilidade e conformidade da

rotulagem;

7. Encaminhamento de subprodutos e residuos;

8. Utilizacao de aditivos autorizados.

Relativamente a verificagdo dos procedimentos e praticas de higiene das superficies
que entram em contacto com os géneros alimenticios, foram considerados os seguintes
equipamentos/superficies: as bancas de exposi¢ao, os utensilios de corte e de preparacao,
0s equipamentos de pesagem, as maquinas de corte/picagem, as tabuas e mesas de corte e
de preparacéo, os dispositivos de suspensao de carne, as caixas de arrumacao frigorifica e
os rotulos.

Para os estabelecimentos que, além da atividade de comércio a retalho de carnes e
seus produtos, possuiam, como atividade secundaria, o fabrico de preparados de carne e
produtos a base de carne, e uma vez que a lista de verificagdo para controlo de talhos
utilizada, e disponibilizada pela DGAV aos MVM, é uUnica e geral para as atividades de retalho,
foi utilizada apenas uma lista de verificacdo para avaliagao das duas atividades realizadas
num mesmo estabelecimento.

No total, foram efetuados 22 controlos oficiais a 22 estabelecimentos diferentes. Neste
trabalho, ndo se fez qualquer referéncia a identidade dos operadores de alimentos ou
estabelecimento, para salvaguarda do direito a integridade, anonimato e confidencialidade
dos resultados das avaliagdes e observagdes. De modo a facilitar a interpretagdo dos
resultados obtidos, deverao ser diferenciados os estabelecimentos pertencentes a operadores
econdmicos de maiores dimensbdes doravante designados como “grandes grupos de
distribuicdo” ou “grande distribuicao”, dos talhos pertencentes a operadores de menores
dimensodes, designados por “pequeno comércio”. Também se optou por fazer a distingao,
sempre que necessaria, dos estabelecimentos de pequeno comeércio, considerando

pertencerem a mercados municipais, ou nao (estabelecimentos de rua).
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A ordem de realizagdo das visitas aos estabelecimentos de venda a retalho para
conducao do controlo oficial foi aleatéria e sem aviso prévio, de forma a evitar qualquer

alteragao ou preparacao que pudesse influenciar a recolha de informacao.

4.3.Andlise de dados

Os dados recolhidos foram organizados no software Microsoft® Excel® para Microsoft
365 MSO (Microsoft Corporation, Redmond, Washington, EUA).

Com base na Lista de Verificagdo do PACE, foram registados, para cada indicador,
todos os itens classificados como “n&o conforme”.

Numa segunda folha de calculo, e com base nos dados recolhidos no SIPACE,
relativos aos estabelecimentos com a atividade de comércio a retalho de carne e produtos a
base de carne, foi construida uma base de dados contendo, para cada talho, o tipo de
estabelecimento (pequeno comércio ou grande distribuicdo) e, quando aplicavel, o respetivo
subtipo (mercados municipais ou estabelecimentos de rua). Para cada talho, foram ainda
registadas as classificagbes dos Graus de Cumprimento (GC) obtidos para os oito
indicadores, expressas numa escala categorica ordinal de 0 a 4, bem como o Grau de
Cumprimento final de cada estabelecimento.

Estes dados foram posteriormente importados para o programa SAS (versao 9.4, SAS
Institute Inc., Cary, Carolina do Norte, EUA) para analise estatistica.

A analise estatistica permitiu comparar, para cada um dos oito indicadores, bem como
para a classificacao final dos estabelecimentos, os resultados entre tipos de estabelecimento,
considerando os valores obtidos para o0 pequeno comércio como um grupo e os valores
obtidos para a grande distribuicdo como outro. Foi também realizada uma comparacéao entre
0s subtipos do pequeno comércio, agrupando os valores dos estabelecimentos inseridos em
mercados municipais e os valores dos estabelecimentos de rua.

Dada a natureza ordinal das variaveis em estudo (valores de GC) e o reduzido
tamanho da populagdo (N=22), recorreu-se a testes estatisticos ndo paramétricos,
nomeadamente o teste de Mann-Whitney U.

As diferengas entre os grupos foram consideradas estatisticamente significativas para
valores de p < 0,05.

Para os pares de grupos com diferengas estatisticamente significativas, os resultados
foram representados em graficos boxplot, onde os scores mostram a posigao relativa de cada
valor no conjunto de dados, ou seja, cada ponto indica se um valor é relativamente alto ou
baixo em comparagdo com todos os outros, permitindo visualizar a mediana e a dispersao
dos dados.

Numa terceira folha de calculo, referente a atividade de fabrico de preparados de carne

e/ou produtos a base de carne em secgbes acessorias de talho, foram registadas, com base
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nos dados recolhidos no SIPACE, para cada estabelecimento com esta atividade autorizada,
as classificacoes dos Graus de Cumprimento obtidos para os oito indicadores. Todos os talhos
com esta atividade pertenciam ao mesmo tipo e subtipo de estabelecimento, pelo que nao foi

realizada qualquer analise estatistica sobre estes dados.

5. Resultados e Discussao

5.1.Caracterizacao dos estabelecimentos em estudo

Neste estudo foram avaliados todos os estabelecimentos de comércio a retalho de
carne e produtos a base de carne (N=22), em atividade no municipio da Marinha Grande a
data da recolha de dados. O municipio integra trés freguesias: Marinha Grande, que concentra
0 maior numero de talhos (59,1%; n=13), Vieira de Leiria, onde se localizam os restantes
estabelecimentos (40,9%; n=9), e Moita, que nao possuia nenhum talho em atividade.

A maioria dos talhos auditados sédo estabelecimentos de pequeno comércio (68,2%;
n=15), sendo os restantes (31,8%; n=7) integrados em supermercados e hipermercados,
pertencentes a grandes grupos de distribuigao.

Os talhos de pequeno comércio encontram-se incluidos no grupo de micro e pequenas
empresas (PME). A maioria destes estabelecimentos pertencia a um Unico proprietario ou a
uma unidade familiar, que assumia cumulativamente a gestao, atendimento ao publico e
comercializacdo dos produtos, diretamente aos clientes locais, particulares, sem se
encontrarem ligados a grandes empresas de retalho ou distribuicdo. Por norma, sao
estabelecimentos que subsistem com recursos financeiros e humanos mais limitados. Para
além das praticas habituais associadas ao comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne (desmanchar carcacgas, desossar, realizar o corte fino e, quando necessario, preparar
carne picada), trés estabelecimentos (13,6%; n=3) tinham também, como atividade
secundaria, o fabrico de preparados de carne, como lombo recheado, hamburgueres,
alméndegas, etc., e de produtos a base de carne, como chourigo, alheira, farinheira e salsicha
fresca, em seccgoes proprias destinadas a essa atividade, com volume médio de produgao
mensal inferior a 1000 Kg.

Dos talhos de pequeno comércio (N=15), cerca de metade sdo estabelecimentos de
rua (53,3%; n=8), enquanto os restantes estédo integrados em mercados municipais (46,7%;
n=7), onde coexistem com outro tipo de estabelecimentos de comércio — bancas — de produtos
hortofruticolas ou de produtos da pesca e aquicultura frescos. Os talhos do Mercado Municipal
da Marinha Grande (20,0%; n=3) e do Mercado Municipal de Vieira de Leiria (13,3%; n=2)
laboram apenas algumas horas por semana, em regime intermitente, enquanto os talhos do
Mercado Municipal de Praia da Vieira (13,3%; n=2) encontram-se em laboracdo em regime

integral.
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Os talhos inseridos em supermercados e hipermercados pertenciam a
estabelecimentos que contém todas as secgbes alimentares, incluindo a secgao de mercearia
composta por alimentos pré-embalados de temperatura ambiente, secgcédo de frio composta
por alimentos pré-embalados refrigerados e congelados, seccao de frutas e legumes frescos
de 1% gama e seccdes onde existe manipulagdo direta dos alimentos, como é o caso da
padaria/pastelaria, peixaria e talho. As sec¢des de talho apresentavam uma barreira entre o
cliente e o operador, a fim de proteger os alimentos do contacto direto com os clientes,
normalmente constituida por um balcao frigorifico. Este tipo de estabelecimento comercial é,
em regra, pertenga de grandes grupos de distribuicdo ou retalhistas e, devido as suas
dimensdes, sdo, muitas vezes, constituidos por varios departamentos, dedicando um
departamento especifico ao controlo de qualidade, com capacidade de assegurar os diversos

requisitos e a aplicagado da legislagdo em matéria de Segurancga e Qualidade dos Alimentos.

5.2. Analise do cumprimento dos indicadores do PACE

De seguida, apresentam-se os resultados relativos as nao conformidades observadas
durante o controlo oficial de estabelecimentos de comércio a retalho de carne e produtos a
base de carne. Para cada indicador do PACE, sao identificados todos os itens nos quais se
verificaram nao conformidades, sendo destacados, de forma descritiva, os incumprimentos
legais mais frequentes apenas nos itens em que metade ou mais dos estabelecimentos
inspecionados (= 50%) apresentaram nao conformidades, por se considerarem mais
representativos e criticos para uma avaliagao global.

Com base na Lista de Verificagao utilizada durante as inspe¢des aos talhos do
concelho da Marinha Grande, foi possivel atribuir, no SIPACE, para cada estabelecimento e
para cada atividade, um grau de cumprimento para os seguintes oito indicadores: Estruturas
e Equipamentos; Higiene; Qualidade da Agua; Analises; Autocontrolo /HACCP;
Rastreabilidade e Rotulagem; Subprodutos e Residuos; Aditivos.

Para facilitar a leitura e apresentacédo dos resultados, os valores de GC atribuidos a
cada indicador foram representados através de graficos préprios, e em articulagdo com o tipo
de estabelecimento (pequeno comércio ou grande distribuigao).

No que respeita a atividade de fabrico de preparados de carne e/ou produtos a base
de carne em seccgdes acessorias de talho, dada o numero reduzido de estabelecimentos
inspecionados com esta atividade, e uma vez que os resultados ndo permitem retirar
conclusdes com validade interpretativa, optou-se por apresentar os respetivos resultados de

forma descritiva, sem aprofundamento analitico.
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5.2.1. Estruturas e Equipamentos

O indicador “Estruturas e Equipamentos” é o parametro mais extenso da LV,
compreendendo 24 itens. Avalia-se, neste dominio, a conformidade das infraestruturas quanto
aos materiais, estado de conservacido e adequagao a atividade, bem como a concecgao e
manutencéo dos equipamentos que contactam com os GA, incluindo meios frigorificos.

A Tabela 4 apresenta o numero de estabelecimentos que registaram n&o
conformidades em cada um dos itens avaliados. O item 21, referente aos meios de transporte,

nao € apresentado, por ndo ser aplicavel aos estabelecimentos inspecionados.

Tabela 4. Dados relativos as ndo conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Estruturas e Equipamentos”.

Nao Conformidade

Requisitos
n %

1 Disposicao, concegédo, construgao, localizagéo e dimensbdes das 9 40.9

instalagdes ’
2 Instalagdes sanitarias 5 22,7
3 Lavatorios 12 54,5
5 lluminagao 2 9,1
7 Vestiarios 13 59,1
8 Produtos de limpeza e desinfecéo 8 36,4
9 Pavimento 8 36,4
10  Paredes 4 18,2
1 Tetos 4 18,2
12  Janelas 2 9,1
13  Portas 3 13,6
14  Superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos) 9 40,9

InstalagGes para limpeza, desinfegcdo e armazenagem de
15 . . 3 13,6

utensilios/equipamento
16  Meios para lavagem dos alimentos 2 9,1
17  Salas de armazenagem 1 4,5
20 Estado e concegéao 8 36,4
22  Meios frigorificos 14 63,6
23  Reaquisitos especificos (carne picada) 6 27,3
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Considerando a totalidade dos estabelecimentos (N=22), verificou-se que mais de 50%
apresentaram nao conformidades em trés itens do indicador “Estruturas e Equipamentos”. O
item 22, relativo ao estado de conservagao dos meios frigorificos, foi o0 mais critico, com nao
conformidades em 14 estabelecimentos (63,6%). Seguiram-se o item 7, referente a existéncia
de vestiarios adequados para o pessoal (59,1%; n=13), e o item 3, que avalia a adequacgéao e
estado de conservagao dos lavatorios (54,5%; n=12).

No caso do item 22, destacam-se 0s cinco estabelecimentos (22,7%) que
apresentavam meios frigorificos com indicadores de temperatura em mau estado de
funcionamento, impossibilitando uma adequada monitorizagdo da temperatura de
conservagdo dos géneros alimenticios armazenados. Este tipo de falha compromete
diretamente a seguranga dos alimentos, dado que, segundo a EFSA e ECDC (2023), o
incumprimento do binébmio tempo/temperatura na conservacao dos alimentos € um dos fatores
que mais contribui para surtos de origem alimentar. Como tal, é imperativo garantir a
conservacao dos alimentos a temperaturas adequadas, de forma a evitar o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos ou a formagdo de toxinas, conforme exigido pelo
Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril.

