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RESUMO

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo, é essencialmente um local direcionado para
o setor alimentar, o qual possui locais de venda de diversos produtos alimentares como sendo:
talho, frutarias, peixarias, padarias e pastelarias e charcutaria e queijaria. De forma a garantir
uma maior seguranca e confianga por parte dos consumidores e ds colaboradores pretendeu-se
com o presente projeto implementar um Sistema de Seguranca Alimentar, como sendo o
Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, Hazard Analysis and Control Point
(HACCP), no Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo.

Para a realizacdo deste trabalho foram realizadas trés auditorias as infraestruturas do
Mercado Municipal e duas auditorias a cada um dos locais de venda. Para tal foram elaboradas
seis listas de verificacdo, uma para as infraestruturas do Mercado Municipal e cinco para os
locais de venda, referindo-se que cada uma delas é direcionada para um setor diferente.

Com a realizacdo das auditorias pretendeu-se fazer uma recolha de informacdo para
averiguar o cumprimento das boas praticas de higiene e seguranca alimentar (HSA). Para tal
foram elaborados, relatérios com ndo conformidades evidenciadas durante as auditorias e as
sugestoes de melhoria. Também foi, elaborado um Manual de Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar tendo como base os principios que constam no Regulamento (CE)
n2852/2004, no Regulamento (CE) 382/2021 e no CAC/RCP (Ver. 4 e 5) do Codex Alimentarius.

No decorrer deste trabalho, realizaram-se duas auditorias regulares aos diversos locais de
venda. De forma a dar a conhecer os principios basicos do Manual de Boas Praticas de Higiene
e Seguranca Alimentar aos comerciantes foi elaborado um panfleto informativo, com os
conceitos-base das regras HSA e explicados através de uma formacdo personalizada, para que,
todos entendessem a importancia de todos esses principios basicos.

Através da analise dos resultados obtidos através das diversas auditorias realizadas concluiu-
se que a maioria dos setores apresentavam 80% de conformidades. Nao invalidando que de
forma individualizada em cada local de venda, estes tenham de p6ér em pratica agdes corretivas
urgentes relativamente as ndo conformidades graves que foram evidenciada. Foi possivel
constatar que os comerciantes dos diversos locais de venda nao possuiam formagao na area de
higiene e seguranca alimentar, pelo que ndo tem qualquer sensibilidade para a necessidade de
cumprirem com as boas praticas de higiene e de fabrico. Neste sentido, aconselhou-se a Camara
Municipal sobre a necessidade imperativa de providenciar forma¢do adequada aos
comerciantes dos diversos locais de venda.

Com o trabalho foi possivel sensibilizar e formar todos os comerciantes para o cumprimento
das regras do Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar. Pode-se também
concluir que este trabalho possibilitou a implementacao de um sistema de seguranca alimentar,
baseado nos pré-requisitos do Sistema HACCP (Regulamento (CE) n2852/2004, Regulamento
(CE) 382/2021, Regulamento (CE) n2853/2004 e Codex Alimentarius), no Mercado Municipal de
Vila Nova de Famalicdo.
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ABSTRACT

The Vila Nova de Famalicdo Municipal Market is essentially a place aimed at the food
sector, which has places selling various food products such as: butchers, fruit shops, fish shops,
bakeries and pastry shops and delicatessen and cheese shops. In order to guarantee greater
safety and trust on the part of consumers and employees, the aim of this project was to
implement a Food Safety System, such as the Hazard Analysis and Control Point System (Hazard
Analysis and Control Point (HACCP), at the Vila Nova de Famalicdo Market.

To carry out this work, three audits were carried out on the Municipal Market
infrastructure and two audits on each of the sales locations. To this end, six checklists were
created, one for the Municipal Market infrastructures and five for the sales locations, nothing
that each of them is aimed at a different sector.

The aim of carrying out the audits was to collect information to verify compliance with
good hygiene and food safety practices (HSA). To this end, reports were prepared with non-
conformities highlighted during the audits and suggestions for improvement. A Manual of Good
Hygiene and Food Safety Practices was also prepared based on the principles contained in
Regulation (CE) n? 852/2004, Regulation (CE) 382/2021 and CAC/RCP (Ver. 4 and 5) of the Codex
Alimentarius.

