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Estudo de procedimentos de higienizacdo em estabelecimentos de venda a

retalho de produtos da pesca frescos nos mercados municipais de Lisboa

Resumo
O setor da pesca, desde a captura ao consumo de pescado, apresenta uma

influéncia relevante na cultura portuguesa. Os operadores de estabelecimentos de venda a
retalho de produtos da pesca frescos possuem uma funcdo fulcral, j& que tém a
responsabilidade de garantir que estes alimentos, muito pereciveis, mantém as
caracteristicas desejadas até a entrega ao consumidor ou ao operador a jusante na cadeia
alimentar. Para isso, a aplicacdo de boas préticas higiénicas é fundamental.

Este estudo teve como objetivo a avaliacdo dos procedimentos e praticas de higiene
das maos e de superficies que contactam com géneros alimenticios em estabelecimentos
de venda a retalho de produtos da pesca frescos nos mercados municipais de Lisboa. Para
isso, 74 estabelecimentos foram avaliados em 18 mercados. Os titulares das empresas
foram entrevistados utilizando um inquérito para caracterizagdo demografica, e realizou-se
auditoria para verificagdo de requisitos associados a procedimentos e praticas de higiene
das méos e de superficies em contacto direto com alimentos.

Os dados obtidos nas entrevistas revelaram que 68% dos inquiridos tinham 50 ou
mais anos de idade, sendo que 15% tinham mais de 70 anos. A maioria (74%) possuia nivel
de ensino basico e 7% eram analfabetos. Relativamente a formagao profissional em higiene
e seguranca alimentar, 80% dos titulares tinha frequentado este tipo de formacédo. Ainda
assim, notou-se a necessidade de uma atualizagédo dos conhecimentos dos trabalhadores.

Verificou-se que 15% dos participantes apresentavam um sistema documental de
gestdo da seguranca alimentar. Os procedimentos de higienizacdo das méaos ndo foram
realizados de forma correta. Cerca de 40% dos manipuladores usava luvas de borracha
reutilizaveis, contudo observaram-se falhas na manutencdo higiénica das mesmas. A
maioria dos estabelecimentos (73%) ndo tinha sistema de &gua quente instalado. Em
relacdo ao procedimento de higienizacdo das superficies que contactam com géneros
alimenticios, nalguns estabelecimentos os métodos de higienizacdo observados foram
incompletos e/ou incorretamente aplicados, todavia em 13,5% dos casos executaram-se
todas as etapas previstas corretamente.

Os resultados evidenciaram a necessidade de investimento na sensibilizacdo e
formacao dos trabalhadores relativamente as préaticas de higiene e aos sistemas de gestao

de seguranca alimentar.

Palavras-Chave: Mercado municipal, higiene pessoal, procedimentos de

higienizacéo, sistema de gestdo da seguranca alimentar, produtos da pesca frescos.



Assessment of hygiene procedures in fresh fishery products

retailers of Lisbon's traditional food markets

Abstract
Fresh fishery products consumption has a long tradition in Portugal. Fresh fish

retailers represent an important link in the food chain continuum, as these food business
operators have the responsibility of assuring that perishable fresh fish will get to the
consumer as fresh as possible, which relies greatly on the prevailing hygienic conditions e
practices.

This study aimed to assess the compliance of hygiene procedures by fresh fish
retailers in Lisbon’s traditional food markets. For that, 74 operators were assessed in 18 food
markets. Business owners were interviewed for demographic data collection and an audit
was performed, using a checklist considering specific hygiene requirements.

Business owners’ interviews revealed that 68% of the participants were aged 50 or
plus e 15% were over 70 years old; while 7% were illiterate, the majority (74%) had basic
education level. Additionally, most of the participants (80%) had basic training in food
hygiene e safety, but were in need of an update.

Audit results demonstrated that only 15% of the establishments presented food safety
management system related documents, such as the ones contemplated in the hygiene
program. Most of the establishments (73%) lacked hot water for hand-washing purposes.
Even though some operators wore reusable rubber gloves, hand-washing procedures were
in most cases incomplete, and gloves were not considered in the regular hygiene practices.
Regarding food-contact surfaces hygiene procedures, most of the observed cases did not
use a proper cleaning method, however in 13,5% all planned steps were performed correctly.

Taken together, our results emphasize the need for a thorough training and update on
hygiene practices and of the food safety management system among fresh fish retailers in

traditional food markets.

Key-words: Traditional food markets, hygiene procedures, personal hygiene, food safety

management systems, fresh fish products.



Comunicagédo em congresso

Parte dos dados recolhidos na presente dissertacdo foram apresentados numa
comunicac&o, em poster (Anexo 4), no 2"° INTERNATIONAL VIRTUAL CONFERENCE ON
RAW MATERIALS TO PROCESSED FOODS (RP-FOODS 2021), ap6s revisao por pares,
com o titulo:

Oliveira RS, Rodrigues MJ, Henriques AR. (2021) Assessment of hygiene procedures in
fresh fishery products retailers of Lisbon's traditional food markets. Conference: International
Conference on Raw Materials to Processed Foods. June 3rd-4th, Istanbul, Turkey.

Communications in congresses

The results obtained during the development of this dissertation were presented in a
poster (Annex 4) at the 2nd INTERNATIONAL VIRTUAL CONFERENCE ON RAW
MATERIALS FOR PROCESSED FOOD (RP-FOODS 2021), after acceptance by peer
review, with the title:

Oliveira RS, Rodrigues MJ, Henriques AR. (2021) Assessment of hygiene procedures in
fresh fishery products retailers of Lisbon's traditional food markets. Conference: International
Conference on Raw Materials to Processed Foods. June 3rd-4th, Istanbul, Turkey.

Submisséo para Revista Cientifica
Oliveira, R.S., Rodrigues, M.J., Henriques, A.R. 2021. Specific hygiene procedures

and practices assessment: a cross-sectional study in fresh fishery products retailers of
Lisbon’s traditional food markets. Submitted to Foods.

Vi



indice

AGTAGECIMENTOS ...ttt ettt b e bt b e s bt et e et e st e bt s b s b e e et e s eneeneeaeene ii
L] U1 1 o OSSPSR iv
N 1= 1 = Tod OSSR SP PR SRSR v
COMUNICACEAOD €M CONGIESSO.uiiiiiiiiuieriiitieiesteeeestesteetesteetessesreessesteessesseassessesseasessesssessesseesessensses Vi
CoOMMUNICALIONS IN CONQGIESSES ...ttt ettt sttt ettt sbe bt s b e see s et eseeseesesbesbenbeee vi
Submiss8o para Revista ClentifiCa.......ccoeiriireiee e vi
LISTA A FIQUIAS ..ottt bbbttt b e st b ettt se b s bbb e iX
(TS = W0 LN = 1o o 1= TSRS iX
LiSTA U LADEIAS ..ottt sttt ne b e e e iX
(IS =W 0 LT T L=t o 1 U X
Lista de abreviaturas, siglas € SIMDOI0OS........ccoviiriirce s Xi
1. Atividades desenvolvidas durante o estagio curricular ........cccoooeeeeeeieevececceenecveenen. 1
2. INTFOTUGAD ...ttt sttt ettt ae et s be st et et et e e e seeneesestensenes 2
3. ReVISA0 DIDHOGIAfICaA.....icuieeeiiceeeee e e 3
3.1. Mercados municipais e a venda a retalho de géneros alimenticios.................. 3
3.2, Produtos da PeSCATIESCOS ....iiiiiiiiiiiiiiiiiiii ittt 5
3.3. Perigos dos produtos da peSCa flESCOS......cuuuiuiiiiiieeiiiiiiiiiee e e e e e e e e e eeeees 6
3.4. Legislacdo alimentar apliCAVel .........coovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiie 8
3.4.1. Flexibilidade em pequenas empresas do setor alimentar............cccceeeeeeeeeeenennns 9
3.5, Programa de pPré-reqUISItOS.....cccuuiiiiiiieeiiiiiiiiee et e et e e e e e 10
3.5, 1. HIQIENE PESSO0@I ...uuii it 11
TS I o [T TT=T oY= Vo= To T K= LSRN 0 1= 1o 1 12
3.5.2. Higiene geral de superficies qgue contactam com alimentos..........cccc......... 16
3.5.2.1. Higienizacao das superficies que contactam com os produtos da pesca
LT o] 01RO 18
3.5.3. Produtos detergentes € bioCidas ......cccceeiiiiiiiiiiiiiiii e 20
3.5.4. Formagéo em higiene e seguranga alimentar ..........cccccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee 23
3.6. Autoridade competente e atos de controlo oficial........cccccvvveeiiiiiiiiiiiiiiiie e, 24
4. MALEriaiS € MELOUOS ....eieiiieieieeeteee ettt ettt b e e bt steneas 26
4.1.SeleCca0 dOS PArtiCIPANTES ......ccceececeeeceeeeee ettt e et e s re s e sreeneens 26
4.2.Metodologia da recolha de dadOosS........cooceieieriiieee e 26
4.3 ANAIISE HE TAUODS ...eoeeieeeeeee ettt ettt s te st e te s e e e e eseesenseneens 28
5. RESUITAd0S € DISCUSSAD .....eoviriiiiiiieieieieet ettt sttt sbe e nnes 28
5.1. Perfil demografico dos partiCipantes.........ccccovvveiiiiiiiiiiiieeeee e 28
5.2. Andlise de documentacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar ...... 32

vii



© © N o

5.3. Observacdo dos procedimentos e praticas de higiene das maos................... 33

5.4. Observacao dos procedimentos e praticas relativas a higiene de superficies

que contactam com 0S géneros aliMentiCioSs .........eiieiiiiiiiiiiiiiie e 36
LiMIitagcOeS 0O ESTUD ...c.eeuieiieiieiirieieteteee sttt 41
CONCIUSDES ..ttt st sttt ettt st s b st et e e et e st e st e sesbesaesbenaens 43
Referéncias bibliografiCas ... 44
AANIEXOS ettt ettt e he e bt e h e e et e e bt e bt e bt e b e e e he e eat e e abeeteeebeesheesateeas 54

viii



Lista de figuras

Figura 1. Etapas do procedimento de lavagem e secagem das maos (adaptado WHO
Guidelines on Hand Hygiene in Health Care - First Global Patient Safety Challenge - Clean
Care is Safer Care, 2009). .. ...ttt 13

Figura 2. Etapas do procedimento de antissepsia das maos (adaptado WHO Guidelines on
Hand Hygiene in Health Care - First Global Patient Safety Challenge - Clean Care is Safer
(O T 1= T21 001 ) PP 14

Figura 3. Mapa do concelho de Lisboa com a distribuicdo espacial dos mercados municipais

INCIUTAOS NO BSOS U . ..ottt e e e e e 26

Figura 4. Representacdo esquematica da frequéncia observada relativamente ao sistema
documental de gestdo da seguranca alimentar apresentado pelos titulares dos
estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos............coceevviiinnnnn. 32

Lista de gréficos

Gréfico 1. Producdo mundial de pesca discriminado entre método de captura e de
aquacultura, exclui mamiferos aquaticos, crocodilos e jacarés, algas e outras plantas
AQUALICAS (FAO 20208). .. .. e n ettt ettt e e et a s 5

Grafico 2. Numero de estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos,

em atividade, por mercado municipal de Lisboa, entre outubro de 2020 e marco de

Lista de tabelas
Tabela 1. Dados obtidos das carateristicas demograficas dos titulares de estabelecimentos

de venda a retalho de produtos da pesca frescoS (N=74)......ccvuiiiiiiiiiiiee 29

Tabela 2. Dados relativos aos procedimentos e praticas de higiene das maos nos
estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos (N=74)...........c......uee 34

Tabela 3. Dados relativos aos procedimentos e praticas de higiene das superficies que
contactam com produtos da pesca frescos em estabelecimentos de venda a retalho de
produtos da Pesca freSCOS (N=74) . ... e 38



Lista de anexos

Anexo 1. Inquérito demogréafico aos titulares e Lista de verificacdo de requisitos dos

estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos nos mercados

MUNICIPAIS de LISDO@. ... 54
Anexo 2. Fluxograma genérico para peixarias proposto pela comissédo europeia .............. 60
Anexo 3. Dados de analise eStatiStiCa. .........uueie e 61

Anexo 4. Poster cientifico apresentado no 2"° INTERNATIONAL VIRTUAL CONFERENCE
ON RAW MATERIALS TO PROCESSED FOODS (RP-FOODS 2021) (03 a 04 de junho de



Lista de abreviaturas, siglas e simbolos
ACOPE — Associagao dos Comerciantes de Pescado

ASAE — Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
CE — Comisséo Europeia
CML — Camara Municipal de Lisboa
COVID-19 — Coronavirus Disease 2019, ou em portugués Doenca por Coronavirus 2019
DGAV - Direcéo Geral de Alimentacéo e Veterinaria
ECHA — Agéncia Europeia das Substancias Quimicas
EFSA — European Food Safety Authority, ou em portugués Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos
FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations, ou em portugués
Organizacgédo das Nacgdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point, ou em portugués Andlise de
Perigos e de Pontos Criticos de Controlo
INIAV — Instituto Nacional de Investigacdo Agréria e Veterinaria
PACE — Plano de Aprovagéao e Controlo de Estabelecimentos
PVRAM-2020 — Plano de Vigilancia das Resisténcias aos Antimicrobianos de 2020
TP — Tipo(s) do produto
UE - Unido Europeia
WHO — World Health Organization, ou em portugués Organizacdo Mundial de Saude
°C — Graus celsius

® — Marca registada

Xi



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 &reas de Saude Publica Veterinaria e Higiene e Seguranca
Alimentar. O estagio curricular teve uma duracéo de seis meses, compreendidos entre o dia
1 de outubro de 2020 e 2 de abril de 2021, equivalente a cerca de 720 horas.

O estagio foi realizado sob a tutoria da Mestre Maria José Rodrigues, Médica
Veterinaria Municipal da Divisdo de Promoc¢do e Dinamizagédo Local, do Departamento de
Estruturas de Proximidade e Espaco Publico, sob a Dire¢do Municipal de Economia e
Inovagao da Camara Municipal de Lisboa.

O acompanhamento de atividades desenvolveu-se no concelho de Lisboa, no ambito
de controlos oficiais, a estabelecimentos de comércio a retalho de produtos alimentares e a
estabelecimentos de restauragdo e bebidas, e, ainda, a lojas de venda de animais de
companhia, respetiva alimentagdo e acessorios. Foi também possivel acompanhar o
controlo oficial de estabelecimentos alimentares amoviveis numa feira municipal.

Em relagdo aos mercados municipais, acompanharam-se as atividades de controlo
oficial a estabelecimentos de venda a retalho de alimentos de origem animal,
nomeadamente, produtos da pesca, incluindo bacalhau salgado seco, carne e derivados, e
também de hortofruticolas, assim como o0s respetivos equipamentos de apoio,
principalmente as camaras frigorificas e os silos de gelo.

No seguimento das atividades de controlo oficial, acompanhou-se também a
elaboracéo de relatérios de controlo oficial no ambito do Plano de Aprovacao e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), coordenado pela Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria
(DGAV). Também se acompanharam procedimentos relativos a execucdo do Plano de
Vigilancia das Resisténcias aos Antimicrobianos de 2020 (PVRAM-2020) da DGAV,
nomeadamente as colheitas de amostras de carne fresca de frango em estabelecimentos de
venda a retalho e entrega no laboratério do Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e
Veterinaria (INIAV). No ambito do Programa de Pré-requisitos estabelecidos nos mercados
municipais de Lisboa, acompanhou-se a colheita de amostras de gelo para analise
microbioldgica e quimica.

No contexto da pandemia da COVID-19 existente, durante o decorrer do estagio
curricular, ndo houve oportunidade de realizar e/ou repetir certas atividades, no a&mbito das

fungBes do médico veterinario municipal.



2. Introducao

Os mercados municipais séo locais de referéncia para a aquisicdo de géneros
alimenticios. Nestes mercados predominam as empresas do setor alimentar,
nomeadamente estabelecimentos de venda a retalho de produtos hortofruticolas e de
pescado fresco (Barreta 2002, 2014b; CML 2016). O setor da pesca tem um impacto
relevante na cultura e economia portuguesa, sendo Portugal o pais com maior consumo de
pescado na Unido Europeia (UE), posicionando-se em terceiro a nivel mundial (FAO 2020a).

Os 25 mercados municipais em funcionamento, no concelho de Lisboa, encontram-
se sob alcada da Divisdo de Promoc¢do e Dinamizacdo Local, do Departamento de
Estruturas de Proximidade e Espaco Publico, da Dire¢cdo Municipal de Economia e
Inovacdo, da Céamara Municipal de Lisboa, estando os operadores alimentares, que ai
exercem a sua atividade, sujeitos a controlos oficiais pelos Médicos Veterinarios Municipais.

E da responsabilidade dos titulares dos estabelecimentos de venda a retalho de
géneros alimenticios assegurar que os manipuladores de alimentos que neles laboram
tenham formacdo adequada em matéria de higiene e seguranca alimentar, de forma a
melhorar o desempenho das suas funcdes e a proteger a seguranca dos alimentos, dando
cumprimento a legislagéo em vigor, através de procedimentos e préaticas de higiene corretos
(Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

As principais causas de contaminacao de alimentos estdo associadas a temperaturas
impréprias de armazenamento e processamento de géneros alimenticios e a contaminacdes
cruzadas decorrentes de mas praticas higiénicas, em especial, de higiene pessoal e de
higiene dos equipamentos e utensilios que contactam com os alimentos (Jones et al. 2008a,
2008b; WHO 2020). Para controlar os perigos, salvaguardando a seguranca dos alimentos,
€ necessdria uma abordagem integrada, desde a producdo primaria até ao consumidor,
sendo fundamental o envolvimento dos varios operadores da cadeia alimentar (WHO and
FAO 2009).

Este estudo teve como objetivo a avaliacdo dos procedimentos e praticas de higiene
das maos e das superficies que contactam com géneros alimenticios em estabelecimentos
de venda a retalho de produtos da pesca frescos. Assim sendo, realizou-se um estudo
transversal observacional e descritivo nos mercados municipais de Lisboa, entre novembro
de 2020 e abril de 2021, utilizando um inquérito, para caracterizagcdo demografica dos
titulares dos estabelecimentos, e uma auditoria higiossanitaria, considerando requisitos

especificos.



3. Reviséo bibliografica
3.1.Mercados municipais e a venda a retalho de géneros alimenticios

Como escreveu Jesus Contreras (2004), os mercados sdo um espelho do seu povo.
Os géneros alimenticios que séo disponibilizados e comprados nos mercados sdo um
reflexo das preferéncias e tradi¢cdes das suas populagdes. As dimensdes sociais, culturais e
econdmicas dos mercados sao evidentes (Barreta 2019). Além do abastecimento de
produtos alimentares e néo alimentares, estes lugares concedem interacdo social entre a
populacdo, acrescem empregabilidade e assumem-se como edificacdes arquitetdnicas
Unicas (Barreta 2014a, 2014b; CML 2016).