No que respeita ao item 7, os 13 estabelecimentos ndo conformes pertenciam todos
ao pequeno comercio, sendo que a maioria ndo dispunha de vestiarios e armarios
individualizados adequados e em numero suficiente para uso do pessoal, conforme exigido
pelo Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho. Esta situagdo podera justificar-se pelas
dimensdes reduzidas dos estabelecimentos, que, em muitos casos, contam apenas com um
operador. Ainda assim, a auséncia de condi¢des minimas para a separagado de vestuario
pessoal e de trabalho pode constituir um risco adicional de contaminagao cruzada, conforme
apontado pela EFSA and ECDC (2023) que destaca a higiene pessoal como um dos pilares
criticos para a seguranga dos alimentos.

Relativamente ao item 3, verificou-se que cinco estabelecimentos (22,7%) nao
possuiam lava-maos devidamente localizado, ou seja, proximo da zona de manipulagao de
alimentos; quatro estabelecimentos (18,2%) nao possuiam lavatérios com torneiras de
comando ndo manual; e sete estabelecimentos (31,8%) nao tinham acesso a agua quente no
lava-méaos mais proximo do local de manipulacdo de alimentos. Este ultimo valor é
consideravelmente superior ao reportado por Santos et al. (2017), que identificaram apenas
17,8% (n=13) de talhos com este tipo de ndo conformidade, num estudo realizado em
Portugal. Embora a agua quente nao seja considerada essencial para a correta higienizagao
das maos (WHO 2009), é legalmente exigido que os estabelecimentos do setor alimentar
estejam equipados com sistemas de agua quente e fria (Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de
julho; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).
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5.2.1.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne

A partir das classifica¢des atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar, para
cada estabelecimento, para a atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Estruturas e Equipamentos” cujos resultados se

encontram ilustrados no Grafico 2.
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Grafico 2. Distribuicao dos estabelecimentos inspecionados (N=22), para a atividade de
comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de Cumprimento
(GC) do indicador “Estruturas e Equipamentos” e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio

ou grande distribuigao).

No grupo de estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada
com grau de cumprimento 3 (GC 3), correspondendo a 66,7% (n=10) dos casos, enquanto o0s
restantes 33,3% (n=5) obtiveram GC 2.

Relativamente aos estabelecimentos pertencentes a grandes grupos de distribuicdo
(N=7), 42,9% (n=3) foram classificados com GC 3, 28,6% (n=2) com GC 2, e os restantes
28,6% (n=2) com GC 1.

As diferengas observadas entre os graus de cumprimento atribuidos aos
estabelecimentos de pequeno comércio e aos da grande distribuicdo, no ambito deste
indicador e para a atividade em analise, ndo se revelaram estatisticamente significativas,
apresentando um valor de p = 0,1577 no teste de Mann-Whitney U (p > 0,05).

Ainda assim, a maioria das nao conformidades registadas no indicador “Estruturas e
Equipamentos” foi identificada em estabelecimentos situados em mercados municipais, os
quais, por norma, operam em infraestruturas antigas e desatualizadas face as exigéncias

higiossanitarias atuais. Estas limitacdes estruturais de base condicionam o cumprimento de
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diversos requisitos relacionados com a adequacdo de espagos, conservagido de
equipamentos e disposicao funcional das zonas de trabalho. Embora esta realidade nao se
tenha refletido de forma diferenciada no grau de cumprimento atribuido, é importante
reconhecer que a tipologia dos edificios e a gestdo centralizada dos espagos comuns nos
mercados pode dificultar intervengdes rapidas e individualizadas por parte dos operadores.
Esta constatacao reforgca o padrdo observado nos estabelecimentos de pequeno
comércio, particularmente em termos de restricdes econdmicas e operacionais. Em muitos
casos, as deficiéncias detetadas implicam obras de requalificagdo ou substituicdo de
equipamentos de custo elevado, dificultando a sua corregao imediata. Ainda assim, importa
sublinhar que nem todas as n&o conformidades implicam altera¢des profundas, demoradas e
de elevado custo. Algumas irregularidades, como a substituicdo de torneiras de comando
manual por torneiras ndo manuais, podem ser solucionadas de forma célere e acessivel,
sendo expectavel uma redugdao do numero deste tipo de inconformidades nas inspecodes

futuras.

5.2.1.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em sec¢oes acessorias de talhos

A partir das classificagbes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar o Grau
de Cumprimento do indicador “Estruturas e Equipamentos” relativamente a atividade
secundaria de fabrico de preparados de carne e produtos a base de carne em seccoes
acessorias, nos trés estabelecimentos existentes no concelho da Marinha Grande (N=3) com
esta atividade autorizada.

Para os trés estabelecimentos em questdo (N=3), foram atribuidos graus de
cumprimento distintos: GC 1, GC 2 e GC 3, cada um atribuido a um estabelecimento (33,3%;

n=1), ndo sendo possivel estabelecer um padrao consistente de resultados.

5.2.2. Higiene

O indicador “Higiene” possui 7 itens de verificagdo, sendo avaliadas as praticas
implementadas de limpeza e desinfegdo e as condigdes de higiene das instalagdes e
equipamentos, bem como o cumprimento dos critérios de higiene pessoal e vestuario
especifico dos operadores do estabelecimento.

A Tabela 5 reune o numero de estabelecimentos que apresentaram né&o
conformidades nos diferentes itens do indicador “Higiene”. O item 30, referente aos meios de

transporte, nao é apresentado por ndo ser aplicavel aos estabelecimentos inspecionados.
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Tabela 5. Dados relativos as ndo conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Higiene”.

Nao Conformidade

Requisitos - m

25 Higiene das estruturas 10 455
26 Higiene dos equipamentos 14 63,6
27  Higiene do pessoal 13 591
28  Exposicao, preparagao e venda ao cliente 19 86,4
29 Acondicionamento e embalagem 8 36,4
31 Carne picada 1 4,5

Considerando a totalidade dos estabelecimentos (N=22), verificou-se que mais de 50%
apresentaram nao conformidades em 3 itens do indicador “Higiene”. O item 28, relativo a
higiene na exposicdo, preparacdo e venda ao cliente, foi o mais critico, com néo
conformidades em 19 estabelecimentos (86,4%). Seguiram-se o item 26, referente a higiene
dos equipamentos (63,6%, n=14), e o item 27, que avalia a higiene do pessoal (59,1%; n=13).

No caso do item 28, destacam-se 12 estabelecimentos (54,5%) que n&o dispunham
de um expositor proprio para a exposicao dos produtos a base de carne que comercializavam.
Adicionalmente, em 10 desses estabelecimentos (45,5%), ndo era realizada a separacgao
fisica entre carne fresca de diferentes espécies, ou entre carne fresca e preparados de carne,
contrariando o disposto no Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho. Verificou-se ainda que,
em 9 estabelecimentos (40,9%), os operadores nao procediam a lavagem das maos entre a
manipulacao de carne de diferentes espécies.

Relativamente ao item 26, os incumprimentos observados prendem-se com a incorreta
higienizagdo de superficies e equipamentos, bem como com a insuficiente frequéncia na
aplicagdo dos procedimentos de higiene. Foram observados residuos organicos em
equipamentos como serras destinadas ao corte de 0ssos, mesas de trabalho e utensilios de
corte, sendo que, em alguns casos, os equipamentos apresentavam sujidade visivel apesar
de nao terem sido utilizados no dia da inspegéo, o que evidencia falhas nos procedimentos
regulares de limpeza e desinfegao.

No que se refere ao item 27, constatou-se que, em 10 estabelecimentos (45,5%), os
manipuladores de carne ndo utilizavam vestuario adequado as fungbes exercidas — de cor
clara e de facil lavagem e desinfegéo, incluindo bata ou resguardo, avental de material

impermeavel, protegdo para a cabega (gorro, boné ou touca) e calgado impermeavel — em
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incumprimento ao disposto no Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho. Em 7
estabelecimentos (31,8%), foi possivel observar que os operadores ndo procediam a lavagem
imediata das maos apds a manipulagao de dinheiro.

Em conjunto, estas nao conformidades configuram um padrao de falhas relacionadas
com o risco de contaminagdo cruzada, particularmente grave em estabelecimentos de
comércio de produtos carneos. A manipulagcao sequencial de diferentes tipos de carne sem
higienizagdo adequada das maos ou utensilios, a auséncia de separagéo fisica entre carnes
de diferentes espécies, e a falta de medidas de higiene pessoal por parte dos operadores
(como vestuario e lavagem das maos entre tarefas incompativeis, como a manipulagédo de
dinheiro e géneros alimenticios) s&o praticas que aumentam significativamente a
probabilidade de transmissdo de microrganismos patogénicos, incluindo Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes e Escherichia coli (Chaitiemwong et al. 2010; Angelakis et al. 2014;
Mazengia et al. 2015; Yimana and Hassen 2024).

Estas evidéncias reforcam a necessidade de intervengdes especificas e formacéao
continua dos manipuladores destes géneros alimenticios, com enfoque nos principios de
higiene, separacéao fisica e comportamentos preventivos, tal como preconizado pela WHO

(2006) nas suas recomendacgdes para ambientes de preparacao alimentar.

5.2.2.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne

A partir das classificagoes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar, para
cada estabelecimento, para a atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Higiene” cujos resultados se encontram

ilustrados no Grafico 3.
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Grafico 3. Distribuicao dos estabelecimentos inspecionados (N=22), para a atividade de
comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de Cumprimento
(GC) do indicador “Higiene” e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou grande

distribuicao).

No grupo de estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada
com grau de cumprimento 3 (GC 3), correspondendo a 80,0% (n=12) dos casos, enquanto 0s
restantes 20,0% (n=3) obtiveram GC 2.

Relativamente aos estabelecimentos pertencentes a grandes grupos de distribuicdo
(N=7), 42,9% (n=3) foram classificados com GC 3, outros 42,9% (n=3) com GC 2, e os
restantes 14,3% (n=1) com GC 1.

Embora os resultados do teste de Mann-Whitney U n&o revelem uma diferenga
estatisticamente significativa entre os dois grupos (p = 0,0693; p > 0,05), observa-se uma
maior concentragao de graus de cumprimento elevados (GC 3) no pequeno comércio, 0 que
traduz a presenca de nao conformidades mais graves neste grupo de estabelecimentos.

Esta tendéncia verifica-se também na analise descritiva das ndo conformidades
registadas no indicador “Higiene”, uma vez que a maior parte das irregularidades detetadas —
particularmente as relativas a setorizacdo inadequada de diferentes espécies de carne nos
balcdes de exposi¢ao, a higienizagédo deficiente das méos e ao uso incorreto ou inexistente
de vestuario adequado — ocorreram em talhos de pequeno comércio. Este padrao pode ser
atribuido ao conjunto de fatores estruturais e socioeconémicos caracteristicos deste tipo de
estabelecimento.

Os estabelecimentos de pequeno comércio operam, frequentemente, com equipas
reduzidas, sendo comum que um unico operador desempenhe fungbes cumulativas de
atendimento, manipulagao e limpeza, comprometendo o rigor operacional e dificultando a

execugao adequada das rotinas de higiene, sobretudo em tarefas criticas como a lavagem
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das maos. Adicionalmente, a falta de acompanhamento técnico sistematico pode favorecer a
persisténcia de praticas desajustadas ou ndo conformes. Neste contexto, torna-se evidente a
necessidade de abordagens de fiscalizacao adaptadas e apoio especializado, que tenham em

conta a realidade operacional do pequeno comércio.

5.2.2.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em secgoes acessorias de talhos

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar o Grau
de Cumprimento do indicador “Higiene” relativamente a atividade secundaria de fabrico de
preparados de carne e produtos a base de carne em secgdes acessoérias, em trés
estabelecimentos (N=3).

Dois dos estabelecimentos foram classificados com Grau de Cumprimento 1 (GC 1),
representando 66,7% (n=2) da populagéo, enquanto o terceiro obteve GC 2, correspondendo
a 33,3% (n=1).

Estes resultados indicam um nivel de conformidade globalmente satisfatério nesta
atividade especifica, tendo em conta que foram avaliados todos os estabelecimentos com

fabrico identificados no municipio.