During this work, two regular audits were carried out at the various sales locations. In
order to make the basic principles of the Manual of Good Hygiene and Food Safety Practices
known to traders, an informative pamphlet was prepared, with the basic concepts of the HSA
rules and explained through personalized training, so that everyone understood the importance
of all these basic principles.

Through the analysis of the results obtained through the various audits carried out, it
was concluded that the majority of sectors were 80% compliant. This does not invalidate the
fact that, individually at each point of sale, they must implement urgent corrective actions in
relation to the serious non-conformities that were highlighted. It was possible to verify that the
traders at the various sales locations did not have training in the area of hygiene and food safety,
and therefore have no sensitivity to the need to comply with good hygiene and manufacturing
practices. In this sense, the City Council was advised on the imperative need to provide adequate
training for traders at different for traders at different sales locations.

The work made it possible to raise awareness and train all traders to comply with the
rules of the Manual of Good Hygiene and Food Safety Practices. It can also be concluded that
this work enabled the implementation of a food safety system, based on the prerequisites of
the HACCP System (Regulation (CE) n2852/2004, Regulation (CE) 382/2021, Regulation (CE)
n2853/2004 and Codex Alimentarius), at the Vila Nova de Famalicdo Municipal Market.

Keywords: Municipal Market; Food safety; Audits; Unconformities.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo é uma necessidade basica da vida, o que direciona a seguranca alimentar para
um direito humano. A circulacdo de alimentos ndo seguros ja levou a milhdes de pessoas no
Mundo a estarem em risco de saude. O consumo de alimentos com seguranca garante uma
melhor satde individual da populagdo. E possivel encontrar varios desafios ao longo da cadeia
alimentar, tal como a higiene pessoal, ambiental, microbiana e quimica. Os avangos tecnolégicos
fazem surgir novos regulamentos que garantem o fornecimento de alimentos seguros (Fung, F.,
& Wang, H., & Menon, S., 2018).

O fornecimento de um alimento seguro é importante para garantir que o consumo nao
provoque doencas de origem alimentar, tal como intoxica¢des. As doencas que sdo transmitidas
por alimentos contaminados com microrganismos patogénicos representam uma ameaca a
saude dos consumidores. A Organizacdao Mundial de Saude (OMS) estima que as doencas de
origem alimentar relatadas representam menos de 10% da totalidade da totalidade das doencas
a nivel mundial (Fung, F., & Wang, H., & Menon, S., 2018).

Na Tabela 1, estdo mencionados os microrganismos patogénicos que mais afetam a saude
humana.

Tabela 1 - Microrganismos patogénicos que mais afetam a saude humana. Fonte: Fung, F., & Wang, H., & Menon,

S., 2018.
Perigos de origem alimentar Agentes infeciosos ou toxicos comuns
. Salmonella, Vibrio, E.
Bactérias . . . . .
coli, Shigella, Listeria , Brucella, Listeria , Campylobacter
Virus Virus Noro, Hepatite A
Protozoarios Entamoeba, Giardia, Cryptococcus, Toxoplasma
Parasitas Cestodes (ténias), Nematodos (parasitas redondos),
Trematodes (parasitas achatados); helmintos (parasitas)
Fungos filamentosos Aflatoxinas, Cianogénicos, Dioxinas, Metais Pesados

A fim de evitar contaminagdes por parte dos alimentos é necessario recorrer a
rastreabilidade dos produtos alimentares, o que se tem tornado num desafio devido a
globalizagdo do comércio alimentar. E realizado um controlo aos alimentos para investigar e
controlar o movimento de produtos que possam estar potencialmente contaminados. Devem
ser recolhidas amostras dos alimentos suspeitos de conterem contaminantes que estejam acima
dos limites legais e enviadas para dois laboratérios distintos.

Os alimentos podem estar sujeitos a contaminantes sem qualquer intengdo, pelo uso de
produtos contaminados (com microrganismos, pesticidas, produtos quimicos ou todxicos
naturais). Aquando a sua detec¢do devera ser reportado a Food Drug Administration (FDA) para
proceder de forma em conformidade. Nos Estados Unidos da América o mesmo controlo é da
responsabilidade da Food Safety and Inspection Service (FSIS) (Fung, F., & Wang, H., & Menon,
S.,2018).