Entende-se por mercado municipal o espaco publico ou privado, fechado ou coberto,
de acesso publico, destinado a venda a retalho de produtos alimentares e ndo alimentares
de produtores locais agricolas, pecuarios, agroalimentares ou artesdos, com a atividade
devidamente licenciada ou registada, organizado por lugares de venda independentes,
dotado de zonas e servigos comuns, possuindo uma unidade de gestdo comum, a Camara
Municipal ou a Junta da Freguesia (Decreto-Lei n.° 85/2015, de 21 de maio; Reg. (UE)
n.c123/2019, de 31 de janeiro).

Os mercados tradicionais europeus foram erguidos entre o final do século XIX e o
século XX, possuindo extrema relevancia nos planos de urbanizagdo e dinamizagédo das
localidades (Guardia and Oyén 2010). Portugal conta com cerca de 350 mercados
municipais, todos eles contendo um valor patrimonial e histérico. Em Lisboa, o Mercado de
Santa Clara, no ano 1877, e o Mercado da Ribeira, em 1882, foram o0s primeiros a serem
concebidos. Ambos exemplares da particular arquitetura em ferro e vidro, com a intencéo de
proporcionar uma boa iluminacéo e sensacdo de amplitude (Vargas 2001; CML 2016).

Atualmente, os mercados municipais continuam a manter a sua relevancia cultural e
econdmica, empregam cerca de 2.000 individuos, entre comerciantes e fornecedores (CML
2016). Mesmo com o surgimento de grandes superficies de consumo, os mercados
continuam a ser vistos como locais de referéncia para a compra de produtos frescos de
qualidade (Barreta 2014a). A diversidade e qualidade dos produtos e a relagéo de confianca
e de familiaridade que se estabelece entre comerciantes e consumidores sao pontos fulcrais
na manutenc¢do da individualidade dos mercados municipais (Barreta 2014a). No entanto, &
clara a perda do seu papel na relagcdo com as populagdes locais e do acompanhamento dos
niveis de exigéncia, de preferéncia e de compra dos consumidores, principalmente, das
faixas etarias mais jovens (Barreta 2014b; CML 2016).

Com o decréscimo de clientes, a degradacdo da edificacdo, a dificuldade de acesso,
o horério reduzido, entre outros fatores que estdo a afetar a insercéo e dinamizacao global
dos mercados municipais nos centros urbanos, a revitalizacdo destes € um dos objetivos

para o futuro préximo (Barreta 2002, 2014a, 2014b). Em Portugal, nos dias de hoje, ndo

3



existem entidades publicas nacionais com a finalidade de desenvolver planos de melhoria
dos mercados, constatando-se que as preocupacdes pela revitalizacdo destes surgem,
maioritariamente, por parte das unidades de gestao previamente referidas (Barreta 2014a).
No concelho de Lisboa, tem-se insistido na revitalizacdo dos mercados municipais. A
diminuicdo dos valores das taxas de ocupacdo, a associacdo de concessiondrias ou
supermercados de média dimensdo, a introducdo de outros ramos de comércio e a
remodelacdo e modernizagéo dos edificios sédo alguns feitos que contribuem para este fim
(CML 2016). No recente Plano Municipal de Mercados 2016-2020, surgem praticas como o
aumento de eventos culturais nestes espagos, a introducdo de novas tipologias e de
diversificacdo de oferta e o investimento em matéria de condicdes de higiene,
principalmente na formacao dos comerciantes (CML 2016). O foco para o futuro é continuar
a apostar nos mercados municipais, garantindo o prolongamento deste Plano, j& com novos
tépicos de acdo previstos, como a instalacdo de sistemas de agua quente (CML 2020).

Em Lisboa existem 25 mercados municipais ativos. Atualmente, 15% da estrutura
comercial dos mercados municipais de Lisboa € composta por estabelecimentos de venda a
retalho de produtos da pesca frescos. Apenas o ramo de atividade de venda de produtos
hortofruticolas (29%) apresenta maior predominancia (CML 2016).

Entende-se por “atividade de comércio a retalho” a atividade de revenda de produtos
ao consumidor. Isto é, o vendedor adquire os produtos e, sem alterar ou apdés pequenas
operagOes, disponibiliza-os novamente para venda. Esta atividade € encontrada dentro ou
fora de estabelecimentos de comércio, em feiras e em mercados municipais (Decreto-Lei n.°
10/2015, de 16 de janeiro).

A crise econdémica e financeira internacional do inicio do século XXI teve um impacto
particularmente negativo em Portugal. A maior parte das empresas optou por estratégias de
reducdo do numero de trabalhadores em atividade, sendo que, no ano 2013, o total de
trabalhadores do setor comercial era inferior ao do ano 2000 (Martins 2016). Contudo, nos
ultimos anos, constatou-se a alteracdo desta tendéncia, surgindo um saldo positivo de novas
empresas, no setor do comércio a retalho, e um aumento do indice de ocupacdo dos
mercados municipais na cidade de Lisboa (Barreta 2002; CML 2016). Estes dados refletem
uma possivel mudanca na tendéncia da evolucdo da dinamica comercial de Lisboa (CML
2016). Contudo, o impacto da atual pandemia da COVID-19, ainda pouco mensuravel,
reflete-se em varias dimensdes, sendo 0 comércio alimentar e os seus trabalhadores uma
das mais afetadas (BdP and INE 2020).

Os atuais comerciantes dos mercados municipais de Lisboa pertencem a uma faixa
etaria predominantemente envelhecida, com uma idade média superior a 60 anos, baixos
niveis de escolaridade e caréncia formativa transversal (Barreta 2014a, 2014b; CML 2016).

Considerando estas caracteristicas, pode esperar-se que os trabalhadores se acomodem na

4



sua rotina diaria e tenham relutancia a introducao de novos habitos e préticas (Barreta 2002,
2014a). Outro ponto em que 0s comerciantes manifestam resisténcia € na mudanca do
horario que, quando comparado com as grandes superficies de comércio, é reduzido
(Barreta 2014a, 2014b; CML 2016).

3.2.Produtos da pesca frescos

Em termos de terminologia, a palavra “pescado” abrange todos 0s seres Vivos
aqudticos, tal como todas as suas formas, partes e produtos, que podem ser usados na
alimentacdo humana (Vaz-Pires et al. 2005). J4 o termo “produtos da pesca” inclui todos os
animais aquéticos comestiveis, selvagens ou de cultura, em todas as suas formas, partes e
produtos, excetuando os moluscos bivalves, equinodermes, tunicados, gastropodes
marinhos vivos e todos os mamiferos, répteis e ras (Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29 de abiril).

Quando um produto da pesca, inteiro ou preparado, ndo € submetido a
transformacgé&o, nem sofre qualquer tratamento destinado a sua conservagéo, excetuando-se
a refrigeracdo, é-lhe atribuido o termo “fresco”, estando incluidos os produtos embalados a
vacuo ou em atmosfera alterada (Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril).

Com mais de 30.000 espécies conhecidas de peixe, apenas 700 sao comercializadas
no setor alimentar (FAO 2020b). A nivel mundial, nas ultimas duas décadas, a contribuicdo
da pesca de captura e de aguacultura para a alimentacdo humana aumentou 42%, atingindo
cerca de 179 milhdes de toneladas de pescado produzido no ano 2018, os numeros
maximos alguma vez registados (FAO 2020a). O setor da aquacultura tem ganho
notoriedade desde o inicio do século XXI, retratando, nos dias de hoje, cerca de 46% do
Grafico 1 - Produgcdo mundial de pesca discriminada entre método de captura e de

aquacultura, excluindo mamiferos aquaticos, crocodilos e jacarés, algas e outras plantas
aguaticas (FAO 2020b).
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total da producdo mundial (Rehbein and Oehlenschlager 2009; FAO 2020a). A evolugédo ao
longo dos anos, a nivel global, da quantidade total de producéo de pescado, em milhdes de
toneladas, especificando o modo de producéo, € representada no Gréafico 1 (FAO 2020b).

Em Portugal, a pesca de captura representa cerca de 93% da producédo, notando-se,
apesar disso, o crescimento da aquacultura (FAO 2020a). O setor da pesca, desde a
producdo ao consumo de pescado, apresenta uma influéncia relevante na cultura
portuguesa (CML 2016). Em Lisboa, no século XIX, a venda a retalho de produtos da pesca
frescos ganhou expressdo (Maio et al. 1991). O comércio destes produtos realizava-se,
principalmente, de forma ambulante, protagonizada por mulheres chamadas
tradicionalmente “varinas”, distintas pela sua forma de apregoar e vender o peixe,
estabelecendo uma relagdo com os residentes (Maio et al. 1991; CML 2015). No inicio do
século XX, numa fase de reconstrucdo do mais importante mercado abastecedor da cidade
de Lisboa, o Mercado da Ribeira ficou, durante cerca de duas décadas, exclusivamente
reservado a venda de pescado (Maio et al. 1991).

Em Lisboa, nos dias de hoje, a venda a retalho de pescado fresco nos mercados
municipais ocupa cerca de 15% da estrutura comercial, reforgando a ideia de que o pescado

€ um produto nobre dos mercados (Barreta 2002; CML 2016).

3.3.Perigos dos produtos da pesca frescos

Os alimentos insalubres podem provocar desnutricdo e doenca, afetando
principalmente criangas, idosos e individuos debilitados. As doencas transmitidas pelos
alimentos podem causar desde uma simples diarreia a infecbes graves, ou até morte.
Estima-se que, por ano, cerca de 600 milhdes de pessoas adoecam por ingerir géneros
alimenticios contaminados e 400 mil destes casos culminam em morte (WHO 2020).

A presenca de perigos nos géneros alimenticios interfere com a higiene e seguranca
dos mesmos. Alimentos com bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas prejudiciais
sdo a causa de mais de 200 doencas em humanos (WHO 2020). Enquanto um “perigo” é
um agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios ou nos alimentos
para animais, ou uma condicdo dos mesmos, com potencialidades para provocar um efeito
nocivo na saude do consumidor, “risco” € uma fungdo da probabilidade de um efeito nocivo
para a saude e da gravidade desse efeito, como consequéncia de um perigo (Reg. (CE) n.°
178/2002, de 28 de janeiro; WHO and FAO 2009).

Em relacdo aos produtos da pesca, 0s perigos biologicos sdo os agentes mais
frequentes de doencas transmitidas por estes géneros alimenticios (Novoslavskij et al.
2015). Entre estes encontram-se varias bactérias patogénicas, virus, biotoxinas e parasitas
(ACOPE 2012; Mizan et al. 2015; FAO and WHO 2020). As intoxicagcdes por Ciguatera

foram responsaveis pelo maior numero de surtos de doenca alimentar associada ao



consumo de produtos da pesca frescos na Unido Europeia em 2019, destacaram-se,
também, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes como bactérias potencialmente
patogénicas mais comumente encontradas nestes produtos (EFSA and ECDC 2021). Os
perigos biolégicos podem ser favorecidos pelos fatores ambientais envolventes do alimento
em que se encontram, homeadamente a temperatura, o pH e a disponibilidade de oxigénio
(FAO and WHO 2020). No entanto, o risco representado por este tipo de perigo é reduzido,
ou até mesmo eliminado, quando o produto alimentar € submetido a tratamentos térmicos
adequados (WHO and FAO 2009, FAO and WHO 2020). Em certas culturas, e com
tendéncia crescente noutras, o consumo de pescado cru ou parcialmente cozinhado € uma
pratica comum, o que leva ao aumento do risco associado a perigos biolégicos (Michael et
al. 2004; FAO and WHO 2020).

Os contaminantes quimicos com potencial de toxicidade podem ser distinguidos em
inorganicos, como o metilmercirio — com uma elevada capacidade de bioacumulacdo —
vindo a ganhar destaque nos produtos da pesca (Futsaeter and Wilson 2013), organicos,
como as dioxinas, e substancias processadas, como antibiéticos e hormonas sintéticas
(Ahmed 1991). Contudo, € a exposicdo durante um longo periodo de tempo, a baixas
concentracdes, que esta associada a doengas graves, sendo o risco de intoxicagdo quimica
aguda pouco comum (Ahmed 1991).

Os perigos fisicos, frequentemente representados por corpos estranhos, podem advir
do préprio género alimenticio, no caso dos produtos da pesca as espinhas ou escamas, ou
de materiais com 0s quais contactaram diretamente, como instrumentos de pesca, as
embalagens ou os utensilios de corte e descamacédo (ACOPE 2012; FAO and WHO 2020).

A seguranga dos alimentos, ou em inglés “food safety”, € a garantia de que os
géneros alimenticios ndo causam dano ao consumidor, quando preparados e/ou
consumidos de acordo com o uso previsto (Shaw 2007). A segunda parte desta definicdo é
fundamental, pois implica varias etapas que visam reduzir ou eliminar o risco de potenciais
perigos nos géneros alimenticios (WHO and FAO 2009). A seguranca dos alimentos é um
conceito altamente objetivo e que se integra no conceito de qualidade alimentar, isto é
quando o conjunto de caracteristicas do produto alimentar satisfaz as exigéncias do
consumidor (FAO and WHO 2003). Qualidade alimentar € um conceito predominantemente
subjetivo, condicionado pelo contexto social, cultural e econémico do consumidor, o qual se
mostra cada vez mais exigente (Grunert 2017). Por outro lado, fala-se de seguranca
alimentar, em inglés “food security”, quando todos os individuos dispéem de capacidade
social, fisica e econdémica para adquirir géneros alimenticios de qualidade, seguros e

nutritivos, na quantidade adequada (FAO 2003).



3.4.Legislacédo alimentar aplicavel

Manter a seguranca e a qualidade dos géneros alimenticios € um processo complexo
que comeca na exploragao agricola, o “Prado”, e termina no ato de consumo, o “Prato” (CEE
2000). A legislacdo alimentar da Unido Europeia foca-se na saude e bem-estar do
consumidor, a fim de proteger a Saude Publica, com uma prioridade politica assente no
cumprimento de requisitos gerais e especificos de segurancga higiossanitaria dos géneros
alimenticios, sempre com a perspetiva "Do Prado ao Prato" (CEE 2000).

A legislacdo alimentar europeia centra-se em atingir um elevado nivel de saude e de
vida humana, de salde e bem-estar animal, de fitossanidade e de prote¢cdo do ambiente ao
longo da cadeia agroalimentar (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro). Por conseguinte,
nos Estados-membros Europeus € aplicAvel uma politica de seguranca dos géneros
alimenticios abrangente e integrada, que engloba toda a cadeia agroalimentar (CEE 2000).

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro de 2002, também conhecido por “Lei dos Alimentos”, determina os principios e
normas gerais da legislagéo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA), e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios. A EFSA, dispondo de competéncia autbnoma e sustentada por pareceres
cientificos independentes, tem como fung¢édo responder a pedidos de aconselhamento da
UE, do Parlamento Europeu e das autoridades competentes nacionais dos Estados-
Membros em matéria e seguranca dos alimentos (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).
A EFSA procura, através da recolha e andlise de dados, caracterizar e controlar riscos
higiossanitarios, salvaguardando a Saude Publica e assegurando transparéncia para com o
consumidor (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de
abril).

O “Pacote Higiene”, adotado pela Unido Europeia em 2004, inclui o Regulamento
(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, que enuncia varios
pré-requisitos relativos a higiene dos géneros alimenticios; o Regulamento (CE) n.°
853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril, que estabelece regras
especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. Em Portugal, é
o Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho, que estabelece as regras de execuc¢do, ha
ordem juridica nacional, dos atos legislativos relativos a higiene dos géneros alimenticios.
Originalmente, o “Pacote Higiene” incluia, ainda, os Regulamentos (CE) n.° 854/2004 e n.°
882/2004, ambos, recentemente, revogados pelo Regulamento (UE) 2017/625 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de marcgo, que aborda os controlos oficiais e
outras atividades oficiais que visam assegurar a aplicacdo da legislacdo em matéria de
géneros alimenticios e alimentos para animais e das regras sobre salude e bem-estar

animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos.
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Os atos legislativos supracitados reconhecem o papel fundamental dos pré-requisitos
nos operadores do setor alimentar. A higiene pessoal dos trabalhadores que manipulam
géneros alimenticios ou ndo, a higiene geral de instalacdes, equipamentos e utensilios que
contactam com os alimentos, e a formacado profissional dos trabalhadores sdo alguns dos
elementos detalhados em programas de pré-requisitos para a garantia da qualidade e da
seguranca dos géneros alimenticios (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

Com a legislacdo europeia em constante atualizacdo, de forma a acompanhar a
evolugdo da ciéncia e das exigéncias do consumidor, varios atos legislativos vdo sendo
introduzidos em paralelo ao “Pacote Higiene”, de forma a garantir uma politica de seguranca

dos alimentos completa.

3.4.1. Flexibilidade em pequenas empresas do setor alimentar

A Comisséo Europeia, de forma a avaliar e descrever a eficacia da legislagdo em
vigor, publicou um relatério (FVO 2015) sobre o efeito da aplicagado do “Pacote Higiene” na
UE. Nos dados obtidos, identificou-se uma dificuldade geral na adaptacéo e implementagéo
de sistemas de gestdo da seguranca alimentar nas pequenas empresas (FVO 2015).

Em 2016, de forma a facilitar e harmonizar a implementacdo dos requisitos de
higiene e seguranca alimentar na Unido Europeia e de clarificar a flexibilidade atribuida as
pequenas empresas nesta matéria, a Comissdo Europeia publicou a “Comunicacdo da
Comisséo sobre a implementagéo de procedimentos baseados nos principios de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP) e facilitagdo da implementacdo de principios
de HACCP em certas empresas de alimentos" (CE 2016). Posteriormente, a EFSA (2017)
publica um parecer cientifico no qual propde uma nova abordagem nos sistemas de gestéo
da seguranca alimentar, devendo estar adaptado as necessidades do comércio retalhista.