5.2.3. Qualidade da agua

O indicador “Agua”’ possui dois itens de verificagdo, um relativo ao tipo de
abastecimento, que pode ser proveniente da rede publica ou de um sistema privado
devidamente controlado; o segundo refere-se as condi¢coes de utilizacdo de agua reciclada,
gelo, vapor e agua utilizada para tratamento térmico de géneros alimenticios em recipientes
hermeticamente fechados, nao podendo constituir fonte de contaminacao.

Para o cumprimento deste indicador, o operador devera ter um sistema de
abastecimento que assegure a qualidade da agua utilizada e manter disponivel o registo dos
resultados analiticos, sempre que aplicavel, conforme estipulado no Decreto-Lei n.° 306/2007,
de 27 de agosto, que estabelece o regime da qualidade da agua destinado ao consumo
humano. Todos os estabelecimentos inspecionados (N=22) cumpriram integralmente os
requisitos legais, apresentando abastecimento a partir da rede publica e disponibilizando os
resultados das analises de controlo da qualidade da agua, realizadas pela entidade gestora
competente e de acordo com os requisitos definidos nos anexos do referido diploma legal.

Deste modo, foi atribuido a todos os 22 estabelecimentos, em todas as suas vertentes
de atividade, o grau de cumprimento 1 (GC 1) para o indicador “Agua”, refletindo uma

conformidade plena com os requisitos regulamentares aplicaveis.
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5.2.4. Andlises microbiolégicas dos géneros alimenticios e das
superficies

O indicador “Analises” contempla 4 itens de verificagdo. Os itens 34 e 36 dizem
respeito, respetivamente, ao cumprimento dos critérios microbioldgicos de seguranca e de
higiene aplicaveis aos géneros alimenticios, definidos no Regulamento (CE) n.° 2073/2005,
de 15 de novembro, e o respeito pelos requisitos, alvos, métodos e frequéncias de
amostragem estipulados no mesmo regulamento. E de salientar que esta legislacéo
comunitaria prevé algumas derrogacdes, sendo que os critérios estabelecidos para a sua
aplicacéo estio definidos na Portaria n.° 74/2014, de 20 de marco.

E também neste indicador, ao nivel do item 35, que se verificam os resultados das
analises microbiologicas realizadas as superficies que contactam com os géneros
alimenticios. O item 37 contempla a avaliacdo das medidas implementadas em caso de
resultados analiticos insatisfatérios.

Os géneros alimenticios sujeitos a analise microbiolégica obrigatéria, contemplados
no regulamento supramencionado, incluem a carne picada (n&o se aplica a carne picada a
pedido do cliente), carne separada mecanicamente, preparados de carne e produtos a base
de carne. Por esta razdo, entre os 22 estabelecimentos avaliados, apenas 11 (50%)
apresentavam condi¢cdes aplicaveis aos itens 34 e 36, por produzirem carne picada
previamente, fora do momento da venda direta, ou procederem ao fabrico de preparados e/ou
produtos a base de carne.

A Tabela 6 apresenta o numero de estabelecimentos que registaram né&o

conformidades, por item.

Tabela 6. Dados relativos as ndo conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Analises”.

Nao Conformidade

Requisitos n %

34  Géneros alimenticios 8 72,7*
35 Superficies 11 50,0
36  Requisitos, métodos e frequéncias de amostragem 8 72,7

* percentagens calculadas considerando apenas estabelecimentos com venda de carne picada
previamente preparada ou com atividade de fabrico de preparados e/ou produtos a base de carne
(N=11).

Entre os itens aplicaveis a totalidade dos estabelecimentos avaliados (N=22), apenas

o item 35, referente a realizagao de analises microbioldgicas as superficies, apresentou nao
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conformidades em 50% dos casos (n=11). Para efeitos de cumprimento deste item, foram
consideradas as analises realizadas a utensilios, tabuas e laminas de maquinas de corte de
carnes, bem como as maos dos manipuladores.

Verificou-se que os estabelecimentos em causa nao realizavam ou n&ao apresentavam
analises microbioldgicas atualizadas as superficies em contacto com os géneros alimenticios,
em incumprimento do Regulamento (CE) n.° 852/2004, que exige a verificagdo da eficacia dos
procedimentos de higienizagdo implementados. A auséncia desta monitorizagdo compromete
a detecdo de potenciais fontes de contaminacéo cruzada, um fator critico para a seguranga
dos alimentos (Bencardino et al. 2021). Num estudo semelhante realizado por Marcelino
(2018), no ambito do PACE, 82,5% dos talhos avaliados no concelho de Aimada também n&o
realizavam ou ndo possuiam analises microbioldgicas atualizadas das superficies. Por outro
lado, Silva de Oliveira (2022) observou que, nesse mesmo concelho, a maioria dos talhos
realizava analises as maos dos manipuladores, sendo que apenas 16,1% nao o faziam.

No que respeita aos itens 34 e 36, aplicaveis aos estabelecimentos (N=11) com carne
picada preparada previamente ou com atividade de fabrico, 8 (72,7%) apresentaram nao
conformidades. Desses, cinco estabelecimentos (45,5%) néo realizavam qualquer andlise
microbiolégica a carne picada, enquanto os restantes trés (27,3%) possuiam analises
microbiologicas desatualizadas dos preparados de carne e/ou produtos a base de carne
fabricados, sendo que os Ultimos registos tinham mais de um ano. Apesar de trés
estabelecimentos terem sido considerados conformes nestes itens, por apresentarem
resultados analiticos atualizados e satisfatérios, nenhum cumpria integralmente os
parametros definidos na Portaria n.° 74/2014, nomeadamente quanto a frequéncia e nimero
minimo de amostras exigidas por este tipo de produtos.

A maioria das nao conformidades registadas neste indicador dizem respeito aos
estabelecimentos de pequeno comércio. Em muitos casos, os operadores destes
estabelecimentos delegam a responsabilidade pelas analises microbioldgicas as empresas
que fornecem os servigcos de apoio a implementagéo dos sistemas de autocontrolo (HACCP),
sem garantirem o seu efetivo cumprimento. Foi referido por varios operadores que estas
entidades nao cumprem a frequéncia prevista contratualmente ou nao procedem a realizacao
de analises.

A delegacao acritica de responsabilidades, associada a auséncia de formagéao técnica
nesta matéria e a percecdo de que o custo das andlises ¢ insustentavel face a dimensao do
negocio, contribui significativamente para o incumprimento dos requisitos estabelecidos na
legislagdo comunitaria.

A realizacdo regular de analises microbiolégicas deve ser encarada como uma
ferramenta de autocontrolo essencial e ndo como uma formalidade contratual. Neste contexto,

torna-se fundamental o reforgo desta matéria na formacgao técnica dos operadores, bem como
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garantir um acompanhamento mais exigente por parte das entidades que prestam servigos
no ambito da seguranca dos alimentos.

Por fim, é importante salientar que o item 37 nao foi possivel avaliar, uma vez a maioria
dos estabelecimentos ndo apresentou qualquer tipo de analises microbioldgicas, pelo que ndo
foi possivel verificar a existéncia de resultados nao satisfatérios e, consequentemente, de
medidas corretivas. Todos os estabelecimentos que possuiam documentacao atualizada de
analises microbiologicas, seja superficies ou géneros alimenticios, obtiveram resultados

satisfatorios, pelo que a avaliagao deste item, nestes casos, nao se aplica.

5.2.4.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar, para
cada estabelecimento, para a atividade de comeércio a retalho de carne e produtos a base de
carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Analises” cujos resultados se encontram

ilustrados no Grafico 4.
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Grafico 4. Distribuicdo dos estabelecimentos inspecionados (N=22), relativamente a atividade
de comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de
Cumprimento (GC) do indicador “Andlises” e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou

grande distribuicao).

Entre os estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada com
GC 2, correspondendo a 53,3% (n=8) dos casos, enquanto os restantes obtiveram GC 1
(26,7%; n=4) e GC 3 (20,0%; n=3).
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Ja no grupo da grande distribuicao (N=7), 71,4% (n=5) dos estabelecimentos foram
classificados com GC 1, 14,3% (n=1) com GC 2, e 14,3% (n=1) com GC 3.

Embora a analise estatistica ndo revele uma diferencga significativa entre os graus de
cumprimento atribuidos ao pequeno comércio e a grande distribuicido (teste de Mann-Whitney
U, p = 0,1100), a maior concentracao dos talhos de pequeno comércio no GC 2 indica falhas
sistematicas de gravidade baixa, refletindo as ndo conformidades identificadas na analise dos
itens da LV, nomeadamente no que se refere a monitorizagdo microbiologica das superficies
em contacto com os GA.

A predominancia do GC 1 entre os estabelecimentos da grande distribuicdo sugere
uma implementagao mais consistente e regular dos critérios de analise microbioldgica, ainda
que ndo isenta de irregularidades, principalmente ao nivel de um estabelecimento,
classificado com GC 3. Apesar da auséncia de significancia estatistica, estes resultados
reforgam a percecdo de que a grande distribuicdo beneficia de departamentos internos
especializados, consultoria técnica e auditorias de rotina, que contribuem para um menor grau

de risco associado as inconformidades observadas.

5.2.4.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em sec¢oes acessorias de talhos

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar o Grau
de Cumprimento do indicador “Analises”, relativamente a atividade secundaria de fabrico de
preparados de carne e produtos a base de carne em secgdes acessorias, para os trés
estabelecimentos com esta atividade (N=3).

Todos os estabelecimentos foram classificados com GC 3 (100%; n=3), evidenciando
incumprimentos de média gravidade e um desempenho global insatisfatério neste dominio.

Nenhum dos operadores apresentou analises microbiolégicas atualizadas dos
preparados ou produtos fabricados, em incumprimento do Regulamento (CE) n.° 2073/2005,
comprometendo a verificagdo da conformidade dos géneros alimenticios com os padrées de
higiene e seguranca dos alimentos legalmente exigidos. Estes incumprimentos sao
particularmente preocupantes numa atividade associada a maior risco de contaminacéo
microbiologica, devido a intensa manipulacdo de matéria-prima e ao prolongado tempo de
prateleira dos produtos transformados (Barcenilla et al. 2022).

Estes resultados indicam que os sistemas de autocontrolo implementados nao incluem
um plano analitico eficaz e funcional, essencial para validar a inocuidade dos produtos

fabricados.
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5.2.5. Processos de Autocontrolo e HACCP

O indicador “Autocontrolo/HACCP” integra um total de 13 itens de verificacao (itens 38
a 50), através dos quais se avalia a existéncia e adequagao da documentacao relativa a
implementacdo dos pré-requisitos de autocontrolo (itens 38 a 43) e dos procedimentos
baseados nos principios do sistema HACCP (itens 44 a 50).

Os itens 38 a 43 aplicam-se a totalidade dos estabelecimentos inspecionados (N=22),
enquanto os itens 44 a 50 s&o especificos para os estabelecimentos com atividade de fabrico
de preparados de carne e produtos a base de carne em secgdes acessorias, sendo, por isso,
apenas avaliados para trés estabelecimentos (N=3).

A Tabela 7 apresenta o numero de estabelecimentos que registaram n&o

conformidades, por item.

Tabela 7. Dados relativos as ndo conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Autocontrolo/HACCP”.

Nao Conformidade

Requisitos - %

39 Controlo de pragas 3 13,6
40 Procedimentos de higienizagao 13 59,1
41 Cadeia de frio 13 59,1
42  Formacgéo do pessoal 13 59,1
43  Saude do pessoal 11 50,0
44 |dentificacdo e andlise de perigos 1 33,3*
45 Determinacado de PCC 1 33,3*
46  Definigao de limites criticos 1 33,3*
47  Monitorizagao 1 33,3*
48 Medidas corretivas 1 33,3*
49  Validagao, verificagao e revisao 1 33,3*
50 Documentacgéao 2 66,7*

* percentagens calculadas considerando apenas estabelecimentos com atividade de fabrico de

preparados de carne e produtos a base de carne em secc¢des acessorias (N=3).

As percentagens indicadas para os itens 44 a 50 foram calculadas com base apenas
nos trés estabelecimentos a que se aplicam, estando devidamente assinaladas na nota de

rodapé. Esta distingado € essencial para assegurar uma interpretagao rigorosa dos resultados,
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evitando leituras enviesadas da frequéncia de nao conformidades nos itens aplicaveis
exclusivamente aos estabelecimentos com fabrico.

Entre os itens do indicador “Autocontrolo/HACCP”, aplicaveis a totalidade dos
estabelecimentos (itens 38 a 43; N=22), verificou-se que mais de 50% dos talhos em avaliagédo
apresentaram nao conformidades em quatro itens. O item 40, relativo aos procedimentos de
higienizacao, o item 41, referente a cadeia de frio, e o item 42, que avalia a formacao do
pessoal, foram os mais criticos, com ndo conformidades em 13 estabelecimentos (59,1%).
Seguiu-se o item 43, referente a8 saude do pessoal, com nao conformidades em 11
estabelecimentos (50%).

No caso do item 40, observou-se que 11 estabelecimentos (50%) nao dispunham de
folhas de registo das operagdes de higienizacao das instalacdes e equipamentos, elemento
fundamental para verificagcao da eficacia dos procedimentos de higiene implementados (FAO
and WHO 2005). Além disso, 10 estabelecimentos (45,5%) ndo possuiam qualquer plano de
higienizagdo documentado, com descri¢cao estruturada dos procedimentos (modo, produtos e
frequéncias), contrariando as boas praticas recomendadas para sistemas de autocontrolo
baseados nos principios do HACCP, tal como definidos pelo Codex Alimentarius (FAO and
WHO 2023a).

Em 8 estabelecimentos (36,4%) ndo se encontravam disponiveis as fichas técnicas e
de segurancga dos produtos quimicos utilizados, dificultando a avaliagao do seu uso adequado,
da compatibilidade com materiais em contacto com alimentos e da seguranga para os
operadores. Verificou-se ainda, em 2 estabelecimentos (9,1%), a utilizagao de desinfetantes
nao autorizados, nomeadamente lixivia concentrada sem indicacdo TP4, em incumprimento
do Regulamento (UE) n.° 528/2012, de 22 de maio, que estabelece as regras de autorizagédo
de produtos biocidas no espaco europeu. A auséncia de verificagao prévia da conformidade
destes produtos com a legislacdo aplicavel — em particular com a lista de substancias
autorizadas pela DGAV para o setor alimentar (DGAV 2025) — representa um risco relevante
para a seguranc¢a dos alimentos, para a saude publica e para o meio ambiente.

Relativamente ao item 41, os incumprimentos observados dizem respeito,
maioritariamente, a auséncia de registos atualizados da temperatura nas camaras frigorificas,
verificada em 11 estabelecimentos (50%). Os registos de temperaturas devem ser realizados
pelo menos duas vezes por dia (inicio e fim da laboragédo), permitindo evidenciar o
cumprimento das temperaturas estabelecidas no anexo do Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31
de julho.

Adicionalmente, em incumprimento do mesmo Decreto-Lei, observou-se que 3
estabelecimentos (13,6%) utilizavam picadoras nao refrigeradas para a produgéo de carne
picada, sem que a cabega da maquina fosse mantida sob refrigeragédo, a temperatura néo

superior a 2°C, no intervalo entre utilizagbes. Esta pratica compromete a seguranga do
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produto final, uma vez que os residuos de carne acumulados na maquina, aliados a condi¢oes
de temperatura ndo controladas, criam condigbes favoraveis a proliferacdo de bactérias
patogénicas, como Salmonella spp. e Escherichia coli, podendo atuar como foco persistente
de contaminacgéao cruzada para a carne processada subsequentemente (Roels et al. 1997).

No que se refere ao item 42, 13 estabelecimentos (59,1%) ndo apresentaram
certificado que comprovasse que todos os manipuladores frequentaram, nos ultimos 3 anos,
acdes de formacdo em matéria de higiene e seguranca dos alimentos e procedimentos
baseados nos principios de HACCP, devidamente ministrados por entidades reconhecidas
pela DGAV.

Embora a formagédo em higiene e seguranga dos alimentos dos manipuladores seja
reconhecida como um fator promotor de melhores praticas (Amaiach et al. 2024), estudos
como os de Powell et al. (2011), Mei Soon et al. (2012) e Santos et al. (2017) evidenciam que
0 seu impacto nem sempre € consistente, ndo garantindo, por si s6, a adog¢ao de praticas
adequadas. Para que a formagao seja verdadeiramente eficaz, deve traduzir-se em mudancgas
comportamentais sustentadas (Egan et al. 2007). Nesse sentido, varios autores (Askarian et
al. 2004; Veiros et al. 2009; Soares et al. 2012) tém vindo a defender a necessidade de
reestruturacdo dos modelos de capacitagdo dos manipuladores, recomendando abordagens
mais praticas, como a formagao em contexto real de trabalho (on-the-job training).

No que concerne o item 43, constatou-se que 11 estabelecimentos (50%) nao
dispunham de comprovativos atualizados de realizacdo de consultas de medicina de trabalho
por parte dos manipuladores, nomeadamente a ficha de aptiddo médica individual, exigida
pela Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro. A auséncia de ficha de aptiddo médica nao permite
aferir se os trabalhadores se encontram clinicamente aptos para o exercicio das suas fungdes,
representado um potencial fator de risco para a contaminacgao dos alimentos.

Considerando os estabelecimentos com atividade de fabrico de preparados de carne
e produtos a base de carne (N=3), verificou-se que 66,7% (n=2) apresentaram nao
conformidades no item 50, referente a adequacao dos documentos e registos que comprovam
a implementacéo eficaz do plano HACCP. Em ambos os casos, constatou-se que os planos
documentados incluiam procedimentos relativos a produtos que ja ndo eram fabricados, nao
existindo registos atualizados referentes aos preparados ou produtos que se encontravam
efetivamente em producao. Esta discrepancia compromete a rastreabilidade e o controlo de
perigos reais, revelando fragilidades na manutengao ativa e sistematica do sistema de
seguranga dos alimentos.

E fundamental assegurar que o plano HACCP esteja no sé formalmente instituido,
mas também revisto com regularidade, atualizado de acordo com a realidade operacional e

aplicado de forma consistente na pratica diaria.
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5.2.5.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne

A partir das classificacdes atribuidas aos itens 38 a 43 da LV, foi possivel determinar,
para cada estabelecimento e relativamente a atividade de comércio a retalho de carne e
produtos a base de carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Autocontrolo/HACCP”. Os

resultados obtidos encontram-se representados no Grafico 5.

14
8
£ 12
[}
£10
&
g 8 ; 7
©
% 6
o}
L 4 3 3
c 2 1 1 1
0
0 1 2 3 4
GC
Pequeno Comércio Grande Distribuicao

Grafico 5. Distribuicdo dos estabelecimentos inspecionados (N=22), para a atividade de
comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de Cumprimento
(GC) do indicador “Autocontrolo/HACCP” e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou

grande distribuigao).

No grupo de estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada
com GC 3 (46,7%; n=7) e GC 2 (40,0%; n=6). Os restantes obtiveram GC 1 (6,7%; n=1) e GC
4 (6,7%; n=1).

Relativamente aos estabelecimentos pertencentes a grandes grupos de distribuigdo
(N=7), 42,9% (n=3) apresentaram GC 1, 42,9% (n=3) obtiveram GC 2, e os restantes 14,3%
(n=1) foram classificados com GC 3.

A andlise estatistica dos dados revelou uma diferenca estatisticamente significativa (p
< 0,05) entre os graus de cumprimento atribuidos aos estabelecimentos de pequeno comércio
e aos de grande distribuigao (teste de Mann-Whitney U, p = 0,0321). Esta diferenga reflete-se
também nas medianas dos dois grupos, sendo que os estabelecimentos de pequeno comércio
apresentaram uma mediana de GC 3, enquanto os de grande distribuicao apresentaram uma
mediana de GC 2. Tendo em conta que valores mais elevados de GC indicam maior gravidade

das nao conformidades, estes resultados sugerem um desempenho globalmente insatisfatorio
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por parte do pequeno comércio neste indicador, com destaque para o estabelecimento com
GC 4, refletindo a existéncia de incumprimentos com alta probabilidade de colocar em causa
a seguranga dos GA e, consequentemente, a saude do consumidor.

Estas diferencas sao reforgadas pela distribuicdo dos scores, apresentada no Grafico
6 (boxplot), onde se observa uma maior concentracdo de scores mais baixos (indicativos de
melhor desempenho) no grupo da grande distribuicdo, e uma maior dispersdao com scores
mais elevados nos estabelecimentos de pequeno comércio, indicando maior variabilidade e
presenca de incumprimentos mais relevantes, podendo indicar falta de uniformidade de

aplicacéo dos pré-requisitos de autocontrolo.
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Grafico 6. Distribuicao dos scores para o indicador "Autocontrolo/HACCP”, representada em

grafico boxplot, por tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou grande distribui¢ao).

Apesar de praticamente todos os estabelecimentos possuirem um sistema de
autocontrolo ou HACCP implementado, os resultados obtidos, associados as nao
conformidades previamente identificadas (falta de registos, planos desatualizados, auséncia
de formagao e de documentagéo técnica), evidenciam necessidades concretas de intervengao
no pequeno comércio. Estas intervengbes deverdo passar, néo so, pela oferta de agées de
formagdo mais praticas, mas também por um apoio técnico continuo e adaptado as
caracteristicas destes operadores.

Verificou-se que muitos dos operadores demonstram desconhecimento sobre o
sistema de autocontrolo implementado nos seus estabelecimentos, revelando a auséncia de
formacgao especifica e esclarecedora sobre o funcionamento e os objetivos dos sistemas
HACCP.
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Paralelamente, constatam-se fragilidades no trabalho das entidades responsaveis pela
estruturacdo destes sistemas, com falhas na definicao dos limites criticos e de medidas
corretivas, bem como na validagao, verificagcao e revisdo periddica dos planos, ao longo do

tempo de vigéncia do contrato.

5.2.5.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em secgoes acessorias de talhos

A partir das classificagdes atribuidas aos itens 38 a 50 da LV, aplicaveis a atividade
secundaria de fabrico de preparados de carne e produtos a base de carne em seccgoes
acessorias, foi possivel determinar o Grau de Cumprimento do indicador
“Autocontrolo/HACCP” para os trés estabelecimentos com esta atividade (N=3).

Dois estabelecimentos (66,7%; n=2) foram classificados com GC 2 e um
estabelecimento foi classificado (33,3%; n=1) com GC 3. Embora a dimensao reduzida da
populacdo nao permita generalizagdes estatisticas, esta distribuicdo sugere fragilidades
comuns entre os operadores avaliados, particularmente no que se refere a atualizagdo da
documentacgao relativa aos sistemas HACCP implementados.

A implementacéao eficaz de um sistema HACCP requer uma aplicagao pratica rigorosa,
uma atualizacdo periédica e uma participacdo ativa dos operadores. Estes resultados
reforgam a importancia de garantir que os sistemas de autocontrolo ndo sejam encarados
como formalidades administrativas, mas como ferramentas de prevencao e gestao de riscos,
especialmente em atividades com maior complexidade higiossanitaria, como o fabrico de

produtos carneos.

5.2.6. Rastreabilidade e Rotulagem

O indicador “Rastreabilidade e Rotulagem” contempla um total de 8 itens de
verificagdo. Os itens 51 a 54 referem-se ao cumprimento dos requisitos legais associados a
rastreabilidade dos géneros alimenticios e materiais em contacto com estes, enquanto os
itens 55 a 58 incidem sobre os critérios de rotulagem e informagéo disponibilizada ao
consumidor, conforme estabelecido na legislacao em vigor.

A Tabela 8 apresenta o numero de estabelecimentos que registaram nao

conformidades em cada um dos itens do indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”.
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Tabela 8. Dados relativos as ndao conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”.

Nao Conformidade

Requisitos
n %
51 Rastreabilidade das matérias-primas 9 40,9
53 Rastreabilidade interna 10 455
55  Rotulagem geral 13 59,1
56 Informacgao ao consumidor 10 45,5
Rotulagem da carne de bovino e produtos a base de carne de
57 . 2 9,1
bovino
58 Rotulo 1 4,5

Considerando os resultados obtidos para a totalidade dos estabelecimentos avaliados
(N=22), verificou-se que apenas o item 55, referente a inclusdo de mengdes obrigatérias e
adequacao da rotulagem dos géneros alimenticios, apresentou ndo conformidades em mais
de 50% dos casos, com 13 estabelecimentos (59,1%) identificados como nao conformes.

As inconformidades observadas neste item referem-se a auséncia de rotulagem e/ou
marca de identificagdo nos produtos a base de carne, com especial incidéncia nos enchidos
comercializados a granel ou embalados no ponto de venda.

Importa salientar que, entre os estabelecimentos pertencentes a grande distribuicéo,
apenas foi identificado um caso de ndo conformidade, especificamente no item 58, referente
as caracteristicas, aposi¢ao e indicagdes do rétulo. Neste caso, os rotulos colocados sobre a
carne de bovino exposta nao eram impermedveis nem resistentes ao rasgamento, em
incumprimento do Decreto-Lei n.° 323-F/2000, de 20 de dezembro. Por sua vez, todas as
restantes ndo conformidades registadas no ambito deste indicador, foram observadas em
estabelecimentos de pequeno comércio.