Assim, com base nestes documentos, torna-se mais claro de que forma os
estabelecimentos de venda a retalho podem adaptar e facilitar os procedimentos de controlo
e monitorizacdo, sendo apresentadas varias solugées com foco na simplificacdo de certas
areas do sistema de gestao, com auxilio de fluxogramas e tabelas de analises de perigos
objetivas (EFSA 2017). O Anexo 2 apresenta um fluxograma genérico para
estabelecimentos de venda a retalho de pescado proposto pela Comissdo Europeia (2016)
neste ambito. Em pequenas empresas, como é o caso dos estabelecimentos de venda a
retalno nos mercados municipais, a implementacdo de um sistema baseado nos principios
HACCP pode indicar que nenhum ponto critico de controlo significativo € identificado e,
portanto, ndo existe a necessidade de estabelecer pontos criticos de controlo. Nos
estabelecimentos retalhistas de produtos da pesca frescos, as operagfes de manipulacéo
realizadas s&o simples, pelo que muitas das contaminacbes e perigos podem ser

controlados exclusivamente através da aplicacdo de boas praticas de higiene. Nestes casos,



0s perigos alimentares podem ser controlados com a implementacéo de programas de pré-
requisitos (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; ACOPE 2012, FVO 2015; CML 2016).

Assim, a legislacdo europeia prevé um certo grau de flexibilidade no que toca aos
procedimentos baseados nos principios HACCP. Porém, esta flexibilidade n&o deve
comprometer os principios basicos de higiene dos géneros alimenticios estabelecidos (Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29 de abril), mas sim, garantir a proporcionalidade das medidas de
controlo, adaptando-as a natureza e a dimenséo do estabelecimento (CE 2016).

3.5.Programa de pré-requisitos

As empresas do setor alimentar, de forma a garantir a higiene e seguranca dos
alimentos e a ajudar os operadores a controlar os perigos, devem implementar um sistema
de gestdo da seguranca alimentar (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro; Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril). Este consiste num sistema holistico de atividades de prevencéo,
preparagdo e autocontrolo para a gestdo da higiene e da seguranga dos géneros
alimenticios, isto é, uma ferramenta pratica para controlar o ambiente e o processo de
producdo dos alimentos, garantindo a sua seguranca (CE 2016). A sua elaboragédo deve
basear-se em programas de pré-requisitos e em procedimentos baseados nos principios de
HACCP (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Os programas de pré-requisitos sdo praticas e condi¢des de prevencao necessarias
para a implementagdo de procedimentos baseados nos principios do sistema HACCP, o
qual ajuda os operadores a alcancar padrdes mais elevados de seguranca dos géneros
alimenticios (CE 2016). Nas normas do Codex Alimentarius, estes programas sao referidos
como «Codigos de Boas Préaticas». Num sentido abrangente, entendem-se por “boas
praticas” ndo s6 os aspetos diretamente relacionados com os produtos alimentares, mas,
também, todas as medidas complementares de suporte que contribuem para a garantia da
sua seguranca. Assim, os programas de pré-requisitos tém como propdésito prevenir a
ocorréncia de perigos e contaminantes nos alimentos, abordando aspetos que influenciam o
risco sanitario dos mesmos (Baptista 2003; WHO and FAO 2009). Estes aspetos séo
relativos a manutencao de instalacdes, equipamentos e utensilios, a procedimentos de
higienizacéo (limpeza e desinfecdo), a prevencéo e controlo de pragas, ao abastecimento e
controlo de agua, a rastreabilidade e as boas praticas de manipulacéo, incluindo a higiene
pessoal (WHO and FAO 2009; ACOPE 2012). A correta execucdo dos procedimentos e
praticas de higiene, a atitude proativa e preventiva dos manipuladores de alimentos na
gestdo de riscos e a verificacdo da conformidade de procedimentos de higienizagcdo séo
alguns dos pontos cruciais para garantir seguranca e qualidade dos géneros alimenticios
(Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009).
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Certas entidades do setor alimentar, como as associacfes setoriais, elaboram e
divulgam guias de boas praticas com o objetivo de orientar as empresas a aplicar programas
de pré-requisitos e procedimentos baseados nos principios HACCP, com base nos
principios do Codex Alimentarius e da legislacdo em vigor. Cumpre as respetivas
Autoridades Competentes avaliar e verificar a conformidade dos guias, para a sua
aprovacdo e divulgacao (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; CE 2016). Atualmente,
Portugal conta com pouco mais de 20 guias nacionais de boas praticas aprovados e
oficialmente divulgados. No que toca a guias de boas praticas, no ambito dos produtos da
pesca, apenas se encontra o “Guia de Boas Praticas de Higiene para Produtos da Pesca
Frescos, Grossistas e Retalhistas”, elaborado, no ano de 2012, pela Associacdo de
Comerciantes de Pescado (ACOPE).

Dentro da categoria de micro e pequenas empresas do setor alimentar presentes nos
mercados municipais (CML 2016), e dada a flexibilidade no que toca a implementacao de
procedimentos baseados nos principios HACCP, estas apresentam condi¢fes que permitem
a prevencdo de perigos, e respetivo risco, apenas pela adocao de praticas de higiene
adequadas (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; ACOPE 2012). Os temas que se
seguem abordam os programas de pré-requisitos mais relevantes no contexto do estudo

apresentado.

3.5.1. Higiene pessoal

Dentro do plano geral das boas praticas de manipulagédo dos géneros alimenticios, a
higiene pessoal é um dos tdpicos mais pertinentes (WHO and FAO 2009). Os
manipuladores de alimentos sdo das principais fontes de contaminacdo dos géneros
alimenticios, sendo necessario assegurar um elevado grau de higiene pessoal para mitigar
esse perigo (Howes et al. 1996; Baptista and Saraiva 2003). A higiene pessoal é necessaria
e essencial para garantir que os trabalhadores que entram em contacto, direta ou
indiretamente, com os géneros alimenticios ndo os contaminem (WHO and FAO 2009).

O estado de saude dos trabalhadores é um fator importante nesta tematica, uma vez
gue doencas infetocontagiosas, dermatoldgicas e/ou gastroenteroldgicas, apresentam um
risco elevado de comprometimento da seguranca dos géneros alimenticios (Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009). Posto isto, € necessario que cada
trabalhador possua uma ficha de aptiddo meédica. Este documento assegura, como
comprovativo de um exame meédico de admisséo, que 0 mesmo esta apto e apresenta um
estado de saude adequado para o desenvolvimento das suas func¢des (Lei n.° 102/2009, de
10 de setembro). Sempre que um trabalhador sofra ou seja portador de doenca
transmissivel através dos alimentos deve reportar 0os seus sintomas ao seu responsavel,

para este avaliar a situacdo e, assim, tomar a decisédo de o dispensar de atividades que
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requeiram a manipulacdo de géneros alimenticios, durante o periodo necessario (Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009).

Todos os trabalhadores devem manter um nivel elevado de asseio individual, através
do uso de indumentaria limpa, correta e completa (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).
Contudo, as maos dos manipuladores de géneros alimenticios sdo, muitas vezes, uma fonte
de contaminacdo para o0s alimentos, sendo comum a presenca de Vvarios agentes
patogénicos nas maos quando ndo é efetuada uma correta higienizacdo das mesmas (Curtis
and Cairncross 2003; Lee et al. 2017).

O manipulador de géneros alimenticios deve apresentar as unhas sempre limpas,
curtas e sem verniz, sendo que unhas roidas ndo configuram uma boa préatica de higiene,
uma vez que esta situacéo favorece a manutencéo e sobrevivéncia de agentes patogénicos,
mesmo apoés a higienizagcdo das maos (McNeil et al. 2001; Jumaa 2005). A utilizagcdo de
aderecos, como anéis, relogios, pulseiras ou outros itens, apresenta o risco de aumento da
carga microbiana alojada nas méaos e pulsos, 0 que por si potencia o risco de contaminacao.
Assim, a utilizacdo de aderecos nas maos € desaconselhada nas areas de manipulacéo de
alimentos (Trick et al. 2003; FAO and WHO 2009). A presenca de cortes, feridas ou
escoriagfes nas maos representam, também, um risco para o alimento, para o consumidor
e, ainda, para o manipulador. Além de serem locais favoraveis a multiplicacdo de
microrganismos (Thanni et al. 2003), nestes casos, 0 uso de antissépticos é prejudicial a
cicatrizacdo (Hernandez-Navarrete et al. 2014), existindo, por isso, a necessidade de estas

solucdes de continuidade estarem protegidas de forma impermeéavel (WHO and FAO 2009).

3.5.1.1. Higienizacdo das méaos

Para reduzir o risco associado as maos, como fonte de contaminacédo dos géneros
alimenticios, € necessario que haja uma higienizacdo correta e recorrente das mesmas
(WHO 2009). Esta préatica deve ser executada sempre que a atividade realizada, ou a
realizar, possa interferir com a seguranca dos alimentos. Assim, deve ser efetuada quando
se inicie a atividade de manipulacdo de géneros alimenticios, quando ha mudanca do tipo
de alimento manipulado, ao colocar e remover luvas, ao regressar ao local de trabalho, ao
utilizar o sanitario, ao executar operacdes de higienizacdo de instalacdes, ap6s manipular

dinheiro, comer, fumar ou tocar em qualquer objeto sujo (WHO and FAO 2009).
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Seguindo as indicacdes da World Health Organization (WHO) e Food and Agriculture
Organization (FAO) (2009), a duracao total adequada para uma correta higienizacdo das
maos deve ser entre 40 a 60 segundos, sendo que, aproximadamente, 20 a 30 desses
segundos devem ser investidos em movimentos de friccdo entre as duas maos. No entanto,
varios estudos indicam que a carga microbiana ndo sofre diferencas significativas a partir
dos 15 segundos de duracdo, mesmo quando a higienizacdo € realizada corretamente
(Ojajarvi 1980; Monk-Turner et al. 2005).

o ] 8¢
AN

Enxaguar as maos abundantemente Aplicar detergente em quantidade Esfregar as palmas das méios. Esfregar os dorsos das maos.
com agua enquanto as esfrega. suficiente para cobrir toda a superficie
das méos.

Esfregar as zonas interdigitais das Esfregar a zona dorsal dos dedos com Esfregar os dedos pulgares com Esfregar com movimentos circulares as
maos. a palma das méos. movimentos circulares. pontas dos dedos contra a palma das
maos.

@ @2
Enxaguar as médos abundantemente. Secar as maos com toalhete de papel Se necessario, feche a torneira com o As suas maos estio lavadas.
descartavel. toalhete descartavel.

Figura 1. Etapas do procedimento de lavagem e secagem das maos (adaptado WHO
Guidelines on Hand Hygiene in Health Care - First Global Patient Safety Challenge - Clean Care
is Safer Care, 2009).

Segundo a WHO (2009), o correto procedimento de higienizagdo das méaos inclui
quatro fases principais. A primeira fase - enxaguamento prévio das maos, representada na
etapa 0 da Figura 1, que consiste na acdo de remover, através da forca fisica e da acéo
mecéanica, a sujidade, matéria organica e/ou o maior nimero possivel de microrganismos
enguanto se enxagua abundantemente, com agua corrente e limpa, as méos. Este passo
por si sO, se executado adequadamente, provoca uma reducéo significativa da sujidade e da
carga microbiana das méaos (Pether and Gilbert 1971). Assim, a acdo de esfregar as maos
ndo deve ser um passo menosprezado tanto no enxaguamento, COMO NO passo seguinte, a
lavagem profunda. A friccdo, que ocorre ao esfregar as maos entre si, facilita a eliminagéo
de grande parte da sujidade e de microrganismos da superficie das maos (Price 1938;
Michaels et al. 2001; Todd et al. 2010).

A segunda fase - lavagem profunda das maos, representada nas etapas 1 a 8 da

Figura 1, tem como objetivo reduzir a sujidade hidrofébica, como 6leos e gorduras, e a carga
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microbiana. Traduz-se na aplicacdo de um produto detergente, enquanto as maos sao
esfregadas, terminando num enxaguamento com agua corrente e limpa.

De seguida, deve realizar-se a secagem das maos, representada na etapa 9 a 11 da
Figura 1, sendo o método mais adequado para realizar esta etapa um tema ainda impreciso.
Atualmente, os toalhetes descartaveis sdo considerados uma opcao apropriada (Patrick et

al. 1997).

Aplicar antisséptico em quantidade suficiente de forma a cobrir toda a superficie Esfregar as palmas das méos.

as méos. V\ﬂ
A ()

Esfregar os dorsos das mios. Esfregar as zonas interdigitais das Esfregar a zona dorsal dos dedos com
méos. a palma das mios.
G & @ W
Esfregar os dedos pulgares com Esfregar com movimentos circulares as  Deixar secar, as suas maos estdo
movimentos circulares. pontas dos dedos contra a palma das desinfetadas.

maos.

Figura 2. Etapas do procedimento de antissepsia das maos (adaptado WHO
Guidelines on Hand Hygiene in Health Care - First Global Patient Safety Challenge -
Clean Care is Safer Care, 2009).

A Ultima fase da higienizacdo das maos — a antissepsia das maos, representada na
Figura 2, consiste na aplicacdo de um produto antisséptico de forma reduzir a restante carga
microbiana indesejada (WHO 2009).

Os estabelecimentos devem estar equipados com lavatorios exclusivos para este fim,
os lava-maos, localizados na zona de laboracdo, com uma torneira preferencialmente de
comando ndo manual, providos de dgua quente e fria, com utensilios de secagem corretos,
como toalhetes de papel descartaveis e, ainda, dispensadores para os produtos detergente
e antissético (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009).

E comum acreditar que a agua quente é mais eficaz para higienizar as méaos.
Todavia, a temperatura da &gua ndo tem preponderancia em termos de eficicia
desengordurante nem biocida neste procedimento (Price 1938; Michaels et al. 2001, 2002;
WHO 2009; Carrico et al. 2013). De facto, valores de temperatura elevados apresentam

propriedades biocidas e favorecem a emulsificacdo de certos detergentes (Price 1938;
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Michaels et al. 2002; Laestadius and Dimberg 2005), contudo os valores de temperatura
necessarios para atingir um efeito microbicida sdo muito superiores aos considerados
seguros para o contacto prolongado com as maos (Michaels et al. 2001, 2002). A atividade
da friccdo, do enxaguamento e dos produtos quimicos tornam-se cruciais para a diminuicéao
da carga microbiana das maos neste procedimento, sendo que a temperatura tem pouca
influéncia neste aspeto (Michael et al. 2001; Carrico et al. 2013). A WHO ndao indica um valor
de temperatura da 4gua a utilizar neste procedimento, remetendo apenas para o uso de
uma temperatura que seja confortavel para o trabalhador. O conforto que a 4gua temperada
proporciona traz o beneficio de incitar a realizacdo do procedimento mais vezes, com maior
duragéo e de forma completa e correta (Carrico et al. 2013).

A secagem das maos € uma etapa importante, pois diminui o risco de contaminagao
cruzada (Patrick et al. 1997; Michaels et al. 2004). A disponibilidade de materiais adequados
€ um fator essencial para incitar o correto cumprimento da mesma (FDA 2010). A utilizacdo
de toalhetes de papel descartavel e de secadores por coluna de ar sdo os métodos eleitos
para a eficacia da secagem (Patrick et al 1997). No que toca aos secadores por coluna de
ar, existem evidéncias que sdo o método mais eficaz para a secagem propriamente dita,
aumentando, contudo, a contaminagdo das maos, pois os filtros destes aparelhos alojam
elevadas quantidades de microrganismos (Larson 1995; Todd et al. 2010; Kimmitt and
Redway 2016). Os toalhetes de papel descartavel sdo o material de secagem aconselhado
pela WHO (2009), porém verifica-se uma redugéo heterogénea da carga microbiana quando
usados. Os panos séo veiculos de contaminagdo cruzada, resultando na transferéncia de
microrganismos, devido a utilizagdes multiplas e ao contacto com as diversas superficies
onde sdo colocados, pelo que ndo sdo um método adequado para a secagem de maos
(Mattick et al. 2003; Mattick 2003; Todd et al. 2010).

Varios tipos de luvas sédo utilizados no setor alimentar como meio de protecédo, tanto
para as maos do manipulador de alimentos, como para a seguranca dos géneros
alimenticios (Michaels 2004). A utilizagdo de luvas ndo dispensa uma correta e cuidada
higienizacdo das méos antes e depois do seu uso (Michaels 2004, CE 2016). Na legislacéo
comunitaria o uso de luvas descartaveis é recomendado, principalmente, em atividades nas
quais ha manipulacdo de alimentos prontos para consumo, devendo ser substituidas
regularmente (CE 2016). O correto uso de luvas impede a passagem de microrganismos do
meio exterior para as maos e vice-versa, contudo, o risco de contaminagdo cruzada
ocasionada pelas luvas é analoga ao das maos (Olsen et al. 1993; Hayden et al. 2008).
Assim, a sensibilizacdo dos manipuladores de alimentos para o propdsito e cuidados
higiénicos decorrentes do uso de luvas deve ser efetuada, uma vez que estudos indicam

que a higienizacdo das méos é menos provavel de ocorrer em atividades com uso de luvas,
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devido a falsa sensacdo de seguranca que estas concedem ao utilizador (Michaels 2004;
Green et al. 2006).

Posto isto, véarias variaveis afetam a eficacia da higienizacdo das maos, incluindo o
tipo de sujidade e microrganismos, o nivel de contaminacdo, o método e duracdo de
secagem, a duracdo da friccdo e da lavagem e, ainda, a frequéncia da realizacdo do
procedimento (Todd et al. 2010). A falta de materiais apropriados para a higienizacdo das
maos é documentada como uma das principais causas de contribuicdo para as doencas
transmitidas por géneros alimenticios (Michaels et al. 2004).

A formacdo dos manipuladores de alimentos € essencial para assegurar que a
higiene das médos € adequada ao desempenho das suas funcdes. Atendendo a
especificidade do procedimento completo de higienizagdo de maos, esta formacédo poderia
ocorrer em regime on the job. Como complemento, deve, ainda, estar afixado, em local
visivel e perto do lava-maos, uma instru¢do de trabalho ilustrativa das vérias etapas da
higienizacéo das maos (WHO 2009; WHO and FAO 2009)

3.5.2. Higiene geral de superficies que contactam com alimentos

A existéncia e a adequagdo de um plano de higienizacdo que contemple as
instalacdes, equipamentos e utensilios de um estabelecimento alimentar é fundamental para
a correta manutencdo higiénica do mesmo (Baptista 2003). Geralmente, num
estabelecimento alimentar, todas as superficies, em particular aquelas que entram em
contacto com os géneros alimenticios, devem sempre possibilitar a aplicacdo de boas
praticas de higiene, ao permitir a sua manutencéo, lavagem e desinfecdo, de forma a evitar
a acumulacéo de sujidade (WHO and FAO 2009).

As superficies que contactam diretamente com géneros alimenticios s@o locais
favoraveis a formacdo de biofilmes, surgindo sobretudo quando o procedimento de
higienizacéo é inadequado (Chamberlain and Johal 1987; Notermans et al.1991). Sem uma
higienizagdo completa e correta da-se o aumento do risco da contaminagdo cruzada das
superficies para os géneros alimenticios (Scott et al. 1984; Mgretrg and Langsrud 2011).

Além da necessidade destas superficies apresentarem boas condicdes de
conservacgdo, devem ser projetadas e construidas de forma a serem duradouras e de facil
manutencdo (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril). Os materiais de que séo feitas devem,
idealmente, ser de cor clara, impermeaveis, ndo absorventes, ndo toxicos e resistentes a
corrosdo dos detergentes e desinfetantes, de forma a evitar alteracBes inaceitaveis na
composi¢do dos géneros alimenticios ou deterioracdo das caracteristicas dos mesmos (Reg.
n.° 1935/2004, de 27 de outubro; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO
2009; FAO and WHO 2020). Contudo, existe a possibilidade de uso de outros materiais,
caso os operadores de empresas do setor alimentar comprovem, a autoridade competente,
a sua conformidade (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril). E importante que o0s
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equipamentos e utensilios sejam mantidos num bom estado de arrumacao e instalados de
forma a permitir a higienizacdo adequada dos mesmos e da area envolvente (ACOPE 2012;
FAO and WHO 2020).

O Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de
outubro, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos,
designa que 0s metais, as respetivas ligas e os plasticos podem ser utilizados para este fim.
Posteriormente, foi publicado o Regulamento (CE) n.° 2023/2006 da Comisséo, de 22 de
dezembro, que especifica varias medidas relativas as boas praticas de fabrico de materiais e
objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos. A determinados materiais, tais
como ceramicas, pelicula de celulose regenerada, certos plasticos, incluindo os reciclados,
bem como materiais ativos e inteligentes, aplicam-se medidas especificas de forma a
estarem aptos para uso no setor alimentar (EFSA n.d.). No caso do plastico, um material
com vasta utilizacdo, € o Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comisséo, de 14 de janeiro,
relativo aos materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os
alimentos, que enumera as medidas especificas aplicaveis. O aco inoxidavel, ou apenas
inox, € o material de eleicdo no que toca a seguranca dos alimentos, uma vez que apresenta
propriedades fisico-quimicas que dificultam a retengéo de sujidade, minimizam a adeséo de
microrganismos e possibilitam uma higienizacdo adequada (Holah and Thorpe 1990;
Boulangé-Petermann 1996; Jullien et al. 2003). Em relagdo ao poliestireno, comumente
conhecido por esferovite, € um material utilizado recorrentemente nos recipientes para
transporte de alimentos, devido as suas caracteristicas isolantes, que permitem preservar a
temperatura dos produtos alimentares (Quach and Simha 1971; ACOPE 2012). Este
material, mesmo com a libertagdo de mondémeros de estireno para os alimentos com que
contacta, € uma substancia considerada segura visto as respetivas concentragdes serem
baixas para representar um risco para a saude humana (Quach and Simha 1971; FDA 2013;
Gelbke et al. 2018). Contudo, devido as suas propriedades fisico-quimicas, as quais
impossibilitam a execucdo de praticas de higienizacdo, é recomendado apenas para
utilizagbes Unicas (FDA 2013). Os recipientes e embalagens danificados, ndo recuperaveis
ou feitos de materiais que ndo correspondem as especificacdes legais, principalmente os
que ndo podem ser higienizados, devem ser de uso Unico e/ou eliminados (Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril).

Recentemente, tem-se investido em estudos relativos a materiais que contém
compostos biocidas, denominados por “artigos tratados”, de forma a serem uma ferramenta
de melhoria da higiene e seguranca dos alimentos. Entre estes destaca-se a prata, o
triclosan e os compostos de quaternario de amoénio (Mgretrg and Langsrud 2011; Reg. n.°

(UE) 528/2012, de 22 de maio). O seu efeito biocida resulta da libertacdo de substancias
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para o meio circundante, onde se encontra o género alimenticio. Todavia, este efeito é
limitado na presenca de matéria organica (Mgretrg and Langsrud 2011).

No ambito dos estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos,
alguns dos exemplos de superficies que entram em contacto com os alimentos sdo as
caixas de arrumacdo para transporte e armazenamento, as bancas de exposicdo dos
produtos, os utensilios de corte ou escamacado, os rotulos e, ainda, os equipamentos de
processamento, como as balangas e as tdbuas de preparagdo (ACOPE 2012; FAO and
WHO 2020). Os utensilios de corte devem ser higienizados com maior frequéncia,
especialmente depois de efetuada a evisceracao, visto tratar-se de um procedimento que
manipula subprodutos com elevado risco de contaminacgéo fecal (Begum et al. 2010). Estes
utensilios devem, ainda, ser arrumados num espaco préprio, devidamente limpo e
organizado (ACOPE 2012; FAO and WHO 2020). Idealmente, as tdbuas de preparacédo do
pescado devem ter uma zona separada e especifica para proceder a evisceragdo do
pescado (FAO and WHO 2020). Em relacdo ao equipamento de pesagem, as balancas,
normalmente feitas de inox, devem ser higienizadas de forma completa, sendo necessario
desmontar as suas pegas, no fim do dia de trabalho (ASAE 2015).

Durante o armazenamento, os produtos da pesca frescos ndo embalados e/ou
preparados devem ser acondicionados em caixas de arrumacdo prépria, com camadas
intercaladas de gelo e do produto alimentar. Estas caixas devem ser impermeaveis e ter um
mecanismo de drenagem, para evitar que a agua resultante da fusdo do gelo fique em
contacto com os alimentos (Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril; FAO and WHO 2020). A
banca de exposicdo dos produtos alimentares, além de estar em conformidade com as
especificagbes supracitadas, deve possuir uma ligeira inclinagéo, para facilitar, também, a

drenagem da agua resultante da fusédo do gelo (FAO and WHO 2020).
3.5.2.1. Higienizacédo das superficies que contactam com os produtos da

pesca frescos

A metodologia a seguir na higienizagdo das superficies que contactem com géneros
alimenticios inicia-se pela etapa de enxaguamento prévio, que tem o propésito de eliminar
grande parte da sujidade, por meio de passagem de agua abundante e da forga fisica e
acao mecanica, com recurso a utensilios que contribuam para o seu favorecimento, tais
como escovas, esponjas, esfregdes, entre outros (Baptista 2003; WHO and FAO 2009).

A segunda etapa, a lavagem profunda, caracterizada pela acdo quimica de um
produto detergente, friccdo e enxaguamento abundante, tem como finalidade remover a
sujidade remanescente e eliminar parte dos microrganismos. A sua eficiéncia depende de
varios fatores, tais como o tipo e quantidade de matéria organica remanescente, as

caracteristicas do detergente e a friccdo exercida (Baptista 2003; WHO and FAO 2009).
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Apobs esta etapa, a remocdo dos residuos detergentes € necessaria para assegurar a
inexisténcia de riscos associados (Baptista 2003) e para ndo prejudicar a posterior acado
desinfetante. Por estas razfes, deve-se realizar um enxaguamento abundante apds a
limpeza profunda (Baptista 2003; WHO and FAO 2009).

De seguida, a etapa de desinfecdo tem como objetivo a destruicdo e eliminacédo de
microrganismos, principalmente os patogénicos, pela aplicacdo de um produto desinfetante.
Um enxaguamento, apds esta etapa, de forma a remover, também, os vestigios quimicos, é
essencial para a seguran¢a dos alimentos que venham contactar com a respetiva superficie
(WHO and FAO 2009). Ha situacbes em que a desinfecdo ndo é necessaria (Scott et al.
1984; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril), sendo que estas estdo dependentes,
principalmente, da natureza, da quantidade da sujidade e da disponibilidade do operador
para realizar, de forma adequada, este procedimento (Baptista 2003).

Nas superficies, 0 método de secagem também é relevante, pois favorece a
diminuicdo da multiplicacdo de microrganismos remanescentes (Scott et al. 1984). A
secagem ao ar, isto &, por evaporacao, acaba por ser o método mais usado em grandes
superficies.

Em relacdo a influéncia da temperatura na eficacia dos produtos detergentes no
procedimento de higienizagdo, de facto, temperaturas elevadas facilitam o destacamento de
sujidade das superficies, o que, indiretamente, rentabiliza o poder emulsificante do
detergente (Vargaftik et al. 1983). Posto isto, no caso da higienizagdo de superficies a
temperatura da agua tem influéncia nas etapas da lavagem e secagem. Quanto a variacao
da concentracdo de produtos detergentes, ndo se verifica aumento da eficacia com maiores
concentracdes de produto, sendo suficiente seguir as concentracdes indicadas no rotulo do
mesmo (Mattick 2003).

O estado de conservacdo dos utensilios de limpeza que auxiliam estes
procedimentos ndo deve chegar a um ponto de deterioracdo e/ou contaminacdo tal que
possam constituir um perigo tanto fisico ou biolégico (Baptista 2003; Maretrg et al. 2021).
Apos a utilizagdo destes materiais, se arrumados molhados ou himidos e/ou com restos de
matéria organica, ha favorecimento da multiplicacdo dos microrganismos presentes, sendo
que varios microrganismos patogénicos conseguem sobreviver, durante dias, nestes
utensilios (Scott et al. 1984, Mattick et al. 2003; Mattick 2003; Mgretrg et al. 2021). A
higienizac@o destes utensilios € uma forma de controlar estes perigos e de manter o bom
estado de conservacdo durante maiores periodos de tempo. Tendo em conta que estes
utensilios sdo utilizados com produtos quimicos, estes acabam por ter efeito nos proprios
materiais, no entanto, a eficacia € maior com procedimentos de higienizacdo especificos
para 0s mesmos, como a aplicacdo de desinfetante ou a fervura em agua. A substituicdo

periddica destes materiais também é desejavel (lkawa and Rossen 1999; Mattick et al. 2003;
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Rossi et al. 2012; BRC 2018; Mgretrg et al. 2021). Segundo as atuais constatacdes de
Mgaretrg et al. (2021), os panos de tecido e as esponjas sdo dos utensilios de limpeza mais
utilizados para auxiliar a higienizacdo de superficies no setor alimentar, porém as escovas
sdo mais apropriadas para tal, devendo o seu uso ser incentivado. Relativamente aos panos
e esponjas, é preocupante o descuido que existe em relacdo a estes utensilios, levando a
gue contenham uma elevada carga microbiana (Scott et al. 1984; Mattick 2003). Contudo, 0s
panos de microfibras apresentam caracteristicas que favorecem o seu estado de higiene ao
longo do tempo (Wren et al. 2008).

A formacdo e sensibilizacdo dos trabalhadores sobre praticas de higiene e
manipulacdo de produtos quimicos, sdo, mais uma vez, relevantes para garantir a higiene e
seguranca dos alimentos (WHO and FAO 2009).

A afixacdo do plano de higienizacdo e de instru¢bes de trabalho em local visivel,
perto dos respetivos locais € uma forma de facilitar e favorecer a sua correta execucao
(WHO and FAO 2009; ACOPE 2012). Estes documentos, além de indicarem as superficies
a higienizar e a respetiva descricdo de montagem e desmontagem, quando necessario,
devem apresentar uma descricdo do modo de execucdo do procedimento, os utensilios e
produtos quimicos a utilizar, bem como o seu modo de utilizagdo, a periodicidade e,
também, a indicacdo do trabalhador responsavel pela tarefa (Baptista 2003; ACOPE 2012).
E importante fazer-se um registo da concretizacdo dos procedimentos, para, posteriormente,
se comprovar e avaliar a eficacia do plano instaurado, através de condutas de monitorizagédo
pelos responsaveis do estabelecimento ou pelas autoridades competentes (Baptista 2003,
WHO and FAO 2009; ACOPE 2012).

3.5.3. Produtos detergentes e biocidas

Num estabelecimento alimentar, os produtos de limpeza e de desinfecdo, além de
apropriados para o fim a que se destinam, devem estar armazenados num local especifico,
corretamente identificado, fechado e afastado das areas onde sdo manuseados 0s géneros
alimenticios (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, WHO and FAO 2009).

Entende-se por detergente qualquer substéncia ou preparacdo que contenha
tensioativos e se destine a processos de limpeza, tendo capacidade de remocéo de
sujidade, residuos, gorduras e outros tipos de matéria indesejavel (Reg. (CE) n.° 648/2004,
de 31 de marco; WHO and FAO 2009).

Os produtos biocidas incluem toda a substancia ou mistura de substancias com
propriedades para destruir, repelir ou neutralizar microrganismos prejudiciais, prevenindo ou
controlando a acdo destes, sem ser necesséria a aplicacdo de forca fisica ou de acéo
mecéanica. Os biocidas podem ser divididos em antisséticos, se adequados para utilizacao

em tecidos vivos, ou em desinfetantes, se adequados para superficies inanimadas (Reg.
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(UE) n.°528/2012, de 22 de maio). O poder antimicrobiano destes produtos varia consoante
a concentracdo aplicada e o tempo de exposicdo. Por sua vez, a estabilidade e eficacia
pode ser afetada negativamente pela luz, pH, matéria orgénica e inorganica (Frais et al.
2001; Rutala and Weber 2017).

O tipo de antisséptico mais utilizado nos cuidados de higiene pessoal, relativamente
a higienizacdo das maos, € a solucéo a base de alcool. O alcool a 70% é um bactericida de
acao rapida, podendo chegar a eliminar cerca de 90% dos microrganismos da pele quando
utilizado corretamente (WHO 2009; Herndndez-Navarrete et al. 2014).

Quanto aos desinfetantes, os considerados aptos a aplicar em superficies em
contacto com géneros alimenticios sao referidos como tipo de produtos 4 (TP 04) (Reg. (UE)
n.° 528/2012, de 22 de maio). Neste grupo incluem-se as solu¢des com hipoclorito de sédio,
com elevada capacidade de reducédo de microrganismos (Rossoni and Gaylarde 2000; Frais
et al. 2001; Hernandez-Navarrete et al. 2014). A lixivia tradicional € um exemplo de uma
solucdo pura de hipoclorito de sodio. O seu uso inadequado pode reduzir a sua eficacia e
apresentar varios riscos, como, por exemplo, irritar ou danificar as mucosas e a pele ou
poluir o meio ambiente (ECHA n.d.). Em relacdo a concentracdo, a temperatura da agua de
diluicdo, e a estabilidade deste produto existe pouca coeréncia cientifica e escassez de
estudos na sua aplicagcdo no setor alimentar (Frais et al. 2001). A Agéncia Europeia das
Substancias Quimicas, conhecida por ECHA, ndo apresenta dados concretos sobre estas
caracteristicas, recomendando realizar tal como indicado no rétulo da embalagem (ECHA
n.d.). A lixivia € um produto adequado para a desinfegcdo de superficies de polietileno e
certos plasticos. Contudo, é desaconselhado o0 seu uso em metais, como o aluminio e até o
inox, uma vez que é corrosivo nestes materiais (ECHA n.d.). Certos produtos desinfetantes,
como a lixivia tradicional, ndo devem ser utilizados em simultdneo ou misturados com
produtos detergentes, uma vez que pode verificar-se a producdo de aerossois toxicos, a
neutralizacdo ou deterioracdo dos agentes biocidas, devido a compostos dos detergentes, e
pode, ainda, incrementar resisténcias dos microrganismos (Hoffmann et al. 1995;
Domingues et al. 2011).

Na Unido Europeia, a ECHA é a entidade responsavel pela implementacdo da
legislacao relativa a produtos quimicos (Reg. (CE) n.° 1907/2006, de 18 de dezembro). Para
se colocar no mercado este tipo de produtos, € necessario o cumprimento das condicdes,
das caracteristicas e dos limites legislados. Estas normas estdo harmonizadas no
Regulamento (CE) n.° 648/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 31 de margo
relativo aos detergentes, no Regulamento (CE) n.° 1907/2006 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 18 de dezembro, relativo ao registo, avaliacdo, autorizacéo e restricdo dos
produtos quimicos, que cria a ECHA e que altera e revoga outros atos normativos e no

Regulamento (UE) n.° 528/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de maio,
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relativo a disponibilizacdo no mercado e a utilizacdo de produtos biocidas e nos respetivos
anexos. Relativamente aos produtos biocidas, importa assegurar que, quando utilizados
corretamente e para os fins pretendidos, sdo suficientemente eficazes e nao tém efeitos
inaceitaveis, como o desenvolvimento de resisténcias (Reg. (UE) n.° 528/2012, de 22 de
maio). Recentemente, surgiu o Regulamento (UE) 2015/830 da Comissdo, de 28 de maio,
relativo ao registo, avaliacdo, autorizacao e restricdo dos produtos quimicos e que altera o
Regulamento (CE) n.° 1907/2006, de 18 de dezembro.

Existem listas de produtos notificados, criadas a partir da legislagdo em vigor, que
enumeram as substancias que podem estar contidas nos produtos biocidas e em que
setores é permitido o seu uso. Produtos com fragrancias, espessantes e/ou outros aditivos
estdo reprovados para uso no setor alimentar (Hernandez-Navarrete et al. 2014; ECHA
2018; DGAV 2020). A eleicdo do produto quimico a aplicar deve ser ponderada,
considerando-se varios fatores intrinsecos ao produto e, também, ao tipo de sujidade e de
possiveis microrganismos presentes no respetivo espaco (WHO and FAO 2009; ECHA
2018).

As empresas fornecedoras de produtos quimicos devem facultar fichas de dados de
seguranca e fichas técnicas, de forma a providenciar as diretrizes necessarias a boa pratica
de utilizacdo dos mesmos ao manipulador dos seus produtos (Reg. (UE) n.° 2015/830, de 28
de maio). Segundo a ECHA (2018), as informagdes a disponibilizar nas fichas de dados de
seguranca séo a identificacdo da substancia ou mistura e sociedade ou empresa produtora,
a identificagdo de perigos, os componentes, as medidas de primeiros socorros, as medidas
de combate a incéndios, as medidas em caso de fugas acidentais, 0 manuseamento e
armazenamento, o controlo da exposicado e protecdo individual, as propriedades fisicas e
quimicas, a estabilidade e reatividade, as informagfes toxicolégica e ecologica, as
consideracdes de eliminacdo, a informacao relativa ao transporte e a regulamentacao, entre
outras indicagbes consideradas relevantes pelo produtor. Todas as embalagens destes
produtos devem conter o roétulo legivel, visivel e indelével, onde devem estar contempladas
as informacbes relativas as instrucdes de dosagem e de utlizagdo e as precaucdes
especiais (Reg. (CE) n.° 648/2004, de 31 de marco; Reg. (CE) n.° 1272/2008 de 16 de
dezembro; Reg. (UE) n.° 528/2012, de 22 de maio).