Na perspetiva de assegurar o principio “do prado ao prato”, € fundamental garantir a
rastreabilidade dos géneros alimenticios, a informagéo transparente ao consumidor e a
responsabilizacdo do operador econdmico. A auséncia de rotulagem compromete a
possibilidade de rastrear a origem, o lote, o prazo de validade e os requisitos especificos de
conservagao dos produtos, dificultando a gestdo eficaz de riscos em casos de alertas
alimentares ou recolhas de produtos contaminados.

Além disso, o incumprimento das exigéncias de rotulagem previstas no anexo do
Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho, no que respeita a indicagdo das mencgdes
obrigatorias, tais como a denominacdo de venda, a data de acondicionamento e limite de

consumo, as condicdes de conservacao, etc., afeta diretamente o direito do consumidor a
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informacéo clara e completa, conforme previsto no Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25
de outubro.

A literatura tem vindo a reconhecer as falhas de rotulagem como uma das principais
causas de nao conformidade em inspec¢des ao setor alimentar, particularmente em produtos
de origem animal. Dados oficiais da AFSCA (2024), relativos a controlos oficiais realizados a
1240 estabelecimentos de retalho na Bélgica, revelaram que mais de 50% dos
estabelecimentos possuiam um ou mais produtos alimentares com rotulagem ndo conforme
com a legislagdo da UE, sendo que cerca de 20% dos casos representavam um risco direto
para a saude do consumidor. Tal como destacado por Grunert (2005), a rotulagem deficiente
compromete ndo so6 a percegao de seguranga pelo consumidor, mas também a sua confianga

na cadeia de fornecimento alimentar.

5.2.6.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de

carne

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar, para
cada estabelecimento, para a atividade de comeércio a retalho de carne e produtos a base de
carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”, cujos resultados

se encontram ilustrados no Grafico 7.
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Grafico 7. Distribuicdo dos estabelecimentos inspecionados (N=22), para a atividade de
comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de Cumprimento
(GC) do indicador “Rastreabilidade e Rotulagem” e o tipo de estabelecimento (pequeno

comércio ou grande distribuigao).
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No grupo de estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada
com GC 3 (73,3%; n=11). Os restantes obtiveram GC 2 (20,0%; n=3) e GC 1 (6,7%; n=1).

Relativamente aos estabelecimentos pertencentes a grandes grupos de distribuigdo
(N=7), 85,7% (n=6) apresentaram GC 1 e os restantes 14,3% (n=1) foram classificados com
GC 2.

Os dados obtidos evidenciam uma diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05)
entre os graus de cumprimento atribuidos aos estabelecimentos de pequeno comércio e aos
de grande distribuicao (teste de Mann-Whitney U, p = 0,0003). O pequeno comeércio apresenta
valores mais elevados de ndo conformidade (mediana de GC é 3), em comparagao com a
grande distribuicdo (mediana de GC é 1). Este resultado é reforgado na distribuicdo dos
scores, apresentada no Gréfico 8 (boxplot), onde se observa uma maior concentragdo de
valores mais baixos (indicativos de melhor desempenho) no grupo da grande distribuicéo, e
uma dispersao superior nos estabelecimentos de pequeno comércio, revelando maior
variabilidade e presencga de incumprimentos mais significativos, sugerindo um desempenho

globalmente menos favoravel por parte do pequeno comércio neste indicador.
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Grafico 8. Distribuicdo dos scores para o indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”,
representada em grafico boxplot, por tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou grande

distribuigao).

A analise estatistica adicional aos dados referentes apenas ao pequeno comércio,
entre estabelecimentos de rua e estabelecimentos localizados em mercado municipais,
revelou uma diferenca estatisticamente significativa (teste de Mann-Whitney U, p = 0,0365),

reforcando as limitagdes deste grupo. Os dados mostram que os talhos inseridos em
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mercados municipais apresentam um desempenho sistematicamente inferior, com scores
(Gréfico 9) concentrados em valores elevados, o que sugere nao conformidades mais graves
e generalizadas. Por outro lado, os estabelecimentos de rua apresentam maior
heterogeneidade de scores, dispersos entre valores mais altos e mais baixos, indicando ndo

conformidades globalmente menos relevantes.
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Grafico 9. Distribuicdo dos scores para o indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”,

representada em grafico boxplot, por subtipo de estabelecimento (rua ou mercados municipais).

No caso particular deste indicador, o cumprimento eficaz das disposi¢des legais sobre
rastreabilidade e rotulagem depende, ndo sé, de formacgido atualizada e apoio técnico
continuo, como também de infraestruturas organizadas e sistemas informaticos de suporte
que permitam uma eficiente atualizagdo da documentagado (FAO 2017), sendo que estes
aspetos estdo muitas vezes ausentes nos pequenos operadores, 0 que podera explicar as
diferengas observadas entre o pequeno comércio e a grande distribui¢ao.

Esta limitagcdo torna-se ainda mais evidente nos talhos inseridos em mercados
municipais que, de forma geral, apresentaram mais nao conformidades do que os
estabelecimentos de rua. Esta diferenga podera também estar associada ao facto de alguns
destes talhos funcionarem apenas algumas horas por semana, em regime intermitente, o que
compromete a implementagéo de sistemas de rastreabilidade eficazes, uma vez que o volume
baixo de atividade tende a desincentivar o investimento em equipamentos e procedimentos
formais de rotulagem, sendo frequente a embalagem e venda direta ao consumidor, sem

rotulagem adequada e sem registo sistematico de lotes e datas.
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5.2.6.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em sec¢oes acessorias de talhos

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar o Grau
de Cumprimento do indicador “Rastreabilidade e Rotulagem”, relativamente a atividade
secundaria de fabrico de preparados de carne e produtos a base de carne em seccgoes
acessorias, para os trés estabelecimentos com esta atividade (N=3).

Os resultados obtidos mostram uma distribuicdo heterogénea dos graus de
cumprimento, com uma atribuicdo de GC 1, GC 2 e GC 3, respetivamente, a um
estabelecimento cada (33,3%; n=1), revelando diferengas na aplicagao pratica dos requisitos
de rastreabilidade e rotulagem durante o fabrico, ainda que n&o seja possivel estabelecer um

padrao consistente.

5.2.7. Subprodutos e Residuos

O indicador “Subprodutos e Residuos” contempla um total de 5 itens de verificacao,
avaliando o armazenamento de substancias perigosas/nao comestiveis, a adequacao das
estruturas e equipamentos e a gestdo e encaminhamento dos subprodutos.

Os subprodutos resultantes de atividades de comércio de géneros alimenticios de
origem animal ndo devem ser tratados como residuos soélidos urbanos, exigindo um
tratamento e encaminhamento especificos, dado os riscos que acarretam para a saude
publica. O artigo 14° do Regulamento (CE) n.° 1069/2009, de 21 de outubro, define as
condigbes de eliminagao e utilizagdo de matérias de categoria 3 (subprodutos M3), na qual
este tipo de subprodutos animais se inclui, podendo ter como destino final a incineragao ou,
quando recolhidos e armazenados em condi¢des ideais, o reaproveitamento como matéria-
prima para alimentagcao animal.

A Tabela 9 apresenta o numero de estabelecimentos que registaram n&o

conformidades, por item.

Tabela 9. Dados relativos as nao conformidades dos estabelecimentos de venda a retalho de
carne e produtos a base de carne inspecionados (N=22), nos itens da LV correspondentes ao
indicador “Subprodutos e Residuos”.

Nao Conformidade

Requisitos n %

59  Estruturas e equipamentos 15 68,2
61 Recolha 5 22,7
62 Documentagéao 7 31,8
63 Encaminhamento 3 13,6
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Considerando os resultados obtidos para a totalidade dos estabelecimentos avaliados
(N=22), verificou-se que apenas o item 59, referente a concecao e higiene dos locais e dos
contentores onde sao depositados os residuos e subprodutos, apresentou ndo conformidades
em mais de 50% dos casos, com 15 estabelecimentos (68,2%) identificados como nao
conformes.

As inconformidades observadas referem-se, na sua maioria, a inadequacido dos
suportes e contentores utilizados para a deposi¢cao das aparas de carnes, gorduras € 0Ssos,
sendo que 8 estabelecimentos (36,4%) possuiam contentores sem tampa e/ou sem comando
nao manual, com auséncia da correta identificagdo do seu conteudo (subprodutos M3), e 5
estabelecimentos (22,7%) n&o efetuavam a higienizagdo e desinfecdo diaria dos
equipamentos onde eram depositados os subprodutos. Destacam-se ainda os 5
estabelecimentos (22,7%) que nao realizavam qualquer separagdo de subprodutos,
colocando os mesmos no lixo comum. Num estudo realizado por Siluma et al. (2023), sobre
praticas de higiene em diferentes talhos no distrito de Vhembe, na Africa do Sul, constatou-
se uma realidade diferente da obtida neste estudo, em que 53,1% (n=17) dos talhos avaliados
nao armazenavam nem eliminavam os residuos de forma adequada. Ja o estudo realizado
por Marcelino (2018), a talhos no concelho de Almada, concluiu que 90,0% (n=36) dos talhos
inspecionados apresentavam nao conformidades para o mesmo item 59 do PACE.

Estas inconformidades, constituindo praticas incorretas de separacao e eliminagao de
residuos, favorecem a proliferagdo de agentes patogénicos e atraem pragas, como moscas,
aumentando o risco de contaminagdo cruzada (Kwaghe et al. 2016; Kenaw et al. 2024),
especialmente quando estes residuos sdo mantidos em locais onde coexiste a manipulagéo
de produtos alimentares frescos. Além disso, podem apresentar um impacto significativo
enquanto poluente ambiental, devido as elevadas concentra¢cdes em compostos organicos

como fosforo, azoto e carbono (Bustillo-Lecompte and Mehrvar 2015).

5.2.7.1. Atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, foi possivel determinar, para
cada estabelecimento, para a atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de
carne, o Grau de Cumprimento do indicador “Subprodutos e Residuos®, cujos resultados se

encontram ilustrados no Grafico 10.
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Grafico 10. Distribuicdo dos estabelecimentos inspecionados (N=22), para a atividade de
comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, de acordo com o Grau de Cumprimento
(GC) do indicador “Subprodutos e Residuos” e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio

ou grande distribuigao).

Entre os estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada com
GC 2, correspondendo a 66,7% (n=10) dos casos, enquanto os restantes obtiveram GC 1
(26,7%; n=4) e GC 3 (6,7%; n=1).

Ja no grupo da grande distribuicdo (N=7), 57,1% (n=4) dos estabelecimentos foram
classificados com GC 1, 28,6% (n=2) com GC 2, e 14,3% (n=1) com GC 3.

Embora a analise estatistica ndo revele uma diferenga significativa entre os graus de
cumprimento atribuidos ao pequeno comércio e a grande distribuicédo (teste de Mann-Whitney
U, p = 0,3414), observa-se, mais uma vez, maior concentracdo de classificagbes mais
favoraveis (GC 1) no grupo de estabelecimentos de grande distribuicdo. Muitas vezes, estes
estabelecimentos possuem servigcos de recolha de subprodutos realizados por empresas
contratadas, com calendarios e procedimentos estabelecidos, podendo refletir-se numa
gestao de residuos mais cuidada, algo que € menos comum no pequeno comércio, onde essa
gestao é realizada, maioritariamente, de forma auténoma. Além disso, a generalidade dos
estabelecimentos de grande distribuicdo opera com areas de trabalho maiores, separadas
fisicamente entre atividades, o que facilita a implementagao de um circuito unidirecional para
eliminagcdo de residuos. Os estabelecimentos de pequeno comércio, por sua vez, sédo
geralmente de reduzidas dimensdes, dificultando a existéncia de areas exclusivas para o

armazenamento dos subprodutos.
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5.2.7.2. Atividade de fabrico de preparados de carne e produtos a base
de carne em sec¢oes acessorias de talhos

A partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, no que respeita a atividade
secundaria de fabrico de preparados de carne e produtos a base de carne em seccgoes
acessorias, os resultados obtidos para o indicador “Subprodutos e Residuos”, revelam uma
distribuicado uniforme de graus de cumprimentos entre os estabelecimentos em analise (N=3),
com um estabelecimento classificado com GC 1 (33,3%; n=1), outro com GC 2 (33,3%; n=1)
e outro com GC 3 (33,3%; n=1).

Num contexto em que o fabrico envolve maior manipulacdo de matérias-primas e,
consequentemente, maior volume de subprodutos, a existéncia de incumprimentos mais

graves (GC 3) justifica atencao redobrada em futuras inspegdes.

5.2.8. Aditivos

O indicador “Aditivos” é o ultimo da LV, apresentando apenas trés itens para avaliacao,
referentes ao uso de aditivos autorizados, bem como o seu uso na quantidade e categoria de
alimentos corretas, e as especificagdes dos mesmos, estabelecidas no Regulamento (CE) n.°
1333/2008, de 16 de dezembro.