Todo o produto quimico, que nao esteja a ser utilizado, deve estar conservado na
sua embalagem de origem, estar fechado, ter o rétulo legivel e estar num local especifico
para a sua arrumacao. Durante os procedimentos de higienizacdo, os produtos quimicos
devem ser aplicados em concentra¢gfes especificadas, sendo também crucial respeitar o
tempo e modo de aplicagdo, com particular atencdo para os desinfetantes (Reg.(CE) n.°
1272/2008, de 16 de dezembro; WHO and FAO 2009; ACOPE 2012).
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Os manipuladores de produtos quimicos devem estar instruidos sobre as técnicas de
seguranca dos mesmos, devendo cumprir as indicacdes das instrucdes, disponibilizadas
pelo fabricante, pois, se manipulados de forma inadequada, os quimicos podem ser toxicos
a varios niveis (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009; ECHA 2018).
De forma a assegurar a correta manipulacdo de produtos quimicos, os estabelecimentos
devem possuir, no sistema de gestdo de seguranca alimentar, instru¢des e indicacdes para
0 uso destes produtos (WHO and FAO 2009; ECHA 2018).

3.5.4. Formacao em higiene e seguranca alimentar

Os manipuladores de alimentos devem ser preparados para o exercicio das suas
funcdes, assegurando simultaneamente a seguranca dos alimentos (Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29 de abril). Espera-se dos manipuladores de alimentos uma atitude proativa no controlo
de riscos higiossanitarios, através de formacdo adequada no ambito da higiene e seguranca
alimentar, e também de supervisdo quanto ao cumprimento dos principios da legislacédo
alimentar (Reg. (CE) n.°178/2002, de 28 de janeiro; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

As acgbes de formacdo podem ser profissionais, quando realizadas por entidades
formadoras certificadas, publicas ou privadas, ou por acdes de sensibilizacdo na propria
empresa ou posto de trabalho, como por exemplo, afixagdo de instru¢cdes de trabalho e
distribuicdo de documentos informativos e devida explicagdo (Lei n.° 7/2009, de 12 de
fevereiro; WHO and FAO 2009). A entidade empregadora tem a obrigatoriedade de
assegurar que os seus funcionarios recebem formagdo adequada, de forma a
consciencializa-los da sua importancia na seguranca dos alimentos (Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29 de abril; WHO and FAO 2009). O responsavel pelo estabelecimento deve também ter
formacdo adequada na aplicacdo dos principios de HACCP (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29
de abril).

As acdes de formacado profissional em matéria de higiene e seguranga alimentar
consistem na exposicdo de conteldos relativos a programas de pré-requisitos, abordando
tematicas como a higiene pessoal, a prevencdo e controlo de pragas, a manutencado e
higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios, a rastreabilidade, entre outros, de
forma a estimular o desenvolvimento de competéncias adequadas por parte dos
manipuladores de alimentos face as suas responsabilidades (Baptista 2003; Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril). Pode ocorrer avaliagdo dos conhecimentos adquiridos e, caso se
verifique qualificacdo, ser emitido um certificado que comprove a aprovacdo na formacao
(Baptista and Saraiva 2003; WHO and FAO 2009). A formacdo continua deve ser
incentivada, pois, com a constante atualizacdo da legislagdo, deve assegurar-se que 0s

manipuladores de alimentos estdo cientes dos procedimentos e praticas mais atuais em
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matéria de seguranca dos géneros alimenticios (Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro; WHO
and FAO 2009).

O “Plano Municipal dos Mercados de Lisboa 2016-2020”, da Camara Municipal de
Lisboa (CML), integrou nos seus objetivos a implementacdo de um programa de acdes de
formacdo, no ambito da higiene e seguranca alimentar, para todos o0s operadores e
colaboradores dos mercados municipais (CML 2016).

As acdes deste programa de formacdo decorreram entre os anos de 2016 e de 2019,
sendo a equipa de formadores constituida pelos médicos veterinarios municipais da CML. O
programa de formacdo, com uma duracéo total de 12 horas, abordou as nog¢fes béasicas de
microbiologia, habitos e boas praticas de higiene pessoal, das instalagbes, equipamentos e
utensilios e os pré-requisitos e principios baseados no sistema de HACCP. Todos os
operadores dos mercados municipais foram informados da realizacdo destas acgbes de
formacdo e solicitou-se a sua participagdo voluntaria. Das presencas registadas, constatou-
se a auséncia regular de um quarto dos comerciantes (Rodrigues 2016).

Das informagdes registadas nos ultimos anos relativas aos operadores dos mercados
municipais de Lisboa, concluiu-se que 40% dos titulares ndo efetuaram investimentos quer
na melhoria do seu espago comercial, quer na formacao profissional dos seus funcionarios.
Dos que investiram nestes dominios - 60% dos titulares, 26% fizeram-no em acdes de
formacao profissional, sendo a area de higiene e seguranca alimentar e a de seguranga no

trabalho as que mereceram maior investimento (CML 2016).

3.6.Autoridade competente e atos de controlo oficial

As autoridades competentes sao o conjunto de entidades centrais de um Estado-
Membro competentes e delegadas, ou qualquer outra entidade que tenha outorgadas
competéncias por parte destas, para assegurar o cumprimento de requisitos legislados,
através de atividades de fiscalizagcéo, tendo a funcéo de agir em prol do interesse publico,
protegendo a saude dos consumidores através de controlos oficiais (Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29 de abril, Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco). Por conseguinte, os profissionais
que efetuam os controlos oficiais devem receber formacdo regular sobre a legislacédo
aplicavel, no ambito das suas competéncias (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de mar¢o).

Relativamente aos documentos legislativos sobre os controlos oficiais no setor
alimentar, é o Regulamento (UE) 2017/625, de 15 de marc¢o, que estabelece as normas para
o correto procedimento dos atos de controlos oficiais aplicaveis a todos os géneros
alimenticios, incluindo os de origem animal. Um ato de controlo oficial € um exame
estruturado e independente com o intuito de verificar se as atividades e 0s respetivos
resultados estdo em conformidade com a legislacao aplicavel (Reg. (UE) n.° 2017/625, de

15 de marco). E responsabilidade das autoridades competentes realizar uma planificacéo de
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controlo pormenorizada, onde deve incluir os dominios a fiscalizar, os métodos e técnicas a
aplicar, elaborar registos escritos das atividades de controlo que efetuam e redigir
certificados e relatérios das mesmas (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco).

O cumprimento dos varios requisitos deve ser controlado com regularidade pelas
autoridades, de forma a garantir a salde humana e animal, a fitossanidade, o bem-estar
animal e o ambiente (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco). Os requisitos de higiene
aplicaveis as instalagdes, equipamentos, produtos alimentares, produtos quimicos e
procedimentos de limpeza, sistema de gestdo da seguranca alimentar, rastreabilidade de
géneros alimenticios, entre outros, sdo alguns dos exemplos tomados em consideracéo
pelas autoridades no ambito do controlo oficial da seguranga e higiene alimentar (Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29 de abril; Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de marc¢o).

Estes atos de controlo oficial devem, preferencialmente, ser efetuados sem aviso
prévio. O procedimento de atuacdo pode ser realizado de forma proativa, ou seja, planeada
pela equipa de autoridades competentes de forma rotineira, ou de forma reativa, isto €, na
sequéncia de uma comunicacéo rececionada (ASAE 2016).

O controlo oficial deve ser detalhado, transparente, imparcial e efetuado com um
profissionalismo rigoroso, de modo a assegurar a sua qualidade, coeréncia e eficacia (Reg.
(UE) n.° 2017/625, de 15 de marco). A frequéncia destes controlos deve ser ajustada a
natureza, a dimenséo, a gestao de risco e ao nivel de cumprimento expectavel por parte da
empresa fiscalizada. Em caso de uma ndo conformidade, a autoridade produz um relatério,
no qual refere recomendacdes sobre eventuais melhorias necesséarias a serem efetuadas
até um novo controlo oficial (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo). Os operadores
envolvidos devem colaborar inteiramente com as autoridades, disponibilizando informacdes
atualizadas sobre as suas empresas (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

No setor alimentar, muitas vezes, as autoridades fazem representar-se por médicos
veterinarios oficiais, os quais apresentam qualificacbes adequadas para a realizacdo de
controlos e outras atividades oficiais (Reg. (UE) n.c 2017/625, de 15 de marc¢o). No caso dos
mercados municipais, estes controlos sdo da competéncia do médico veterinario municipal,
vinculado a Direccdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), e dos técnicos da
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE) (Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12
de junho; Decreto-Lei n.° 20/2019, de 30 de janeiro).

O médico veterinario municipal €, como veterinério oficial delegado pela DGAV, na
area do seu concelho e dependente da respetiva Camara Municipal, a autoridade sanitaria
veterinaria concelhia (Decreto-Lei n.° 20/2019, de 30 de janeiro). De entre as vérias fungdes,
o médico veterinario municipal executa atividades de controlo higiossanitario as empresas
do sector alimentar e aos mercados municipais de todas as freguesias do respetivo
concelho (Decreto-Lei n.° 116/98, de 5 de maio; Decreto-Lei n.° 132/2000, de 13 de julho).
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4. Materiais e Métodos
4.1.Selecédo dos participantes
Dos 25 mercados municipais de Lisboa, selecionaram-se para o estudo aqueles que
apresentavam, pelo menos, um estabelecimento de venda a retalho de produtos da pesca
frescos em atividade (Figura 3).

1. M. daAjuda
15 2. M. Rosa Agulhas
14 3. M. de Campo de Ourique
16 4. M. da Ribeira
17 5. M. Forno do Tijolo
18 6. M. de Sapadores
13 7. M. 31 de Janeiro
12 8. M. de Arroios
9. M. Alfacinha
1 10 10. M. do Bairro de Santos
11. M. Sdo Domingos de Benfica
g 9 12. M. de Benfica
7 13. M. de Alvalade Norte
6 14. M. do Lumiar
5 15. M. Encarnacgédo Norte
3 16. M. Encarnagéao Sul
17. M. Olivais Sul (B)
2 18. M. Olivais Sul (E)
1 4

Figura 3. Mapa do concelho de Lisboa com a distribuicdo espacial dos mercados
municipais incluidos no estudo (adaptado do Plano Municipal dos Mercados de
Lisboa 2016-2020, 2016).

Todos os titulares destes estabelecimentos (N=74) foram abordados para a
apresentacdo do objetivo e da metodologia do estudo, tendo sido solicitada a sua
participacdo. Obteve-se a colaboracdo de todos os titulares, bem como a permisséo para a
utilizacdo dos dados recolhidos. A recolha de dados decorreu de novembro de 2020 a abril
de 2021.

4.2.Metodologia da recolha de dados

A recolha de dados realizou-se através de entrevista presencial com um inquérito ao
titular dos estabelecimentos de interesse, e de auditoria usando uma lista de verificacdo de
requisitos (Anexo 1), para verificagdo dos procedimentos e praticas de higiene durante o
periodo de laboracao dos operadores.

O inquérito e a lista de verificacdo de requisitos foram elaborados com o programa
Google Forms®, tendo os requisitos sido baseados nos seguintes documentos: Codex
Alimentarius: Food hygiene basic texts (WHO and FAO 2009), Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, e Guia de Boas Préaticas de Higiene para Produtos da Pesca
Frescos (ACOPE 2012).
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Posteriormente, definiu-se uma amostra por conveniéncia de 11 individuos para
efetuar a testagem do inquérito e da lista de verificacdo. Os individuos que compunham a
amostra eram titulares de estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca
frescos, médicos veterinarios e outros individuos néo relacionados profissionalmente com o
tema. Esta fase de testagem conduziu a algumas revisdes do inquérito e da lista de
verificacdo originais, de modo a melhorar a recolha de informacé&o.

A versdo final do inquérito e da lista de verificagdo de requisitos (Anexo 1)
compreendeu um total de 85 questdes, agrupadas em 5 seccdes. A seccdo 1 incluia as
questdes para caracterizacdo demografica dos titulares dos estabelecimentos de venda a
retalho de produtos da pesca frescos, as sec¢bes 2 e 3 incluiam requisitos relativos ao
sistema documental de gestdo da seguranca alimentar, as seccdes 4 e 5 incluiam requisitos
para verificacdo dos procedimentos e praticas de higiene das maos e higiene das
superficies que contactam com os produtos da pesca frescos.

Uma vez que os titulares dos estabelecimentos de venda a retalho de produtos da
pesca frescos eram, também, manipuladores de alimentos em todos os casos analisados, a
verificacdo de procedimentos e préaticas foi efetuada tendo em conta o titular de cada
estabelecimento.

Relativamente a verificagdo dos procedimentos e praticas de higiene das superficies
que entram em contacto com os géneros alimenticios, foram considerados o0s seguintes
equipamentos/superficies: as bancas de exposi¢édo, os utensilios de corte e de preparagéo,
0s equipamentos de pesagem, as tdbuas de preparacdo, as caixas de arrumagao frigorifica
e os rétulos.

A realizagdo do inquérito e da auditoria seguiu uma ordem aleat6ria considerando 0s
mercados municipais e os estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca
frescos. Contudo, as duas fases do estudo, explicadas de seguida, foram efetuadas
sequencialmente, mas ndo necessariamente no mesmo dia, de acordo 0 com a seguinte
sequéncia:

Fase 1 - entrevista presencial ao titular do estabelecimento, para a
caracterizacao demografica dos participantes, utilizando para o efeito o inquérito
(seccao 1, Anexo 1);
Fase 2 - auditoria aos operadores com:
= verificacdo do sistema documental de gestdo da Seguranga Alimentar,
mais especificamente, dos programas de higiene, incluindo planos de
higienizacéo, fichas de dados de seguranca e fichas técnicas dos

produtos quimicos e instru¢des de trabalho (secc¢des 2 e 3, Anexo 1);
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= observacdo dos procedimentos e praticas de higiene das méos e das
superficies em contacto com os produtos da pesca frescos (sec¢bes 4

e 5, Anexo 1).
As observacbes dos procedimentos e praticas de higiene em cada estabelecimento foram
realizadas no decurso de um dia normal de trabalho, ao longo do periodo laboral (9h-13h),
totalizando 4 horas de observacao. As auditorias decorreram sem aviso prévio, de forma a

evitar qualquer alteracdo/preparacéo que pudesse influenciar a recolha de informacéo.

4.3.Andlise de dados
Os dados recolhidos foram registados, organizados e analisados numa base de
dados, com o software Microsoft Office Excel 2019® (Microsoft Corporation, Redmond,
Estados Unidos da América). Posteriormente, recorreu-se ao software R® (R Development
Core Team, Viena, Austria) para verificar se existia associa¢do estatistica (p<0,05) entre
procedimentos e praticas de higiene observados e as caracteristicas demograficas dos
titulares de estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos, usando o

teste exato de Fisher.

5. Resultados e Discussao

5.1.Perfil demografico dos participantes
Durante a realizacdo do estudo, 18 mercados municipais do concelho de Lisboa
tinham, pelo menos, um estabelecimento de venda a retalho de produtos da pesca frescos

em atividade, com atendimento ao publico e, por essa razéo, foram incluidos no estudo.

Gréfico 2 — Nimero de estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos,
em atividade, por mercado municipal de Lisboa, entre novembro de 2020 e abril de 2021.
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O grafico 2 representa a distribuicdo destes estabelecimentos nos mercados
municipais de Lisboa incluidos no estudo.

O Mercado de Benfica apresentou o maior numero de estabelecimentos (n=14),
seguindo-se o Mercado Alvalade Norte (n=11) e o Mercado da Ribeira (n=10) (Gréfico 2). Os
restantes mercados continham 6 ou menos estabelecimentos. Considerando todos os
estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos dos mercados
municipais de Lisboa, eram empregados um total de 147 manipuladores de produtos da
pesca frescos.

A tabela 1 sintetiza os resultados obtidos relativos as caracteristicas demograficas
dos titulares de estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos dos
mercados municipais de Lisboa.

Tabela 1 — Dados obtidos das carateristicas demograficas dos titulares de estabelecimentos
de venda a retalho de produtos da pesca frescos (N=74).

Categoria n % Categoria n %
Sexo Masculino 18 24,3% . 0-5 3 41%
‘ Feminino 56 75,7% 8-10 2 2, 7%
Idade 30-39 7 9,6% 11-15 5 6,8%
40-49 17 23% Anos de trabalho 16-20 7 9,6%
50-59 21 28,4% como vendedora 21-25 10 13,5%
60-69 18 24,3% retalho de 26-30 11 14,9%
70 ou superior 11 14,9% pescado 31-35 9 12,2%
Nacionalidade Portuguesa 72 97,3% 36-40 10 13,5%
Outra 2 2,7% 41-45 8 10,8%
Nivel de Analfabeto 5 6,8% > 46 9 12,2%
habilitagoes 1° ciclo 22 29,7% Namero de 1a2 57 77%
literarias 2° ciclo 12 16,2% dma";Pulaczores 3a5 12 16,2%
0 i o e alimentos
g CICIZ, - ?1 :1223; contratados >5 5 6,8%
ecundario 270 | Contrato com Sim 21 28,4%
Superior 3 4,1% _entidade .
Nimero de 1 19 25,7% | formadora Nao 53 71,6%
bancas de 2 26 35,1% Nunca 5 6,8%
exposicao 3 17 23% - Ano da ultima Entre 2020 e o,
= ~ 20 27%
4 7 9,6% agao de formagao 2019
5 1 1,4% em higiene e Entre 2018 e 27 36.5%
N seguranga dos 2015 '
>5 4 5,4% i
N generos Entre 2014 e 20 27%
Estabelecimentos 1 1499 | alimenticios 2010
com Sistema ’ Antes de 2010 2 2,7%
documental de
Gestao da
Seguranga Nao 63 85,1%
Alimentar

Quanto a nacionalidade, verificou-se que a maioria (97,3%; n=72) tinha
nacionalidade portuguesa, sendo os restantes (n=2) brasileiros (Tabela 1). Verificou-se o
predominio do sexo feminino entre os titulares (75,7%; n=56). Todos tinham uma idade
superior a 30 anos, sendo que o intervalo de idade dos 50 aos 69 anos era a que
compreendia a maior fracdo de titulares (52,7%; n=39). Realca-se que 14,9% (n=11) dos
participantes tinha mais de 70 anos de idade. Estes resultados retratam uma populagéo
predominantemente envelhecida, e estdo de acordo com os dados reunidos por Barreta
(2002) e pela Camara Municipal de Lisboa (2016), relativos a caracterizacdo dos operadores

dos mercados municipais de Lisboa. Os estudos de Soares et al. (2012), Liu et al. (2015) e
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Lee et al. (2017), realizados no Brasil, na China e na Malasia, respetivamente, relatam que a
maioria dos manipuladores de alimentos estudados apresentava idades compreendidas
entre 0s 21 e os 41 anos, divergindo dos dados recolhidos no presente estudo.