Os aditivos alimentares sdo incorporados nos preparados de carne e/ou produtos a
base de carne para realgar caracteristicas organoléticas, como a cor, bem como aumentar o
tempo de conservagdo destes produtos (Becker 2002). Dos 22 estabelecimentos
inspecionados, apenas se utilizavam aditivos nos trés estabelecimentos com atividade de
fabrico de preparados e/ou produtos a base de carne.

Nos estabelecimentos em questdo (N=3), foi possivel verificar que os aditivos
utilizados eram adquiridos a empresas que os produzem recorrendo a aditivos autorizados. O
item 66, relativo as especificagdes dos aditivos, foi 0 Unico com néo conformidades registadas,
com um dos estabelecimentos em incumprimento (33,3%; n=1). Para verificar o cumprimento
deste requisito, os operadores devem possuir ficha técnica do aditivo, cujas informagdes
devem coincidir com as especificagdes estabelecidas pelo anexo do Regulamento (UE) n.°
231/2012, de 9 de margo. Embora a maioria dos aditivos utilizados apresentem no seu rétulo
as quantidades recomendadas para uso, € nas fichas técnicas que esta presente a informagao
adicional, como dados sobre o préprio aditivo, sobre a adicdo de géneros alimenticios
complementares, bem como a estimativa de prolongamento do tempo de conservagdo com a
sua aplicacao.

Sendo assim, a partir das classificagdes atribuidas aos itens da LV, determinou-se os

graus de cumprimento obtidos, entre os estabelecimentos em andlise (N=3). O
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estabelecimento que apresentava n&o conformidades ao nivel do item 66 da LV foi
classificado com GC 2 (33,3%; n=1), enquanto os restantes obtiveram GC 1 (66,6%; n=2).

E de salientar que, apesar dos aditivos utilizados nos estabelecimentos em questdo
constarem na lista de aditivos autorizados, a sua aplicacdo deve ser realizada com rigor por
parte dos operadores. Assim, sugere-se uma abordagem ao tema de boas praticas de fabrico
nos conteudos de formacao em matéria de higiene e seguranca dos alimentos, com foco na

utilizacédo de aditivos e no cumprimento das quantidades enunciadas pelos fabricantes.

5.3.Grau de Cumprimento do estabelecimento

O Grau de Cumprimento mais elevado atribuido a um dos oito indicadores do PACE,
por atividade, determina o GC dessa atividade. Por sua vez, a atividade com GC mais elevado
define o GC global do estabelecimento. Este parametro podera influenciar a frequéncia dos
controlos oficiais, uma vez que um GC 3 determina a necessidade de realizagdo de uma
inspecao de verificagdo, apds os prazos estabelecidos para a corregcao dos incumprimentos
(DGAV 2024b).

A partir dos GC atribuidos a cada indicador e atividade, foi possivel determinar o Grau

de Cumprimento global de cada estabelecimento, como ilustrado no Grafico 11.
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Grafico 11. Distribuigcao dos estabelecimentos inspecionados (N=22), de acordo com o seu Grau
de Cumprimento (GC) global, e o tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou grande

distribuigao).

Entre os estabelecimentos de pequeno comércio (N=15), a maioria foi classificada com
GC 3, correspondendo a 86,7% (n=13), enquanto os restantes obtiveram GC 2 (6,7%; n=4) e
GC 4 (6,7%; n=1).
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No grupo da grande distribuicdo (N=7), 57,1% (n=4) dos estabelecimentos foram
classificados com GC 3, 28,6% (n=2) com GC 2 e 14,3% (n=1) com GC 1.

A analise estatistica revelou uma diferenca estatisticamente significativa entre os dois
grupos (teste de Mann-Whitney U, p = 0,0386; p < 0,05), com os estabelecimentos de pequeno
comércio a apresentarem, em geral, valores mais elevados de GC global, ou seja, nao
conformidades de maior gravidade. Esta diferenca é corroborada pela distribui¢gao visual dos
scores (Grafico 12), onde se observa uma mediana mais baixa no grupo da grande distribuicdo
e uma concentracdo de GC elevados no pequeno comércio, refletindo um padrao de

desempenho global menos favoravel neste ultimo grupo.
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Grafico 12. Distribuigdo dos scores para os GC globais dos estabelecimentos, representada em

grafico boxplot, por tipo de estabelecimento (pequeno comércio ou grande distribui¢ao).

Estes resultados refletem, em ultima andlise, a acumulagdo dos diversos fatores ja
discutidos ao longo dos diferentes indicadores, como a reduzida qualificagdo técnica,
auséncia de formacgao continua, dificuldades na gestdo documental e na implementacao
pratica dos procedimentos de autocontrolo. Acresce ainda a escassez de recursos financeiros
e humanos, a dependéncia excessiva de entidades externas prestadoras de servicos de
HACCP e, em alguns casos, a reduzida percegao do risco por parte dos operadores do
pequeno comercio.

Estes resultados ndo sao, portanto, inesperados: representam a expressao de um
padrao de irregularidades estruturais, operacionais, formativas e financeiras que se
manifestam de forma consistente nos diferentes parametros avaliados. Estudos como os de

Siluma et al. (2023), em contexto sul-africano, confirmam uma realidade semelhante, em que,
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globalmente, os talhos de supermercado revelaram praticas de higiene melhores, incluindo a
utilizagdo de vestuario adequado, uma gestdo rigorosa de residuos e subprodutos, e o
controlo cuidado da manutengao da cadeia de frio, em contraste com os talhos comunitarios,
onde se detetaram mais irregularidades, principalmente ao nivel da higiene pessoal.

Por oposicdo, a grande distribuicdo beneficia de departamentos técnicos préprios,
auditorias internas regulares e maior capacidade de resposta, 0 que se traduz num

desempenho sanitario global superior.

5.4.Risco Estimado, R(E)

O calculo do Risco Estimado, R(E), de um estabelecimento resulta do somatério do
indicador de risco associado a dimenséo do estabelecimento, R(d), e o indicador de risco
associado ao tipo de atividade, R(a).

Atualmente, a DGAV (2024b) estipula que, para o caso dos talhos, o risco associado
a atividade de comércio a retalho de carne e produtos a base de carne € de 4, sendo que o
risco aumenta para 5 se o estabelecimento também tiver, como atividade, o fabrico de
preparados de carne e/ou produtos a base de carne. Além disso, determina que, para o caso
dos talhos, é sempre atribuido um risco associado a dimenséo igual a 1.

Desta forma, de acordo com a DGAV (2024b), e com o calculo automatico efetuado
pelo SIPACE, para todos os estabelecimentos em estudo (N=22), foi atribuido um R(E) de 2.

Apesar da uniformidade no valor do R(E) atribuido aos estabelecimentos em analise,
este resultado levanta questdes quanto a sensibilidade da férmula de calculo utilizada, para
diferenciar niveis reais de risco higiossanitario. Esta uniformizagdo ndo acompanha a
variabilidade observada nos graus de cumprimento dos diversos indicadores do PACE, ou
mesmo nos GC globais atribuidos aos estabelecimentos. Acresce que o risco associado a
dimensao é fixo, desconsiderando o impacto da escala operacional na execugado dos
procedimentos e na gestao dos perigos. Assim, seria benéfica uma revisao futura da férmula
de calculo do R(E), que reflita sobre o impacto destas variaveis na seguranga dos alimentos,

nomeadamente em estabelecimentos de retalho de produtos carneos.

6. Limitagoes do estudo

O presente estudo foi desenvolvido com base na Lista de Verificagdo do PACE,
contemplando a observagao direta das infraestruturas e equipamentos dos estabelecimentos,
das praticas e procedimentos dos manipuladores e do sistema documental de gestdo da
seguranga dos alimentos. Esta abordagem resulta em algumas limitagbes metodologicas,
como o caracter subjetivo que decorre da avaliagdo de cada observador e a modificagéo de
comportamentos e praticas adotados por parte dos manipuladores de géneros alimenticios,

decorrentes dessa observacao.
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A atribuicdo do Grau de Cumprimento a cada indicador, no SIPACE, pressupde uma
interpretagcdo qualitativa por parte do técnico executor, conferindo-lhe, também, alguma
subjetividade. Adicionalmente, a prépria estrutura da Lista de Verificagcdo apresenta
limitagbes, com uma formulagéo excessivamente abrangente, agregando sobre o mesmo item
de avaliagdo, multiplos aspetos distintos, dificultando a analise clara e diferenciada das
causas especificas de ndo conformidades.

Embora o estudo tenha incluido a totalidade de estabelecimentos de comércio a
retalho de carne e produtos a base de carne existentes no concelho da Marinha Grande, nem
todos os manipuladores em fungdes foram avaliados, limitando a caracterizagdo global de
algumas praticas adotadas em cada estabelecimento.

Uma outra limitacdo prende-se com a auséncia de recolha de dados
sociodemograficos ou de caracterizagao individual dos manipuladores de géneros
alimenticios, como a idade, tempo de experiéncia e grau de escolaridade. Embora a unidade
de analise deste estudo tenha sido o estabelecimento e ndo os seus trabalhadores, € inegavel
que o perfil dos manipuladores pode influenciar diretamente a adocédo de boas praticas de
higiene, a correta implementagdo dos sistemas de autocontrolo e o cumprimento das
exigéncias legais.

Por fim, importa referir que o periodo de observacgao foi pontual, refletindo apenas o
estado de conformidade dos estabelecimentos no momento especifico da inspegao, e sem
consideracdo pelo dia da semana ou pelas flutuagdes sazonais. E possivel que o dia da
semana influencie as praticas dos trabalhadores, por exemplo, em dias com maior afluéncia
de consumidores, em que podera haver menos tempo disponivel para a realizacdo de
algumas tarefas. Adicionalmente, a auséncia de uma avaliagdo ao longo do tempo
impossibilita a monitorizagcdo da evolugdo do grau de cumprimento, ndo sendo possivel
determinar se as inconformidades detetadas sdo ocasionais, sistematicas ou se foram

corrigidas apds a inspegao.

7. Conclusao

O presente estudo permitiu a caracterizacdo dos estabelecimentos de comércio a
retalho de carne e produtos a base de carne do municipio da Marinha Grande, no ambito do
PACE, através da realizagdo de controlos oficiais e da aplicagdo sistematizada da respetiva
Lista de Verificagdo. Foram avaliados os oito indicadores definidos pelo referido plano
(Estruturas e Equipamentos, Higiene, Agua, Analises, Autocontrolo/HACCP, Rastreabilidade
e Rotulagem, Subprodutos e Residuos, Aditivos), bem como os respetivos Graus de
Cumprimento, abrangendo tanto os estabelecimentos com atividade de comércio como,
quando aplicavel, os com atividade secundaria de fabrico de preparados e produtos a base

de carne.
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Foram varias as nao conformidades detetadas no que concerne as praticas de higiene,
nomeadamente a auséncia de expositores préprios para produtos a base de carne, e de
separagao fisica, nos expositores, entre carnes frescas de diferentes espécies ou carnes
frescas e preparados de carne; a higienizacao inadequada das maos, por parte dos
manipuladores, entre tarefas incompativeis ou entre manipulacido de carne de diferentes
espécies; e a utilizagao, pelos manipuladores, de vestuario incompleto ou inadequado. Quanto
as estruturas e equipamentos, destaca-se o mau estado de funcionamento de alguns
indicadores de temperatura dos meios frigorificos, a auséncia de armarios individualizados
para uso do pessoal e, apesar da maioria dos estabelecimentos apresentar um lava-maos
com torneira de comando ndo manual, dotado de agua quente, foram excec¢ao aqueles que
possuiam todos os equipamentos e produtos necessarios para uma correta higienizagao das
maos.

A maioria dos estabelecimentos ndo realizavam analises microbiolégicas as
superficies em contacto com os GA, a carne picada (quando preparada previamente a venda)
ou, nos estabelecimentos com atividade de fabrico, aos preparados e produtos a base de
carne fabricados.

Os requisitos associados aos procedimentos de autocontrolo e HACCP apresentaram
varias inconformidades, incluindo a desatualizacdo ou auséncia de registos das operagoes de
higienizacdo e das temperaturas dos meios frigorificos, bem como a auséncia de
documentagao comprovativa da frequéncia de formagao em matéria de higiene e seguranca
dos alimentos, por parte dos manipuladores. Além disso, a maioria dos estabelecimentos com
atividade de fabrico ndo apresentou os procedimentos atualizados, baseados nos principios
HACCP, dos produtos fabricados.