Quanto ao nivel de habilitacBes literarias, o ensino basico era o nivel maximo de
escolaridade apresentado pela maioria dos titulares (74,3%; n=55). O numero de titulares
com o 1° ciclo ou com o 3° ciclo concluido era semelhante (n=22 e n=21, respetivamente),
com o ensino secundario concluido eram 14,9% (n=11) e com um curso superior concluido
eram 4,1% (n=3). Todavia, constatou-se que 6,8% (n=5) dos titulares eram analfabetos
(Tabela 1). A predominancia de um nivel de escolaridade baixo € evidente e outros estudos
realizados em estabelecimentos de venda a retalho apresentaram resultados semelhantes
(Barreta 2002; Soares et al. 2012). Contudo, os estudos de Liu et al. (2015) e de Lee et al.
(2017), revelaram que a maioria dos trabalhadores avaliados em estabelecimentos
alimentares, na Malasia e na China, possuia o ensino secundario concluido.

No que toca ao numero de anos de atividade como vendedor de produtos da pesca
frescos a retalho, apurou-se que a maioria (77,1%; n=57) dos participantes exercia esta
atividade ha pelo menos 21 anos (Tabela 1). A maioria dos titulares mencionou o costume
de cedéncia do cargo entre geragfes do mesmo agregado familiar. O grupo de titulares que
exercia este tipo de atividade havia menos tempo, e sem ligacdo familiar ao setor, referiu
gue foi a curiosidade e o desafio pessoal, que estimulou a procura por este tipo de profissao.
Além de retalhista de produtos da pesca frescos, 36,5% (n=27) dos titulares ja tinham
exercido outra profissdo dentro do setor alimentar. No estudo de Aarnisalo et al. (2006),
realizado na Finlandia com uma amostra de manipuladores de alimentos com funcdes
diversificadas dentro do setor alimentar, constatou-se um resultado semelhante aos dados
recolhidos neste estudo, uma vez que a maioria dos individuos exercia a atividade havia
mais de 10 anos. Com resultados discrepantes, os estudos de Soares et al. (2012), Liu et al.
(2015) e de Lee et al. (2017) indicaram o predominio de manipuladores de alimentos com
experiéncia profissional reduzida, ndo ultrapassando os 5 anos, no setor alimentar.

Existem poucos estudos que contemplem uma caracterizacdo demogréfica detalhada
de manipuladores de géneros alimenticios. A Camara Municipal de Lisboa (2016)
apresentou dados da caracterizacdo demografica dos trabalhadores dos mercados
municipais de Lisboa, independentemente do setor de atividade que foram similares aos
resultados obtidos neste estudo.

A maioria (52,7%; n=39) dos estabelecimentos apresentou apenas um manipulador
de alimentos no espaco comercial, havendo também um numero consideravel de
estabelecimentos com 2 (24,3%; n=18). Com 5 ou mais manipuladores contratados foram

contabilizados 7 (9,5%) estabelecimentos (Tabela 1).
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Relativamente a realizacdo de consulta de medicina de trabalho, comprovada por
uma ficha de aptiddo médica, de acordo a Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro, verificou-se
que cerca de metade (46%; n=34) dos titulares possuia este documento atualizado. Os
restantes titulares justificaram a falta do referido documento como consequéncia da situacao
pandémica.

No que concerne a existéncia de comprovativo de formacao profissional em matéria
de higiene e seguranca dos alimentos e procedimentos baseados nos principios HACCP,
79,7% (n=59) dos titulares possuiam este documento. Dos restantes (n=15) titulares,
embora sem comprovativo, 10 referiram ter participado em ac¢bfes de formacdo nessas
matérias e os restantes 5 titulares, referiram nunca ter frequentado qualquer tipo de agéo de
formag&o neste ambito.

Do grupo de titulares com formacdo em higiene e seguranca alimentar e
procedimentos baseados nos principios HACCP (n=69), 20 receberam formacao depois do
ano de 2019. A maioria dos titulares (n=27) teve formacdo entre os anos 2015 e 2018.
Contudo, 22 (29,7%) titulares frequentaram acOes de formacdo havia mais de 6 anos
(Tabela 1). Desde o ano de 2016 todos os operadores dos mercados municipais de Lisboa
tiveram disponiveis a¢des de formacado gratuitas proporcionadas pela Camara Municipal de
Lisboa (CML 2016). A contratagdo adicional de uma entidade privada, prestadora de
servicos de acdo de formacédo profissional, no &mbito da higiene e seguranga dos géneros
alimenticios, verificou-se em 28,4% (n=21) dos estabelecimentos (Tabela 1). Em relacdo ao
grupo de titulares que recebeu formagédo apds o ano de 2019 (n=20), a maioria destes
(n=16) tinha contrato com uma entidade privada prestadora de servigos de formagéo e esta
formacdo era atualizada anualmente. A formacdo continua € desejavel, contudo, neste
estudo, verificou-se que apenas 0s operadores com contrato com uma entidade privada
prestadora de servicos de acdo de formacado profissional tinham formacdo em intervalos
regulares. Liu et al. (2015) refere que, mesmo quando existe um nivel baixo de
conhecimentos em higiene e seguranca dos alimentos entre manipuladores de géneros
alimenticios, a implementacdo de acbGes de formacao recorrentes podera resultar em
melhorias significativas no comportamento em prol da higiene. Contudo, a meta-analise de
Soon et al. (2012), concluiu que mais acfes de formacao nao se refletem em praticas mais
corretas por parte dos manipuladores de alimentos. Varios estudos - Askarian et al. (2004),
Bas et al. (2006), Veiros et al. (2009), Soares et al. (2012), Freitas et al. (2014) - sublinham a
necessidade de rever e atualizar o modelo de formagcdo dos operadores para que haja

melhoria nas préticas de higienizacdo, propondo, por exemplo, o0 modelo on the job.
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5.2.Analise de documentacédo do sistema de gestdo da seguranca alimentar

Foi solicitado a cada titular a documentagcédo relativa ao sistema de gestdo da
seguranca alimentar, nomeadamente o programa de higiene pessoal, o plano de higiene das
instalac@es, as fichas de dados de seguranca e/ou técnicas dos produtos quimicos a aplicar
nos procedimentos de higienizacdo e, ainda, instrucdes de trabalho relacionadas. A
documentacao solicitada foi apresentada por 11 (14,9%) titulares (Figura 4). Os restantes
(n=63) ndo possuiam o0s documentos solicitados ou nem um sistema de gestdo da

seguranca alimentar.

4 N
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Figura 4. Representacdo esquematica da frequéncia observada relativamente ao
sistema documental de gestdo da seguranca alimentar apresentado pelos titulares
dos estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos.

Dos titulares que apresentaram documentacao (n=11), verificou-se que todos tinham
trés ou mais bancas de exposi¢cdo no seu espago comercial, que 10 tinham contrato com
uma entidade privada, que 8 receberam formacgéo apos o ano de 2019, tendo ainda 8 tinham
completado o 3° ciclo ou um nivel de habilitag&o literaria superior. Estes resultados parecem
indicar que a elaboracdo da documentagédo do sistema de gestdo da seguranca alimentar
recai, maioritariamente, sobre as empresas externas de prestacdo de servi¢cos, por outro
lado na maioria dos casos, os titulares dos estabelecimentos revelaram falta de proatividade
na manutencdo regular do sistema de gestdo da seguranga alimentar do seu
estabelecimento.

Dos 11 sistemas de gestdo da seguranca alimentar analisados, 8 continham
documentos de interesse para o0 estudo. Verificou-se que 3 apresentaram toda a
documentacdo pretendida, perfazendo 4,1% da amostra total. Dos restantes, 2 continham
documentacdo relativa apenas a higienizacdo das maos e os outros 3 apenas a higienizacao
das superficies em analise (Figura 4). Sumarizando, a inclusdo de documentos relativos a

higienizacdo das maos verificou-se em 5 casos e com documentos relativos a higienizagao
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das superficies que entram em contacto com o0s géneros alimenticios em 6 sistemas. Assim,
3 dos sistemas de gestao analisados ndo incluiram documentos de interesse (Figura 4).

Dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar com documentacdo relativa a
higienizacdo das maos (n=5), foram encontrados documentos incompletos, quer pela falta
de especificacdo dos produtos quimicos e das respetivas fichas de dados seguranca, quer
pela auséncia de instrucdes de trabalho para a higienizacao das maos.

Dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar com documentacdo relativa a
higienizac@o das superficies que entram em contacto com 0s géneros alimenticios (n=6),
constatou-se que dois sistemas apresentaram todos 0s requisitos pretendidos, sendo que
nos restantes (n=4) se verificou a auséncia de indica¢do dos produtos quimicos a aplicar, tal
como das respetivas fichas de seguranca.

Nos estudos de Luning et al. (2011) e Lahou et al. (2012) constatou-se que um
sistema de gestdo da seguranca alimentar organizado e bem mantido influencia as
condicbes de higiene (parametros microbiol6gicos) dos estabelecimentos. Todavia, 0s
procedimentos e praticas de higiene das maos e das areas de manipulacdo de alimentos
precisavam de monitorizagdo e acompanhamento para se obterem melhores resultados na
verificacdo microbioldgica (Luning et al. 2011; Lahou et al. 2012).

Os planos de higienizacdo, as instrucdes de trabalho, as fichas de dados de
seguranca e as fichas técnicas devem estar disponiveis e ser de facil acesso para consulta
dos manipuladores (CE 2016). Estes documentos sdo evidenciados nos estudos de
Askarian et al. (2004; 2006) e de Powell et al. (2011) como um fator importante no
aperfeicoamento das praticas de higienizacdo, tendo os autores concluido que as instrucdes
de trabalho, quando disponibilizadas e de facil consulta, sdo seguidas de forma escrupulosa

e frequente pelos trabalhadores.

5.3.0Observacao dos procedimentos e praticas de higiene das méaos

Constatou-se que a maioria dos titulares (58,1%; n=43) tinha uma apresentacéo das
maos e unhas adequada para a manipulacdo de géneros alimenticios, isto é, as maos e
unhas encontravam-se limpas e sem solu¢cdes de continuidade e as unhas curtas, ndo
roidas, sem verniz e naturais. Quanto ao uso de aderecos nas maos e/ou pulsos, verificou-
se que os titulares de 21 estabelecimentos (28,4%) ndo apresentavam nenhum desses
acessorios (Tabela 2). E necessério referir que as aliancas foram também consideradas
como adereco, uma vez que, mesmo com uma superficie lisa favorecem a remanescéncia
de matéria organica e microrganismos nas maos (Fagernes and Lingaas 2009). O uso
regular de alianca em manipuladores de alimentos est4 associado ao facto da populacéo
portuguesa ser, maioritariamente, catélica e, como tal, conferir & alianga um significado

simbdlico muito pessoal. Assim, no setor alimentar é aceite o uso de alian¢a, apesar desta
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apresentar um risco potencial para a higiene e seguranca dos alimentos (Trick et al. 2003,
Fagernes and Lingaas 2009, INE 2012).

Tabela 2 — Dados relativos aos procedimentos e praticas de higiene das maos nos
estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos (N=74).

Conformidade

Requisito

n %
Ma&os e unhas adequadas para a manipulagéo de alimentos 43 58,1
Auséncia de aderecos has maos e/ou pulsos 21 28,4
Presenca de lava-méaos 19 25,7
Presenca de torneira de comando ndo-manual 4 54
Uso de luvas descartaveis 6 8,1
Uso de luvas reutilizaveis 29 39,2
Higienizac¢&@o das luvas reutilizaveis ap6s uso 0 0
Higieniza¢@o das méos antes/depois do uso de luvas 0 0
Instrucdo de trabalho relativa ao procedimento de higienizacao das méos " 95

facilmente acessiveis e visiveis

Em relagdo as estruturas necesséarias para a correta higienizacdo das maos, um
quarto dos estabelecimentos (25,7%; n=19) possuia um lava-maos, mas apenas 4 (5,4%)
destes possuiam torneiras de comando ndo-manual (Tabela 2).

Os dispensadores de sabonete liquido e/ou de solucdo antisséptica para maos e os
suportes de materiais para a secagem das maos existiam em varios estabelecimentos, mas
encontravam-se na grande maioria dos casos em condi¢cdes incompativeis para a sua
utilizacdo. Os materiais de secagem, como os rolos de papel, encontravam-se em locais ndo
adaptados aos mesmos, como por exemplo em cima de equipamentos diversos, e 0s
dispensadores de sabonete liquido encontravam-se sem conteldo. A auséncia de materiais
e/ou de estruturas apropriadas para higienizacdo das maos é apontada como um fator
potenciador da ineficiéncia dessa pratica (Michaels et al. 2004; Todd et al. 2010). No que diz
respeito ao acesso a agua quente, cerca de um quarto (27%; n=20) dos estabelecimentos
tinham incluido um sistema de aquecimento de agua. A utilizacdo de agua quente nao
parece ser um fator necessario para a correta higienizacdo das maos (WHO 2009), contudo
€ uma exigéncia legal os estabelecimentos do setor alimentar estarem equipados com
sistemas de agua quente e fria (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril). O uso de agua
tépida foi constatado em 2 situacdes de enxaguamento das maos.

Relativamente ao uso de luvas, verificou-se o seu uso em 47,3% (n=35) dos
manipuladores de alimentos considerados, sendo a maioria (n=29) luvas reutilizaveis e as

restantes (n=6) luvas descartaveis (Tabela 2). Antes e/ou depois do uso de luvas verificou-
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se que nao era efetuada a higienizacdo das maos ou das luvas reutilizaveis. No estudo de
Bas et al. (2006) constatou-se que a maioria dos manipuladores de alimentos nao realizava
a lavagem das maos antes e depois do uso de luvas. No presente estudo, constatou-se em
varios estabelecimentos que as luvas reutilizaveis eram colocadas, ap6s o seu uso, em
locais inapropriados, como, por exemplo, sobre canalizacbes ou torneiras. Em relacédo as
luvas descartaveis, estas eram trocadas apenas quando se encontravam em mau estado de
conservacdo. Segundo Michaels (2004), um anico orificio € o suficiente para anular o efeito
protetor conferido pela luva. Desta forma, para o uso de luvas cumprir o seu propésito, 0s
trabalhadores devem ser formados especificamente sobre o uso higiénico de luvas. Esta
sensibilizacdo apresenta especial importancia para os manipuladores de produtos da pesca
frescos, uma vez que estes géneros alimenticios apresentam varias caracteristicas que
facilitam a deterioragdo das luvas, como espinhas e escamas. Os comportamentos
observados corroboram as conclusGes obtidas nos estudos de Green et al. (2006) e de
Soares et al. (2012), que relataram que a maioria dos manipuladores de alimentos
considerava as luvas utensilios de protecao do utilizador e ndo como um meio de protecdo
dos alimentos.

Em 7 estabelecimentos verificou-se a existéncia de instru¢des de trabalho com a
sucessao de etapas que devem executar-se na higienizacado das maos, afixadas em local de
facil consulta durante a pratica do mesmo (Tabela 2).

Quanto a execucdo do procedimento de higienizacdo das méaos, em 66,2% (n=49)
dos casos observou-se apenas 0 enxaguamento das maos com agua corrente, de forma a
retirar a matéria organica, resultante da manipulacdo dos produtos da pesca frescos,
principalmente sangue e escamas.

O uso de detergente na lavagem das maos é importante para a remocéo eficaz de
matéria organica (Kandyliari et al. 2020), todavia a aplicagéo de detergente observou-se em
apenas um caso, com um ensaboamento incompleto e sem cumprir a duracdo do tempo de
friccdo (30-40s.) recomendada pela WHO (2009). Contrariamente aos dados deste estudo,
Al Suwaidi et al. (2015) verificou que mais de trés quartos dos manipuladores de alimentos
do seu estudo lavaram as maos com agua e sabonete liquido no inicio do dia de trabalho,
ou apés um periodo de descanso.

No que toca a secagem das maos, cerca de metade (47,3%; n=35) dos casos
observados realizavam-na frequentemente, porém a maioria (60%; n=21) fazia-o de forma
incorreta e incompleta. Nas restantes (n=39) situacdes ndo se verificou a secagem de maos
como etapa da sua higienizagdo. Dos materiais utilizados para a secagem das méaos, 0s
mais observados em uso foram os panos de tecido (n=29) e os toalhetes de rolo de papel
absorvente. Em relagdo aos panos de tecido, a maioria (n=15; 51,7%) apresentava-se em

mau estado de conservacao, estando humidos, conspurcados e/ou danificados. Verificou-se
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a sua utilizacdo simultdnea em atividades diversas, tornando-os um potencial veiculo de
contaminacdo cruzada. Estas constatacdes demonstraram ma préatica higiénica por parte
dos manipuladores de alimentos em estudo, negligenciando o potencial de contaminacdo
cruzada destes utensilios durante a manipulacdo de alimentos (Mattick et al. 2003; Todd et
al. 2010).

Em nenhum dos casos se verificou 0 uso de solucao antisséptica como etapa final da
higienizagéo das méos. No entanto, em 2 estabelecimentos observou-se a aplicagdo de uma
solucdo antisséptica de base alcodlica apds a manipulacdo de dinheiro e apos contato direto
com as maos de clientes.

Constatou-se ainda falta de concordancia entre os produtos quimicos utilizados e as
fichas de dados de seguranca ou fichas técnicas existentes no sistema documental da
gestdo da seguranca alimentar.

5.4.0bservacdo dos procedimentos e praticas relativas a higiene de
superficies que contactam com os géneros alimenticios

Todas as bancas de exposi¢do (inox), as tdbuas de preparacdo (polietileno de alta
densidade) e os equipamentos de pesagem (inox) eram constituidos por materiais
apropriados. Em relagcédo aos utensilios de corte e preparacao, verificou-se que 8 (10,8%)
estabelecimentos possuiam materiais ndo adequados, observando-se, por exemplo, partes
de mangueira incorporadas nos cabos das facas ou escamadores artesanais feitos com
cabos de madeira e pregos. No que toca as caixas para acondicionamento do pescado em
camara frigorificas, em mais de metade (58,1%) dos casos observou-se a reutilizacao de
caixas de esferovite, 0 que constitui uma ma pratica devido a impossibilidade de
higienizacé@o deste material (Quach and Simha 1971; ACOPE 2012). Quanto aos rotulos, em
63 (85,1%) dos estabelecimentos verificou-se 0 seu uso, mas entre estes detetaram-se 2
com rotulos feitos de papel.

Em 22 (29,7%) estabelecimentos, das seis superficies analisadas, todas eram feitas
de materiais adequados, predominando o inox e o polietileno de alta densidade. O estudo de
Gkana et al. (2016) concluiu que os procedimentos de higienizacdo sdo mais eficazes em
superficies feitas deste tipo de materiais, 0 inox e o polietilieno de alta densidade,
acrescentando que a madeira apresenta grandes limitagoes.

Interessa ainda referir que em varios estabelecimentos se observou o uso de
ornamentos decorativos, tiras de fita cola, cabos elétricos e blocos de tomadas colados nos
equipamentos de pesagem e, ainda, a presenca de elasticos de borracha ou letras gravadas
nos cabos dos utensilios de corte e de preparacao. Nestes casos, embora o tipo de material
fosse adequado para contactar com 0s géneros alimenticios, alguns aspetos limitavam, ou

impediam, a correta higienizacao.
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No que toca ao estado de conservacao das superficies, a maior parte das bancas de
exposicdo (96%; n=71), dos utensilios de corte e de preparacdo (81,1%; n=60), dos
equipamentos de pesagem (66,2%; n=49), das tabuas de preparacéo (62,2%; n=46) e das
caixas para arrumacao frigorifica (59,5%; n=44) estavam em bom estado. Dos
estabelecimentos que apresentaram rétulos em material adequado (n=61), cerca de metade
(n=31) mantinha-os em bom estado de conservacdo. O bom estado de conservacdo das
bancas de exposicdo pode ser devido ao facto de serem superficies onde ocorre pouco
trabalho mecénico e por serem feitas maioritariamente de inox, material bastante resistente
e de longa duracdo (Holah and Thorpe 1990; Boulangé-Petermann 1996). J& no caso dos
utensilios de corte e de preparacao, a boa conservacao pode ser devida ao facto de serem
pecas de facil aquisicao e de baixo custo. Relativamente aos equipamentos de pesagem, a
zona do teclado, feita de plastico, encontrava-se mais deteriorada. As superficies de aco
inoxidavel demonstraram, nos estudos de Jullien et al. (2003), serem faceis de higienizar e
com resultados positivos no que toca a diminuicdo da carga microbiana, levando a que
superficies feitas deste material apresentem bom estado de conservacdo. Nas tabuas de
preparagdo era comum encontrar, na zona de maior impacto dos utensilios cortantes e de
contacto com os produtos da pesca frescos, uma mancha resultante da acumulagédo de
matéria organica. A respeito das caixas de arrumacao frigorifica, notou-se o habito, comum
a todos os mercados, da reutilizacdo das caixas de esferovite. No que toca aos rotulos,
estes encontravam-se, muitas vezes, com as arestas plasticas partidas. Em 17,6% (n=13)
dos estabelecimentos observados verificou-se em simultdneo o bom estado de conservagéo
das 6 superficies consideradas no presente estudo. Ja considerando o tipo de material e o
estado de conservacdo das superficies, em 8 (10,8%) estabelecimentos constatou-se
conformidade, ou seja, apresentavam superficies de materiais adequados e em bom estado
de conservagéo.

Quanto aos estabelecimentos que realizaram procedimentos de higienizagdo nas
superficies que contactam com géneros alimenticios, a protecao e/ou remocao dos produtos
alimentares expostos, aconselhada antes do inicio de préaticas de higienizacdo (WHO and
FAO 2009), foi constatada na maioria dos estabelecimentos (81,1%; n=60). A maioria das
bancas de exposicdo (n=50), das tdbuas de preparacdo (n=55) e dos utensilios de corte
(n=42) foram submetidos ao procedimento de higienizagcdo pelo menos uma vez durante o
periodo de auditoria. No caso dos equipamentos de pesagem e dos rétulos, apenas uma
minoria (n=15 e n=5, respetivamente) foi submetida este procedimento. A constatacao de
auséncia de procedimentos de higienizacdo das caixas para arrumacao frigorifica pode
relacionar-se com o facto destas serem utilizadas apenas no inicio e no fim do periodo
laboral, fase em que os trabalhadores estéo focados e apressados em arrumar o pescado e

abandonar o local de trabalho.
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Na maioria dos casos (78,4%; n=58) observados verificou-se a realizacdo de préticas
de higienizacdo em pelo menos 2 das superficies consideradas no estudo. Em 10 (13,5%)
estabelecimentos ndo se constatou a realizacdo de procedimentos de higienizacdo as
superficies consideradas durante o periodo de observacéo.

O estudo de Sibanyoni e Tabit (2019) avaliou o estado higiossanitario de superficies,
de preparacdo de alimentos em cozinhas escolares e a maioria revelou resultados
microbiol6gicos ndo satisfatorios, constituindo um potencial risco para ou os consumidores.
Segundo Rodriguez et al. (2011) e Cunningham et al. (2011), que avaliaram o nivel de
contaminagcdo microbiolégica em diferentes superficies de cozinhas, constataram que 0s
procedimentos de higienizacdo nelas aplicados eram inadequados. Mais recentemente, o
estudo de Biranjia e Latouche (2016) apurou que em cozinhas domésticas, as superficies
que contactam com géneros alimenticios revelam niveis de contaminagdo microbiolégica
elevados, sugerindo mas praticas de higiene. Assim, é desejavel a realizacdo de
procedimentos de higienizacdo completos e que contemplem todas as superficies que

contactam com géneros alimenticios.

Tabela 3 — Dados relativos aos procedimentos e praticas de higiene das superficies que
contactam com produtos da pesca frescos em estabelecimentos de venda a retalho de
produtos da pesca frescos (n=74).

Conformidade

Requisitos N %
Aplicacé@o de produto quimico 64 86,5
Apenas detergente 13 17,6
Apenas desinfetante 5 6,8
Detergente + desinfetante 46 62,2
Mistura arbitraria do detergente e desinfetante 35 47,3
Etapa de enxaguamento prévio 67 90,5
Etapa de lavagem profunda 55 74,3
Etapa de desinfecao 43 58,1
Procedimento de higienizacdo completo e correto 10 13,5
Enxaguamento final 61 82,4
Utensilios de limpeza adequados 20 (27,0)
Produtos quimicos nas embalagens de origem 60 (81,1)
Rotulos bem preservados e legiveis 52 (70,3)
Produtos quimicos guardados em local fechado e identificado 22 (29,7)
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No que toca ao procedimento de higienizacdo das superficies, a aplicacdo de pelo
menos um produto quimico foi verificada na maioria (86,5%; n=64) dos casos observados.
Enquanto que em 13 destes casos houve a aplicacdo exclusiva de detergente, noutros 5
casos foi utilizado apenas desinfetante, enquanto que o uso de detergente e desinfetante foi
observado em 46 casos, 0 equivalente a 62,2% da amostra total (Tabela 3). Em 10 (13,5%)
estabelecimentos nao se observou a utilizacdo de produtos quimicos durante o periodo de
auditoria.

Relativamente as etapas do procedimento, o enxaguamento prévio observou-se em
67 (90,5%) estabelecimentos, e em 55 (74,3%) dos estabelecimentos seguiu-se a lavagem
profunda, isto €, aplicagdo de detergente na superficie enxaguada com friccdo. Em 43
(58,1%) dos casos, foi realizada a aplicagdo de desinfetante (Tabela 3). As etapas de
lavagem e desinfecéo, apesar de distintas e independentes, tém uma acdo complementar
(WHO and FAO 2009). Caso se empregue apenas detergente, este ndo tem acado
microbicida per si, embora contribua para a reducdo da carga microbiana por arrastamento.
Nos casos em que € aplicado apenas desinfetante, a eficicia deste fica reduzida devido a
presencga da matéria organica (Baptista 2003). Nos estudos de Tebbutt (1984) e de Gkana et
al. (2016) concluiu-se que o uso exclusivo de detergente € um método mais eficaz, em
termos de higiene, quando comparado com o uso exclusivo de desinfetante, cuja utilizacéo
exclusiva em superficies de cozinha de restaurantes foi reportada por Matthewson e
Heacock (2017).

Os dados obtidos neste estudo refletem uma compreensédo ambigua da funcéo de
cada uma das etapas do procedimento em questéo por parte dos manipuladores, reforcando
a necessidade de formacao neste ambito.

Dos estabelecimentos que aplicaram detergente (n=59) (Tabela 3), verificou-se que o
detergente liquido para lavar loica manualmente foi a escolha mais frequente (n=53).
Relativamente ao desinfetante usado (n=51), a lixivia tradicional foi a mais frequente (n=45).

Nos casos em que foi aplicado um produto detergente e um desinfetante (n=46),
constatou-se que em grande parte dos estabelecimentos (n=35) se realizava uma mistura e
diluicdo arbitraria dos produtos, num recipiente a parte, sem ter em conta as instrucdes de
uso (Tabela 3). Alguns manipuladores de alimentos afirmaram acreditar que a quantidade de
espuma reflete a eficacia da limpeza e muitas vezes observou-se a agitagdo da mistura
antes da sua aplicacédo. A mistura e diluicdo dos produtos detergentes com os desinfetantes,
apesar de permitir uma eventual poupanca na quantidade de quimicos utilizada e, também,
do tempo dedicado a sua aplicacdo, reduz a eficacia da etapa da desinfecdo (Hernandez-
Navarrete et al. 2014). Esta mistura de produtos quimicos apresenta outras desvantagens,
uma vez que certos desinfetantes, como é o caso da lixivia liquida tradicional, ndo devem

ser utilizados misturados ou em simultaneo com produtos detergentes, pois pode ocorrer

39



libertacdo de aerossois toxicos e neutralizacdo dos agentes biocidas (Hoffmann et al. 1995;
Domingues et al. 2011).

Dos estabelecimentos onde se observou a realizacdo das etapas de enxaguamento
(n=67), de lavagem profunda (n=55) e de desinfecdo (n=43) (Tabela 3) torna-se fundamental
distinguir aqueles que realizaram o procedimento de higienizacdo de forma correta, isto €,
sem realizar uma mistura arbitraria dos produtos quimicos. Assim, apenas em 10 (13,5%)
estabelecimentos se observou uma realizagdo de procedimentos de higienizacdo completos
e corretos (Tabela 3).

Importa ainda referir que o cumprimento das instru¢des de uso indicadas nos rétulos
dos produtos quimicos - modo de aplicacdo, tempo de acédo e dosagem - foi observada em
apenas uma situagcdo, mas na grande maioria dos casos ndo foram seguidas as instrugdes
da rotulagem dos produtos.

Dos produtos desinfetantes aplicados no procedimento de higienizacdo das
superficies analisadas, identificaram-se 2 casos de substancias ativas que ndo constatavam
na "Lista de biocidas de uso veterinario autorizados/notificados” da DGAV de dezembro de
2020, tendo estes também na sua composigéo fragancias, o que é desaconselhado para a
higienizag@o no sector alimentar. Note-se, contudo, que as empresas retalhistas de venda
de produtos da pesca frescos ndo sdo obrigadas a utilizar as substancias biocidas
autorizadas pela DGAV, ao contrario do que acontece com outros operadores de empresas
do setor alimentar.

Em relacdo ao enxaguamento final, dos casos em que se usaram produtos quimicos
(n=64), verificou-se que 61 efetuaram um enxaguamento correto (Tabela 3). Nos restantes,
foi evidente a presenca de vestigios de produtos quimicos, na forma de espuma, nas
superficies.

No que diz respeito ao uso de utensilios auxiliares ao procedimento de higienizacao,
constatou-se que na maior parte (87,8%; n=65) dos casos estes utensilios foram utilizados,
sendo que os restantes recorreram meramente a pressdo da agua e/ou a forca fisica e
mecéanica das maos dos manipuladores. Dos estabelecimentos (n=65) que utilizaram estes
utensilios, 20 (30,8%) eram adequados ao propésito e encontravam-se em bom estado de
conservagado (Tabela 3). Contudo, o esfregdo de ago inoxidavel foi o utensilio mais utilizado
(n=18), seguindo-se o0 pano de tecido (n=8) e a escova de cerdas de plastico (n=7). Nos
estabelecimentos (69,2%; n=45) com utensilios inadequados e/ou em mau estado de
conservacdo, o utensilio mais utilizado foi o saco em malha raschel (n=32), isto é, o saco de
rede plastica para embalar vegetais ou frutas, e o pano de tecido (n=16). E evidente a
preferéncia pelos sacos em malha raschel, uma vez que, segundos os trabalhadores, além
de facilitarem a producéo de espuma quando usados com detergentes, ndo apresentam um

custo monetario associado.
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Averiguou-se ainda que a maioria dos estabelecimentos conservava o0s produtos
quimicos nas embalagens de origem (n=60) e que os roétulos se apresentavam bem
preservados e legiveis (n=52) (Tabela 3). Em cerca de um terco (n=22) dos casos, 0s
produtos estavam guardados num local fechado e devidamente identificado, fora da area de
manuseamento de géneros alimenticios (Tabela 3). Verificou-se conformidade simultanea
destas trés condi¢cbes em 19 casos, correspondendo a 25,7% da amostra total.

Das observacfes feitas aos procedimentos de higienizacdo das superficies que
entram em contacto com os géneros alimenticios e dos documentos analisados dos 6
sistemas de gestdo da seguranca alimentar com interesse neste ambito (Figura 4), verificou-
se concordancia entre produtos aplicados e fichas de dados de seguranca e técnicas em 2
casos, perfazendo 2,7% da amostra total. Um sistema de gestdo da seguranca alimentar
completo ndo garante a auséncia de riscos para a seguranca dos alimentos, tendo os
operadores a responsabilidade principal nessa matéria (WHO and FAO 2009; Sampers et al.
2010). Todavia, a qualidade e a seguranca dos alimentos sdo afetadas pela organizacéo do
sistema de gestdo da seguranca alimentar (Jacxsens et al. 2009, 2010).

Com auxilio de tabelas de contingéncia e testes exatos de Fisher (Anexo 3),
ajustando certos grupos de respostas em variaveis dicotdbmicas, verificou-se nao existir
associacdo estatistica entre a forma como foram executados o0s procedimentos de
higienizagéo das superficies que contactam com géneros alimenticios e as caracteristicas
demograficas recolhidas (idade, sexo, anos de trabalho, certificado de formac&o, contrato
com empresa externa de formacgéo, habilitagBes literarias, nimero de bancas, nimero de

trabalhadores, ultimo ano em que recebeu formagéo e se exerceu outra profissao).

6. Limitacdes do estudo

A metodologia utilizada na realizacdo do estudo, nomeadamente a presenca de um
observador no espaco envolvente ao estabelecimento e a observacdo de procedimentos e
praticas de higienizacdo, pode, de certa forma, ter influenciado o comportamento dos
trabalhadores durante as suas praticas, levando-os a realizar as suas fung¢des de forma
mais cuidadosa. Contudo, uma vez que os trabalhadores ndo sabiam que procedimentos e
praticas estavam a ser observados e avaliados, estas situa¢cdes podem ter apresentado uma
influéncia reduzida.

Outra limitagcdo no desenvolver do estudo, remete ao periodo de observacao ter sido
realizado sem consideracdo pelo dia da semana. E possivel que exista influéncia do dia da
semana nas praticas que sdo realizadas pelos trabalhadores, por exemplo, em dias com
maior afluéncia de consumidores, como é o caso das sextas feiras, notou-se haver uma
maior preocupag¢do em higienizar certas superficies, em dias de fim de semana haver

procedimentos de higienizacdo mais completos, entre outras praticas que sao influenciadas

41



por fatores externos. Outra limitacdo detetada em relacdo ao periodo de observacéo foi o
facto de este ser realizado apenas durante um dia de trabalho, ao longo do periodo laboral
(9h-13h), totalizando somente cerca de 4 horas de momentos de observacdo por
estabelecimento.

Deste modo, parte da recolha de dados deste estudo foi suportada por observacao
de procedimentos e préaticas. A avaliagcdo obtida pela observacdo é fundamentada por
critérios pessoais do observador o que torna varios aspetos do estudo subjetivos, como a
condicdo de maos limpas ou o estado de conservacgédo de superficies.
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7. Conclusoes

Este estudo incidiu na avaliacdo de procedimentos e praticas de higiene relativos as
maos dos manipuladores de produtos da pesca frescos e as superficies que contactam com
este tipo de alimentos, nos estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca
frescos dos mercados municipais de Lisboa. Estes estabelecimentos possuem um caréter
familiar, sendo a maioria dos titulares mulheres com mais de 50 anos de idade e pelo menos
21 anos de experiéncia profissional nesse sector. A maioria dos titulares possuia um nivel
bésico de educacdo e havia frequentado acdo de formacao profissional em matéria de
higiene e seguranca alimentar e procedimentos baseados nos principios HACCP, nos
altimos 5 anos.

Tanto a verificacdo do sistema documental de gestdo da seguranca alimentar, como
dos procedimentos e préaticas de higiene das méos e das superficies em contacto com
géneros alimenticios, revelaram baixos niveis de conformidade higiossanitaria. Varias ndo
conformidades foram identificadas durante a verificacdo de procedimentos e praticas de
higiene das maos, nomeadamente no que toca ao equipamento disponibilizado, a sucesséo
de etapas realizadas ao longo do procedimento de higienizacdo das méaos, e, também, em
relacdo a utilizacdo e higienizagdo das luvas. Quanto aos procedimentos e praticas de
higiene relativos as superficies que contactam com os produtos da pesca frescos verificou-
se que a execugdo completa das etapas de higienizacdo destas superficies, em grande
parte dos casos, foi efetuada com utensilios de limpeza e produtos quimicos adequados.
Todavia, verificou-se uma aplicacdo incorreta dos produtos de lavagem e desinfecdo em
varios estabelecimentos.

Os dados recolhidos, no presente estudo, evidenciaram a necessidade de
investimento na sensibilizagdo e formagdo dos trabalhadores relativamente aos
procedimentos e praticas de higiene e aos sistemas de gestdo da seguranca alimentar.
Deste modo, surge a necessidade de aumentar o numero e a frequéncia de acdes de
formacdo profissional em varias matérias profissionais, nomeadamente de higiene e
seguranca alimentar. Para tal, a Camara Municipal de Lisboa, a entidade responsavel por
estas acOes de formacdo, deve também aumentar o numero de profissionais com
competéncia nesta matéria e apostar em novos métodos de formacdo, como é o caso do
modelo “on the job” e o incentivo a colocacdo de instrugbes de trabalho em locais
estratégicos, para, assim, facilitar o desenvolvimento e melhoria do conhecimento e das

praticas dos trabalhadores dos mercados municipais.
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9. Anexos

Anexo 1 - Inquérito demografico aos titulares e Lista de verificacdo de requisitos de

estabelecimentos de venda a retalho de produtos da pesca frescos nos mercados

municipais de Lisboa.