Foi também possivel perceber que a maioria dos talhos inspecionados comercializava
produtos a base de carne sem o devido rétulo ou marca de identificagao.

Relativamente ao tratamento dos subprodutos e residuos, a maioria das nao
conformidades prendiam-se com a inadequacao dos suportes e contentores utilizados para a
deposigao das aparas de carnes, gorduras e 0ssos, sendo que, muitas vezes, nao possuiam
tampa e/ou comando ndo manual, nem a correta identificacdo do seu conteudo.

Os resultados obtidos revelaram uma prevaléncia de nao conformidades de maior
gravidade nos estabelecimentos de pequeno comércio, com especial destaque para os
indicadores “Autocontrolo/HACCP” e “Rastreabilidade e Rotulagem”. Em contraste, os
estabelecimentos da grande distribuicado, evidenciaram, de forma geral, um desempenho mais
favoravel, refletindo maior consisténcia no cumprimento dos requisitos legais e menor
gravidade das inconformidades detetadas.

A analise critica dos itens da LV sugere que as diferengas observadas entre os dois

grupos de estabelecimentos estao associadas, sobretudo, a fatores estruturais, operacionais
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e formativos, sendo o pequeno comércio particularmente afetado por uma escassez de
recursos humanos e financeiros e pela auséncia de formagao continua, nomeadamente em
matéria de higiene e seguranga dos alimentos. Estas fragilidades contribuem para uma
percecao limitada do risco, por parte dos operadores, dificultam a adog¢ao consistente de boas
praticas higiossanitarias e comprometem a capacidade de manter sistemas de autocontrolo
atualizados e eficazes, acentuando a dependéncia de entidades externas para a
implementacao dos sistemas de seguranga dos alimentos.

Apesar das limitacbes metodolégicas identificadas, este estudo contribui para uma
compreensdo integrada das principais fragilidades do setor, evidenciando a necessidade de
estratégias de intervencao diferenciadas. Destaca-se, entre elas, o reforco da formacéao
pratica dos manipuladores, com revisdo do modelo atual, promovendo abordagens mais
apelativas, como o modelo “on-the-job training”. Recomenda-se, ainda, a disponibilizagdo de
apoio técnico continuo por parte das autoridades competentes, bem como a criagdo de
materiais orientadores claros, como guias praticos e resumidos, que facilitem a aplicacdo dos
requisitos legais, sobretudo no pequeno comércio.

Importa sublinhar que, conforme estipulado no Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29
de abril, cabe aos operadores do setor alimentar assumir um papel ativo e consciente,
assegurando o cumprimento rigoroso das normas de higiene e seguranga dos alimentos.
Adicionalmente, os resultados obtidos poderao servir de suporte a definicdo de prioridades
locais de atuagao e fundamentar uma eventual revisdo técnica da Lista de Verificacdo do
PACE.

Este trabalho reforga a importancia do papel do MVM e das autoridades competentes
na promog¢&o da segurancga dos alimentos, bem como na sensibilizagdo e apoio técnico aos
operadores do setor alimentar. Neste contexto, o PACE assume-se como instrumento
essencial ndo apenas para a fiscalizacdo, mas também para a educacéo continua e melhoria
progressiva dos estabelecimentos. Adicionalmente, evidencia-se a necessidade de reforgo,
por parte dos municipios, dos recursos humanos técnicos afetos aos servicos médico-
veterindarios municipais, geralmente constituidos apenas pelo proprio MVM. A diversidade de
areas de atuagdo dos MVM, aliada a imprevisibilidade de situag¢des diarias que exigem
intervencdo imediata, compromete o planeamento eficiente das acdes de inspecido aos

estabelecimentos, dentro dos prazos previstos.
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9. Anexos

Anexo 1. Modelo do Relatério de Controlo Oficial Regular, executado no ambito do PACE.

RELATORIO DE CONTROLO OFICIAL

Identificagcao do estabelecimento e do controlo

OPERADOR
Nome: NIF:
. Cad.
Morada: Postal:
ESTABELECIMENTO
Nome:
. Cod.
Morada: Postal:
CONTROLO
o Data do
Técnicos:
controlo:
—_ . Hora
Durante o controlo oficial o estabelecimento encontrava-se em s
= inicio e
laboragao? (S/N) fim:

Ambito do Controlo Oficial

O controlo oficial foi efetuado no ambito do Plano de Aprovacgéo e Controlo de Estabelecimentos, coordenado pela Diregéo
Geral de Alimentacéo e Veterinaria e nos termos do Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo, e do DL n.° 147/2006, de
31 de julho, com as alteragdes introduzidas pelo DL n.° 207/2008, de 23 de outubro, que aprovou o Regulamento das
Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e Seus Produtos.

No controlo oficial foi verificado o cumprimento das normas constantes dos seguintes diplomas legais:

Diploma legal Matéria legislada

Normas gerais da legislagao alimentar, procedimentos em matéria de

o .
Reg. (CE) N.° 178/2002, de 28 de janeiro de 2002 seguranca dos géneros alimenticios

3 [*]
Reg. de Execuggo (EU) N.2931/2011, de 10 de setembro de | o 1 isitos de Rastreabilidade estabelecidos no Reg. 178/2002

2011

Reg. (CE) N.° 852/2004, de 29 de abril de 2004 Higiene dos géneros alimenticios

DL N.° 147/2006, de 31 de julho, com as alteragdes Condigbes Higiénicas e Técnicas - Distribuicdo e Venda de Carnes e
introduzidas pelo DL N.° 207/2008, de 23 de outubro seus Produtos (Talhos)

Reg. (CE) N.° 2073/2005, de 15 de novembro de 2005 Critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Reg. (CE) N.° 1169/2011, de 25 de outubro de 2011 Informag&o aos consumidores sobre os GA

Reg. de Execugdo (UE) N.° 1337/2013, da Comisséao, de 13 Regras de execugdo para o Reg. 1169/2011 (carne fresca, refrigerada
de dezembro de 2013 e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira)
DL N.° 26/2016, de 9 de junho Informagéo ao consumidor de GA nao pré-embalados

Reg. (CE) N.° 1760/2000, de 17 de julho de 2000 tl?g\tl?r:zgem da carne de bovino e dos produtos a base de carne de
Reg. (CE) N.° 1825/2000, de 25 de agosto de 2000 Regras de execugdo para o Reg. 1760/2000

DL N.° 323-F/2000, de 20 de dezembro Rotulagem da carne de bovino

Reg. (CE) N.° 1935/2004, 27 de outubro de 2004 Materiais e objetos em contacto com alimentos

Reg. (CE) N.° 1069/2009, de 21 de outubro de 2009 Subprodutos de origem animal

DL n.° 387/98, de 4 de dezembro, com as alteragdes Procedimentos de utilizagao das Guias de Acompanhamento de
introduzidas pelo DL N.° 26/2006, de 10 de fevereiro Subprodutos

Portaria n.° 149/88, de 9 de margo Higiene Pessoal

Reg. N.° (CE) 1333/2008, de 18 de dezembro de 2008 Aditivos Alimentares
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Reg. N.° (CE) 231/2012, de 9 de margo de 2012 ‘ Especificagdes para os aditivos alimentares

Informagao sobre o Relatério de Controlo Oficial

O resultado da verificag&o de cada item é assinalado do seguinte modo: ) L
Abreviaturas usadas nas referéncias a legislagéo:

CINC/INAINV
C Cumprimento da norma Reg Regulamento
NC N&o cumprimento da norma Cap Capitulo
NA Norma néo aplicavel art Artigo
NV Norma néo verificada
Resultado do Controlo Oficial
1. Estruturas e Equipamentos
Requisitos gerais C/INC/NA/NV  Facto
1 Disposicéo, concegao, construgao, localizagédo e dimensdes das
instalactes
2 Instalacdes sanitarias
3 Lavatérios
4 Ventilagédo
5 lluminacéao
6 Sistema de esgotos
7 Vestiarios
8 Produtos de limpeza e desinfecao
Locais onde os GA sio preparados, tratados ou transformados C/NC/NA/NV  Facto
9 Pavimento
10 Paredes
1 Tetos
12 |Janelas
13 Portas

14 | Superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos)

15 Instalagdes para limpeza, desinfe¢gdo e armazenagem de
utensilios/equipamento

16 | Meios para lavagem dos alimentos

17 |Salas de armazenagem

18 |Requisitos especificos (Preparados de Carne)

19 | Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)

Equipamentos C/NC/NA/NV  Facto

20 |Estado e concecao

21 Meios de transporte

22 | Meios frigorificos

23 | Requisitos especificos (Carne Picada)

24 | Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)

Norma contrariada

Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,

Factos 852/2004, Anexo Il Anexo
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n.° 2, Cap. | a), byouc)don.°1, art 9°
n.° 3 ou 6, Cap | g). n21, j:tg;zli el 2
n°4, Capl f), n.°1, art29:00u n. 1, art
n.°5, Cap | 1), n.°1, art 9°
n.°7, Capl m), n.° 1, art 9°
n.° 8, Cap | c),n.°1, art 9°
n.9, Cap | n.° 2, art 24°
n.° 10, Cap | iii), d), n.° 2, art 9°
a),n.° 1, Cap. Il j)yn°1, art9°
b), n.° 1, Cap. Il i), n.°1, art. 9.°
c),n.° 1, Cap. Il i),n.°1,art. 9.°
d), n.° 1, Cap. Il b), n.° 1, art. 9.°
e),n.°1, Cap. Il b), n.° 1, art. 9.°
f), n.°1, Cap. Il n), o) ou p), n.° 1, art 9°
n.° 2, Cap. Il e),n°1, art. 9.°
n.° 3, Cap. Il
n.° 5, Cap. IX

art 14.°

e e Y T T N N N S Y
©COo~NoOOA®OBNIYWR®NOOAR W M=

a)e b)oud), n°1,art 16°

20 n°1elou3, Cap.v | " 0)55);12';‘1;?;? el

21 n°1.2, ?ve 0 €, n.°1,2oub, art 3°

22 n.° 2, Cap.V art 10°

23 a), n.° 5 ou n.°3, art 13°

24 e), n.° 1, art 16°
Comentarios:

2. Higiene

C/NC/NA/NV  Facto

25 | Higiene das estruturas

26 |Higiene dos equipamentos

27 | Higiene do Pessoal

28 | Exposigao, preparacao e venda ao cliente

29 | Acondicionamento e embalagem

30 |Transporte

31 |Carne picada

Norma contrariada

Factos Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
852/2004, Anexo Il Anexo
25 n.e1, Cap. | art 6° ou 9°
26 n.°1, Cap.V art 9°, 10° ou 12°
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27 n.° 1, Cap. VIII art 23° ou 25°
28 n°2e3, Cap.IX |art6° 7° 8° 9° 17°ou 22°
29 Cap. X art 7°, 9° ou 15°
30 Cap. IV art 3°,4.°, 5° ou 13°
31 n°s1e?2, art 13°
Comentarios:
3. Agua
C/NC/NA/NV  Facto
32 Abastecimento de agua a partir da rede publica ou sistema privado
controlado
33 Condigbes de utilizagao
Norma contrariada
Fact Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
actos 852/2004, Anexo |l Anexo
32 ns 1e 2 do Cap. VI alinea d) e e) doo n.° 1 do
art 9
n.°s 3,4,5e6do
33 Cap. VII
Comentarios:
4. Analises
C/NC/NA/NV  Facto
34 Géneros Alimenticios
35 |Superficies
36 |Requisitos, métodos e frequéncias de amostragem
37 Medidas em caso de resultados insatisfatorios
Norma contrariada
o
Factos 8527;&2?3?@;() ;o Reg (CE) n. 2073/2005
34 a)ee)don.®3, art4° art 3°
35 n.° 3, art 4° art 5°
36 n°4,art°4 art 4° ou 5°
Reg (CE) n.°
178/2002
37 i 19§Odé1aiezgéo 4 n.°1,2ou4do art 7°
Comentarios:
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5. Autocontrolo/HACCP

Pré-requisitos

38
39
40
41
42
43

Processos baseados nos principios HACCP (apenas para fabrico de preparados de carne e

C/NC/NA/NV  Facto

Matérias-primas

Controlo de pragas

Procedimentos de Higienizacéo

Cadeia de Frio

Formacéao do pessoal

Saude do Pessoal

produtos a base de carne)

C/NC/NA/NV  Facto

44 | ldentificacdo e Analise de perigos
45 |Determinagao de PCC
46 | Definicdo de limites criticos
47 | Monitorizacéo
48 |Medidas corretivas
49 | Validagao, verificacao e revisao
50 |Documentagao
Norma contrariada
Factos Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
852/2004 Anexo
38 n°1, CapI.IIX, Anexo
39
40 art 20°
41 ‘é) g;pﬁ;ﬁ;jonlf art 2°, 10°, 12°, 13° ou 16°
42 Cap. XIl do Anexo Il art. 26° e art. 27°
43 n.°2, CapI\I/III, Anexo art 31°
44 a), n.° 2, art 5°
45 b), n.° 2, art 5°
46 c), n. 2, art 5°
47 d), n°2, art 5°
48 e), n°2, art 5°
49 f), n.° 2, art 5°
50 g), n.° 2, art 5°
Comentarios:

6. Rastreabilidade/Rotulagem
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Rastreabilidade CINC/NA/NV  Facto
51 Matérias-primas
52 | Produto final
53 |Rastreabilidade interna
54 | Materiais em contacto com GA

Rotulagem C/NC/NA/NV  Facto
55 |Geral
56 |Informacdo ao consumidor
57 |Carne de Bovino e produtos a base de carne de bovino

58 |Rotulo
Norma contrariada
Factos Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
178/2002 Anexo
51 n.° 2, art 18° art. 2°, 6° ou 16°
n.° 3, art 18° ou art 3° . 3
52 do Reg 931/2011 clib el s
Reg (CE) n.° 1 pi n© I
1825/2000 Decreto-Lei n° 323-F/2000
art 1°, Secgéo 4,
53 Cap. II e
Reg (CE) n.°
1935/2004
54 | [ ] |
Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
178/2002 Anexo
55 | | nesatie | art 15° |
Reg (CE) n.° Jaino
1169/2011 Decreto-Lei n.° 26/2016
56 ‘ ‘ a), n.° 1, art 44° ‘ art 3., 5.°0u 6.° ‘
Reg(CE) n.°
1337/2013
‘ art 5° ‘
Reg (CE) n.° o
1760/2000 Reg (CE) n.° 1825/2000
L22eb5, art13°
57 n eart 140 ou art 4° ou 5°
Decreto-Lei n° 323-F/2000
58 art 4°, 5° ou 6°
Comentarios:

7. Subprodutos/Residuos

C/NC/NA/NV  Facto

59 |Estruturas e equipamentos

60 | Substancias perigosas e/ou nao comestiveis
61 Recolha

62 |Documentagao
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63 Encaminhamento

Norma contrariada

Factos Reg (CE) n.° Decreto-Lei n.° 147/2006,
852/2004, Anexo Il Anexo
59 n.°2, 3 ou4, Cap. VI n.°1, art 11°
60 n.° 8, Cap. IX art 22°
61 n.%s 1, Cap. VI n.° 2 do art 11°

Norma contrariada

o
R1e (?eg?z'?o';' Decreto-Lei n.° 387/98
o IS2iouis jarveis n.° 5 do Anexo Il
63 art. 10.°

Comentarios:

8. Aditivos

C/NC/NA/NV  Facto

64 Uso de aditivos autorizados

65 |Uso de aditivos na quantidade e categoria de alimentos corretas

66 | Especificacbes dos aditivos

Norma
contrariada
Factos Reg (CE) n.° 1333/2008
64 n.1., art. 4.°
65 n.1., art. 4.°
66 n.°5., art. 4.°
Comentarios:

(Assinatura dos inspetores)
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Anexo 2. Tabela orientativa para atribuicido de prazos para corregdo de ndao conformidades

detetadas, pela Autoridade Competente, na execugao de um Controlo Oficial.

Tabela orientativa de prazos

Incumprimentos

Prazo

Requisitos das instalagdes (construgcao e lay
out)

30 a 60 dias, consoante a dimensao da intervencao:
este prazo pode estar condicionado a eventuais
aprovacdes da Camara Municipal e tempo de
execugao da obra.

Requisitos de equipamentos e utensilios 30 a 60 dias
Formacao 30 dias

1 (o]
Cumprimento do Regulamento (CE) n. 30 dias

2073/2005

Revisdo do sistema HACCP

30 a 60 dias, consoante a necessidade de revisio é
pontual ou geral

Registos 30 dias

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

de auséncia de registos

Iniciar de imediato a sua corregcéo, devendo estar
Rotulagem

concluido em menos de um dia

Acondicionamento e embalagem

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

Materiais e objetos em contacto com os
géneros alimenticios

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

Uso de aditivos ndo autorizados para os

- : " N Imediato
geéneros alimenticios em que sdo utilizados
Auséncia de analises aos produtos que
devem ser analisados no ambito do Reg. 30 dias

2073/2005

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

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

Quaisquer resultados analiticos
insatisfatérios

30 dias: refere-se a necessidade de tomada de
medidas reativas face ao resultado insatisfatorio,
tais como revisao ou refor¢o dos procedimentos de
higienizagao, reforgo do controlo de fornecedores,
realizagdo de novas analises, reforco da formacao,
efc.

Limpeza e desinfegao, exceto tetos e
estruturas de dificil acesso ou que exigem
condigdes especiais de limpeza

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

Limpeza de tetos e estruturas de dificil
acesso ou que exigem condi¢des especiais
de limpeza

30 dias

Controlo de temperaturas

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

De imediato a 30 dias, consoante a natureza e
gravidade do incumprimento ponha ou ndo em
causa a seguranga dos géneros alimenticios. Por
exemplo, pode ser necessario determinar, de
imediato, a proibicdo do uso de agua contaminada
se houver uma fonte de agua alternativa ou a
interrupcao da laboracao se nao houver uma fonte
de agua alternativa.

Rastreabilidade

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

Controlo de pragas

Iniciar de imediato a sua corregéo, devendo estar
concluido em menos de 5 dias
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Anexo 3. Modelo do oficio de notificagao, enviado ao operador econémico do estabelecimento

alvo do Controlo Oficial, executado no ambito do PACE.

Notificacao

Exm©@ Sr. @

Nossa Referéncia Nossa Data
(inserir referéncia) (inserir data)

Assunto: Relatorio de Controlo Oficial no ambito do PACE - Controlo no Retalho

No ambito do Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos (PACE) - Controlo do Retalho, e
ao abrigo do Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco, os técnicos desta Camara Municipal
realizaram uma acao de controlo oficial ao estabelecimento abaixo referido, na data abaixo indicada,
cujo relatorio se anexa.

Estabelecimento

Data do controlo

No caso de n&o terem sido identificados incumprimentos:

Nao foi identificado nenhum incumprimento face as normas em vigor em matéria de higiene e
seguranga dos géneros alimenticios identificados no relatério do controlo oficial.

(eliminar linhas caso tenham sido detetados incumprimentos)
No caso de terem sido identificados incumprimentos:
Tendo sido identificados os incumprimentos as normas em vigor em matéria de higiene e seguranga

dos géneros alimenticios identificados no relatério do controlo oficial, fica V. Exa. notificado de que
dispde dos seguintes prazos para a sua corregao:

Prazo Incumprimentos relativos aos pontos:
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Fica também notificado para informar esta Camara Municipal, até ao final do prazo maximo concedido
e indicado na tabela supra do seguinte:1) Que medidas foram tomadas para a correcdo do
incumprimento;2) Qual o ponto de situacdo do incumprimento (Total ou parcialmente corrigido, ou
ndo corrigido);3) No caso de o incumprimento n&o ter sido totalmente corrigido:3.1) Que razdes
justificam a sua ndo correcao;3.2) Que medidas estao previstas e qual a data prevista para a
conclusdo da sua concretizagéo.

Nos termos dos artigos 121° e seguintes do Cddigo do Procedimento Administrativo, dispde V. Exa.
de 10 dias para se pronunciar por escrito sobre a proposta de decisdo aqui exposta e sobre os
respetivos fundamentos de facto e de direito, para o0 seguinte enderecgo:

(eliminar linhas caso nao tenham sido detetados incumprimentos)

Este e outros documentos relativos aos controlos oficiais realizados neste estabelecimento podem
ser consultados em: https://sipace.dgv.min-agricultura.pt/

Com os melhores cumprimentos,

O Médico Veterinario Municipal / O Presidente da
Camara
(apagar o que nao se aplica)
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Anexo 4. Lista de Verificagao utilizada pela Autoridade Competente na execugido de um Controlo

Oficial a um talho, no ambito do PACE, para verificagdao da conformidade das atividades

exercidas.

LISTA DE VERIFICAGAO - TALHOS

Identificacao do estabelecimento e do controlo

OPERADOR (informacgao relativa a empresa)

Nome NIF
Morada TIf/tim
Codigo postal Faxe

Responsavel

Endereco eletréonico

ESTABELECIMENTO (informacgao relativa ao estabelecimento)

N.° registo no

Observacéo: Se o estabelecimento ja estiver inserido no SIPACE apenas é
necessario preencher este campo, no que diz respeito a identificagao do

SIPACE operador e estabelecimento.
Nome
Morada Concelho
Cadigo postal TIf/tim
CONTROLO
o Data
Técnicos
controlo
Representantes do operador
durante o controlo (nome e
funcao)
Tipo de Controlo: e -
(Colocar uma X) Regular Verificagao Outro Especificar

Caracterizacao do estabelecimento

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Comércio a retalho de carne e produtos carneos
Fabrico de preparados de carne
Fabrico de produtos a base de carne

Outras atividades

CARNES COMERCIALIZADAS

Assinalar com x

Bovino I:I Equideo I:l

Assinalar

Outras atividades (descrever)
com x

o

Outras carnes (descrever)
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Suino

Qvino

Caprino

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

Caga
menor

Coelho N.° trabalhad.

Caga Outras
maior

Identificar exploracdes (indicar a marca oficial de exploragéo):

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

1. Estruturas e Equipamentos

Requisitos gerais

1

O ~NOoOOO A WNDN

C/NC/NA/NV

Facto

Disposicéo, concecao, construcio, localizagdo e dimensdes das
instalacbes

Instalagdes sanitarias

Lavatorios

Ventilacao

lluminacgao

Sistemas de esgotos

Vestiarios

Produtos de limpeza e desinfecao

Locais onde os GA sao preparados, tratados ou transformados

9
10
11
12
13
14

15

16
17
18
19

C/NC/NA/NV

Facto

Pavimento

Paredes

Tetos

Janelas

Portas

Superficies em contacto com GA (incluindo equipamentos)

Instalagdes para limpeza, desinfecdo e armazenagem de
utensilios/equipamento

Meios para lavagem dos alimentos

Salas de armazenagem

Requisitos especificos (Preparados de Carne)

Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)

Equipamentos

20
21
22
23
24

C/NC/NA/NV

Facto

Estado e concecao

Meios de transporte

Meios frigorificos

Requisitos especificos (Carne Picada)

Requisitos especificos (Produtos a Base de Carne)

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

CINCINA/NV  Facto
25 | Higiene das estruturas
26 | Higiene dos equipamentos
27 | Higiene do Pessoal
28 | Exposicao, venda e preparagao ao cliente
29 | Acondicionamento e embalagem
30 |Transporte
31 | Carne picada

Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
3. Agua
CINCINA/NV  Facto

32
33

Abastecimento de agua a partir da rede publica ou sistema privado
controlado

Condigdes de utilizagéo

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

79




4. Analises

CINCINA/NV  Facto
34 | Géneros Alimenticios
35 | Superficies
36 | Requisitos, métodos e frequéncias de amostragem
37 |Medidas em caso de resultados insatisfatorios
Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
5. Autocontrolo/HACCP
Pré-requisitos CINCINA/NV  Facto
38 | Matérias-primas
39 |Controlo de pragas
40 |Procedimentos de Higienizagao
41 Cadeia de Frio
42 |Formacéo do pessoal
43 | Saude do Pessoal
Processos baseados nos principios HACCP (apenas para fabrico de preparados CINGINAINY  Facto

de carne e produtos a base de carne)

44
45
46
47
48
49
50

Identificagdo e Analise de perigos

Identificagédo de PCC

Defini¢cao de limites criticos

Monitorizacao

Medidas corretivas

Validagao, verificagao e reviséo

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

6. Rastreabilidade/Rotulagem

Rastreabilidade C/NC/NA/NV  Facto

51 Matérias-primas

52 Produto final

53 Rastreabilidade interna

54 Materiais em contacto com GA

Rotulagem C/NC/INA/NV  Facto

55 Geral

56 |Informacao ao consumidor

57 | Carne de Bovino e produtos a base de carne de bovino

58 Raétulo

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

7. Subprodutos/Residuos

C/NC/NA/NV  Facto

59 | Estruturas e equipamentos

60 | Substancias perigosas e/ou nao comestiveis

61 Recolha

62 |Documentacéao

63 Encaminhamento

Factos (indicar o nimero do item a que se referem)
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64
65
66

8. Aditivos

C/NC/NA/NV

Facto

Uso de aditivos autorizados

Uso de aditivos na quantidade e categoria de alimentos corretas

Especificacoes dos aditivos

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

Outros factos
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