Sec¢io 1: “Caracterizagao do titular do estabelecimento de venda a retalho de produtos da pesca frescos”

Questdo

Resposta

1. Data:

Data no formato dd/mm/aaaa

2. Mercado municipal:

Nome do mercado

3. Sigla de referéncia da(s)
banca(s):

Cadigo de identificacao

4. Quantas bancas mte_gram 0 1 5 3 4 5 Mais de 5
Seu espaco comercial?

5. Sexo: Masculino | Feminino | Outro

6. ldade: ?8 19-29 | 30-39 40-49 50-59 | 60-69 70 ou superior

7. Nacionalidade:

Portuguesa Outra

8. Nivel de habilitagGes
literarias:

Nao tem/Analfabetismo

1° ciclo (até 4°no, antiga instrucdo primaria)

2° ciclo (até 6°no, antigo ciclo preparatorio)

3° ciclo (até 9°ano, antigo 3°, 4° e 5° liceal)

Ensino Secundario (antigo 6° e 7° liceal/ano propedéutico)

Cursos de Educacdo e Formacao ou Cursos \Vocacionais

9. Ha quantos anos trabalha
neste mercado como
trabalhador(a) de venda de
pescado?

16- | 21- 36- | 41- | Mais de
0-5 | 6-10 | 11-15 20 | 25 26-30 | 31-35 40 | 5 46

10. Ja exerceu outra profissdo
ligada ao setor alimentar além
de produtos da pesca em
mercados?

Sim Nao

11. Quantos trabalhadores
trabalham habitualmente no seu
espaco comercial?

la2 3ab Mais de 5

12. Tem contrato com uma entidade
certificada, excetuando a CML ou
Junta da Freguesia, que Ihe
proporcione orientagdo e/ou
formac&o no ambito da higiene e
seguranca dos géneros alimenticios?

Sim Néo

13. Tem um certificado de formagédo
profissional em matéria de higiene e
seguranca dos géneros alimenticios,
bem como na aplicacéo dos
principios HACCP?

Sim Nao

14. Quando recebeu a Ultima
formacdo no &mbito da higiene e

entre 2020 e | entre 2018 e | entre 2015 ¢

Nunca antes 2010

. 2019 2016 2010
seguranca alimentar?
15,. '_rem ficha de aptiddo sim NEo
médica?
16. Tem documentacdo N0
arquivada no ambito da higiene Sim
e seguranca alimentar?

Seccio 2: “Analise de documentacio e registos relativos a higienizacio das mios”
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Questdo Resposta
17. O plano de higiene pessoal N0
inclui um segmento sobre a Sim
higienizacdo das maos?
18. O(s) produto(s) quimico(s)
referidos(s) no plano de higiene . x x .
(~ )nop . g Sim Né&o Néo referido
pessoal sdo apropriados e
especificos para este fim?
19. Esta incluido um documento
de instrucGes das técnicas . x
e T Sim Néo
relativas a higienizacao das
maos?
20. Esta incluida a ficha de
dados de seguranca e/ou ficha Sim, apenas . . Néo
- . . Sim, apenas ficha
técnica do(s) produto(s) Sim ficha de dados técnica
quimico(s) a utilizar na de seguranca
higienizacdo das méos?
a. ldentificacéo do produto e da sociedade/empresa produtora.
b. Identificagdo de perigos.
c. Informacéo sobre os componentes.
d. Medidas de primeiros socorros.
e. Medidas de combate a incéndios.
. f.  Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.
21. Parametros contemplados na g. Manuseamento e armazenamento.
ficha de dados de seguranca h. Controlo da exposicéo e protecdo individual.
do(s) produto(s) quimico(s) a i. Propg!f_c(jja((ijes fisicas %qgimlcas.
o e j. Estabilidade e reatividade.
utilizar na lavagem das méos: K. Informacio toxicolégica,
I.  Informagdo ecoldgica.
m. Consideragdes relativas a eliminag&o.
n. Informacéo relativa ao transporte.
0. Informagcéo relativa a regulamentagéo.
p. Outras indicacGes.

Sec¢ao 3: “Analise de document

acao e registos relativos a higienizacao das superficies que entram em

contacto com os géneros alimenticios”

Questao

Resposta

22. O programa de higienizacdo
das instalacdes, equipamentos e
utensilios inclui um plano de
higienizaco das superficies que
entram em contacto com 0s
géneros alimenticias?

Sim

23. Pardmetros contemplados no
plano de higienizacéo das
superficies que entram em
contacto com 0s géneros
alimenticios:

- Locais que devem ser higienizados.

- Produtos quimicos a utilizar.

- Periodicidade.

- Equipamento necessario.

- Instrugdes de higienizagéo.

- Responséavel pela execucdo do procedimento.
- Registo da execucdo.

24. O ultimo produto quimico
biocida indicado no plano de
higienizacéo encontra-se na
“Lista de biocidas de uso
veterindrio notificados”?

Sim

25. Esta incluida a ficha de dados de
seguranca e/ou ficha técnica do(s)
produto(s) quimico(s) a utilizar na
higienizagao das superficies que
contactam com géneros
alimenticios?

Sim, apenas
ficha de dados
de seguranca

Sim, apenas

Sim ficha técnica
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26. Parametros contemplados na
ficha de dados de seguranca
do(s) produto(s) quimico(s) a
utilizar na lavagem das maos:

O O3 —mxT—-Se@meaoo0o

Identificacéo do produto e da sociedade/empresa produtora.

Identificacéo de perigos.

Informag&o sobre os componentes.

Medidas de primeiros socorros.

Medidas de combate a incéndios.

Medidas a tomar em caso de fugas acidentais.
Manuseamento e armazenamento.

Controlo da exposigao e protecéo individual.
Propriedades fisicas e quimicas.
Estabilidade e reatividade.

Informagé&o toxicolégica

Informag&o ecoldgica.

. Consideragdes relativas a eliminagéo.

Informagéo relativa ao transporte.
Informacéo relativa a regulamentacéo.

Qutras indicacdes.

27. A alternancia periodica dos
produtos com substéncia biocida
no plano de higienizacao das
superficies contactam com os
géneros alimenticios?

Sim

(Sem arquivos/
registos/fichas

plano)

Seccio 4: “Observacio do procedimento e fatores associados da higienizacio das mios”

Questdo

Resposta

28. As instruces para a
higienizacdo das méos estdo
expostas e sdo de facil consulta,
durante este procedimento?

Sim

29. As unhas apresentam-se
adequadas (curtas, limpas e sem
verniz) para a manipulagéo dos
géneros alimenticios?

Sim

30. As maos e/ou pulsos
apresentam aderecos?

Sim

31. Existe um lavatorio
exclusivo para a higienizacéo
das maos?

Sim

32. Existe uma torneira de
comando ndo manual no
lavatorio exclusivo para
higienizacéo das maos?

Sim

33. Utiliza luvas durante o
periodo laboral?

Sim, luvas descartaveis

Sim, luvas reutilizaveis

34. Renova as luvas descartaveis
sempre que necessario?

Sim

35. Existe uma préatica de
procedimentos de higienizacéo
das luvas reutilizaveis apés a
sua utilizacdo?

Sim

36. Procedimentos de
higienizacéo observado nas
luvas reutilizaveis:

37. H& uma correta higienizacdo
das méos antes/depois da
colocacao das luvas?

Sim

38. Utiliza agua corrente, de
forma enxaguar, devidamente,
as maos?

Sim

39. Utiliza agua quente?

Sim

Néo

40. Ha um sistema de agua

Sim

Néo
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quente instalado no espacgo
comercial

41. Aplica um produto
detergente?

Sim

42. Realiza um ensaboamento
integro da totalidade da mao?

Sim

43. Utiliza 4gua corrente, de
forma a retirar a totalidade do
produto detergente?

Sim

44. Aplica um produto
antissético?

Sim

45. A duragdo total respeita os
40 a 60 segundos,
recomendados pela WHO?

Sim

46. Realiza uma secagem das
mé&os?

Sim

47. Método de secagem
utilizado:

48. H& correspondéncia entre a
ficha de dados de seguranca e
0(s) produto(s) utilizado(s)?

Sim

(Sem arquivos/
registos/fichas/ plano)

49. O(s) produto(s) quimico(s)
utilizado(s) séo apropriados e
especificos para o
procedimento?

Sim

(N&o aplica produto)

50. Influéncia da situacéo
pandémica da COVID-19: Ha
substituicdo da lavagem das
méos pela aplicacdo de solucdo
antisséptica nas mesmas?

Sim

Seccio 5: “Observacao do procedimento e fatores associados da higienizacio das superficies que entram

em contacto com 0s

séneros alimenticios”

Questdo

Resposta

51. O plano de higienizag&o das
superficies que contactam com
géneros alimenticios esta
exposto e é de fécil consulta,
durante este procedimento?

Sim

52. A banca de exposicgao de
pescado é feita de material
adequado?

Sim

53. A banca de exposicgao de
pescado encontram-se em bom
estado de conservacdo?

Sim

54. A tabua ou bancada de
preparacdo de pescado é feita de
material adequado?

Sim

55. A tabua ou bancada de
preparacao de pescado
encontram-se em bom estado de
conservacao?

Sim

56. Os equipamentos de
pesagem de pescado sao feitos
de material adequado?

Sim

57. Os equipamentos de
pesagem de pescado encontram-

Sim
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se em bom estado de
conservagao?

58. Os utensilios de preparacéo
sdo feitos de material adequado?

Sim

59. Os utensilios de preparacéo
encontram-se em bom estado de
conservagao?

Sim

60. Os rotulos sdo feitos de
material adequado?

Sim

61. Os rétulos encontram-se em
bom estado de conservacao?

Sim

62. As caixas de arrumacdo sdo
feitas de material adequado?

Sim

63. As caixas de arrumacéo
encontram-se em bom estado de
conservacao?

Sim

64. Antes de iniciar o
procedimento, os produtos
alimentares sdo protegidos e/ou
removidos do espaco
envolvente?

Sim

65. Ha uma etapa de
enxaguamento prévio?

Sim

66. Registo do nome comercial
ou substancia do(s) produto(s)
guimico(s) utilizado(s):

67. Mistura, previamente, 0s
produtos detergente e
desinfetante?

Sim

(N&o se produto)

68. H& uma etapa de limpeza?

Sim

Néo

69. Na etapa de limpeza, hd o
cumprimento da dosagem
indicada no rétulo?

Sim

70. Na etapa de limpeza, hd o
cumprimento do modo de
aplicacdo indicado no rétulo?

Sim

71. Na etapa de limpeza, hd o
cumprimento do tempo de a¢do
indicado no rétulo?

Sim

72. H& uma etapa de
desinfecdo?

Sim

73. Na etapa de desinfecéo, ha o
cumprimento da dosagem
indicada no rétulo?

Sim

74. Na etapa de desinfecédo, ha o
cumprimento do modo de
aplicacéo indicado no rétulo?

Sim

75. Na etapa de desinfecédo, ha o
cumprimento do tempo de a¢do
indicado no rétulo?

Sim

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

Sim

Néo

(N&o se aplica)

77. Que superficies que

a. Banca de exposic¢do de pescado
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contactam com os géneros
alimenticios foram tidas em
conta durante o procedimentos
de higienizacdo das mesmas?

~o o0 o

Tabua ou bancada de preparacdo de pescado
Equipamentos de pesagem de pescado
Utensilios de corte e de preparacdo de pescado
Rétulos

(N&o se aplica)

78. Ha correspondéncia entre a
ficha de dados de seguranca e
o(s) produto(s) utilizado(s)?

(Sem arquivo/

sim Néo registos/fichas/ plano)

79. O ultimo produto quimico
biocida aplicado encontra-se na
“Lista de biocidas de uso
veterinario notificados™?

Sim Né&o (N&o aplica produto)

80. Ha adequacdo dos utensilios
de limpeza utilizados?

Sim Né&o (Nao utiliza utensilios)

81. Que utensilios de limpeza
utiliza?

82. Os produtos quimicos estdo
armazenados fora da area de
manuseamento dos alimentos,
em local fechado e devidamente
identificado?

Sim Néo (Néo se aplica)

83. Os produtos quimicos estdo
devidamente conservados nas
suas embalagens de origem?

Sim Né&o (N&o se aplica)

84. Os produtos quimicos estdo
devidamente rotulados?

Sim Né&o (N&o se aplica)

85. Os produtos quimicos estdo
devidamente fechados, quando
guardados?

Sim Né&o (N&o se aplica)
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Anexo 2 — Fluxograma genérico para uma peixaria proposto pela Comissao Europeia.

Agua

Peixe fresco

| & : | /Peixe, crustaceos,
| Crustaceos, mariscos,| | 4 :
moluscos /

/

/ | / | congelados |
1

| mariscos e moluscos/ |

Materiais de
embalagem |

A

2. Produgdo de gelo

Em gelo

5 55
[ 1.Recegdo |

Qual o tipo de
< armazenagem
necessario?

Com refrigeragdo Com congelagdo

Sem

refrigeragdo

.

A

3. Armazenagem em

4. Refrigeracdo S Eengaia

6. Sem refrigeracdo

gelo (-22°C)
Trata-se de peixe fresco
ou crustaceos/mariscos/ >
~ moluscos? Crusticeos,
mariscos,
moluscos
y
Peixe 9. Separagdo,

fresco
\ 4

7. Descongelagdo

limpeza, lavagem

8. Evisceragdo/corte L
em filetes/corte
; v
Pré- Sim 10. Dividir em
embalagem? porgdes e embalar
Nao

'

v l

11. Exposi¢do em Exposicio  EXpOsi¢do ou Armazenagem 12. Refrigerac3o
balcdo armazenagem?
" .
@
= Sem pré- 10. Dividir em
é embalagem porgdes e embalar
[-S

Consumidor <

Fonte: [CE] Comissao Europeia. 2020. Comunica¢édo da Comissao que proporciona
orientacdes em matéria de sistemas de gestdo da seguranca alimentar para atividades de
venda a retalho de géneros alimenticios, incluindo doac6es de géneros alimenticios. Official

Journal of the European Union.
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Anexo 3 — Dados da analise estatistica

Dados relativos a completa higienizacdo das superficies que contactam com géneros
alimenticios com dados demograficos dos titulares dos estabelecimentos.

Tabelas de Contingéncia e valores de ‘p’ com o teste exato de Fisher.

Significancia p<0.05
Procedimento de Higienizacdo das superficies completo (n=74)
Sim (n=43) N3o (n=31)
% n % n Valor de p
Idade
MencTs de 50 anos 37.2 16 25.8 8 03273
Mais de 50 anos 62.8 27 74.2 23
Sexo
Femln!no 76.7 33 74.2 23 0.7919
Masculino 233 10 25.8 8
Anos de trabalho:
0a 10 anos 7 3 6.5 2
11 a20anos 18.6 8 12.9 4
21a30anos 30.2 13 25.8 8 0.4801
31 a40anos 25.6 11 25.8 8
Mais de 41 anos 18.6 8 29 9
Certificado
Sim 79.1 34 80.6 25 1
Nao 20.9 9 19.4 6
Contrato Externo
Sim 30.2 13 25.8 8 0.7958
Nao 69.8 30 74.2 23
Habilitagbes
Analfabeto 4.7 2 9.7 3
Ensino Basico 76.7 33 71 22 1
Ensino Sec. ou + 18.6 8 19.3 6
Ne de Bancas
1 25.6 11 25.8 8 1
Mais de 1 74.4 32 74.2 23
N2 de Operadores
. 1 46.5 20 61.3 19 0.2439
Mais de 1 53.5 23 38.7 12
Ano ultima formagao:
Depois de 2019 (i) 30.2 13 22.6 7 0.5977
Antes de 2019 69.8 30 77.4 24
Outra Profissdo
s|~m\ 32.6 14 41.9 13 04678
N3o 67.4 29 58.1 18

SignificAncia a p <0.05
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Anexo 4 - Poster cientifico apresentado no 2ND INTERNATIONAL VIRTUAL
CONFERENCE ON RAW MATERIALS TO PROCESSED FOODS (RP-FOODS 2021) (03 a
04 de junho de 2021)

Assessment of hygiene procedures in fresh fishery

Rafael Sousa Oliveira’, Maria José Rodrigues?, Ana Rita Henriques'
Faculty of Veterinary Medicine, University of Lisbon,
2 Economics and Innovation Board of Lisbon’s Council (Cdmara Municipal de Lisboa)

Study aim:
evaluate routine hygienic procedures in fresh fish
retailers of traditional food markets

Workers' mishandling of food leads to microbiological contamination of
foods:

- soiled food contact surfaces

- poor personal hygiene practices

- inappropriate storage temperatures

1. M.da Ajuda
i idering: 2. MR Ih
A thorqugh assessment is needed considering: o d:'c'_m“i;;d:'wh“
- routine hygiene practices 4. M.da Riboira
- food handlers training in food safety and hygiene 15 g e
- the food safety management system. 1 16 7. M.31de Janeiro
8. M. de Arrolos
9. M. Alfacinha
kL4 10. M. do Bairro de Santos
18 11. M. Sao Domingos Benfica
ﬂ 13 12. M. de Benfica
12 13. M. de Alvalade Norte
14. M. do Lumiar
74 fresh fishery products retailers were assessed 5 — 15. M. Encamagdo Norte
— 1 10 16. M. Encarnagio Sul
from October 2020 to March 2021 7 — 17. M. Olivais Sul (B)
18. M. Olivais Sul (E)
— 9
* Questionnaire: demographic characteristics d v A .
through face-to-face interviews %
* Checklist: during a regular working day, focusing on hand hygiene and 5
food contact surface hygiene procedures 3 m

==

Hand-washing Figure 1. Map of Lisbon with the
= 76% were female procedures location of the traditional food
= 53% were aged between 50 and 69 years were markets with fresh fishery retailers

* 15% were over 70 years old

= 89% had a basic education level
* 7% were illiterate
= 27% had had training in the last 3 years

* 28% had hired a professional training company
* 7% never attended professional training

incomplete in
all cases.

Graphic 1. Total count of hygiene procedures

60% of food handlers had good hand and nalls performed on each surface in contact with food (n=74)

presentation.

Only 4 touchless faucets in exclusive hand-washing Price labels .l
washbasins.

Hand drying materials, detergent and disinfectant ¢ o ¢ Baliiiices ﬁl

dispensers were rare.

73% of the establishments lacked hot water.
No hygiene procedures were performed on gloves. Suttiig utinalis \
Cloths and disposable paper rolls were the most used ¢

drying materials. Cutting boards

Six surfaces in contact with Appropriate materials to be in contact with Display stands

food were considered in this food.
study: Storage boxes made of polystyrene L

1. Display stands

(styrofoam).

§ Manual dishwashing detergent and traditional
2. Cutting boards liquid bleach were the most applied products.
3. Scales In most of these cases the two products were

4. Cutting utensils mixed before application. Conclusion
5. Storage boxes

6. Price labels N ] - predominantly aged business owners with basic levels of

e — N { —— education,

- outdated training in food hygiene and safety,

- few establishments with specific and adequate structures for
hand hygiene

- incomplete hygiene procedures in surfaces for direct contact
with food

- need to review professional training strategies, particularly in
the area of food hygiene and safety
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