Pagina 9 de 115



Para a obtencdo de alimentos seguros tem de existir uma colaboragcdo entre governos,
produtores, fornecedores e consumidores. Desta forma, diminuiu os numeros de doengas de
origem alimentar e ndo afetar os grupos mais vulneraveis, como bebes, criancgas, idosos e
doentes (Fung, F., & Wang, H., & Menon, S., 2018).

Os consumidores tém a expetativa que todos os alimentos que consomem sejam seguros e
adequados para consumo.

Isto torna-se importante porque no setor alimentar, o comércio internacional tem sofrido
um grande aumento. Como foi sentido nas duas Ultimas décadas, o que possibilitou a
disseminacdo de doencas pelo Mundo, desenvolvimento de novas técnicas de produgao,
preparacdao, acondicionamento e distribuicdo dos alimentos. Tornou-se imprescindivel o
controlo eficaz de higiene e seguranga alimentar para evitar consequéncias decorrentes de
doencgas provocadas pelos alimentos (Codex Alimentaius, 2020).
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1.1 Enquadramento

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo dedica-se essencialmente ao setor
alimentar, nomeadamente, frutarias, peixarias, talho, charcutaria e queijaria,
padarias/pastelarias e restauracdo. Foi inaugurado em 1952 e desde entdo, destina-se a venda
de produtos diretamente aos clientes. Tendo em conta que o principal ramo de negécio é
alimentar, torna-se necessario garantir o cumprimento de todas as regras de modo a assegurar
a Seguranca e Higiene Alimentar dos produtos que sdao comercializados nesse local. Assim, é
possivel corresponder as crescentes exigéncias dos clientes, devido a um maior conhecimento
e interesse pelos produtos que consomem.

O presente projeto foi desenvolvido nas novas instalagées do Mercado Municipal de Vila
Nova de Famalicdo. Os locais de venda do Mercado ndo tinha implementado um sistema de
seguranca alimentar, nem os seus colaboradores estavam sensiveis a necessidade de cumprirem
com as regras de Higiene e Seguranca Alimentar, de acordo com CXC 1 — 1969 do Codex
Alimentarius, o Regulamento (CE) n2852/2004 e o Regulamento (CE) 382/2021. A Camara
Municipal de Vila Nova de Famalicdo pretendeu implementar um sistema de seguranca
alimentar no Mercado Municipal de forma a garantir o cumprimento de boas préticas de Higiene
e Seguranca Alimentar e a seguranca alimentar dos seus clientes/consumidores.

1.2 Objetivos

No contexto do projeto desenvolvido, o objetivo principal consistiu na implementagao do
Sistema de Seguranca Alimentar no Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicao.

Neste ambito podem ser elencados os seguintes objetivos especificos e atividades
desenvolvidas:

e Realizacdo de auditorias a todos os locais do Mercado;

e Andlise das constatacGes das auditorias e entrega dos respetivos relatdrios com as
sugestdes de melhoria;

e Elabora¢do do Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;

e Elaboragdo de panfletos informativos com os principios base referidos Manual de Boas
Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar;

e Formacdo personalizada a cada comerciante, no local do seu estabelecimento, aquando
da entrega dos panfletos.

Todos os objetivos referidos foram realizados com linguagem apropriada para garantir uma
comunicagdo clara entre todas as partes.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Qualidade e Seguranca Alimentar

Com a globalizagdo do mercado alimentar é cada vez maior a distancia que os produtos
percorrem entre o produtor e o consumidor final. Isto implica que sejam necessdrios maiores
cuidados em relagdo a seguranca e qualidade ao longo de toda a cadeia (Aung, M. M., & Chang,
Y.S., 2014).

Na Unido Europeia, a European Food Safety Authority (EFSA), é a entidade responsdvel pela
regulacdo da seguranca alimentar. Esta colabora com as entidades nacionais, que no caso de
Portugal é a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE). A EFSA disponibiliza os
pareceres cientificos com uma comunicagdo que seja clara e precisa sobre os riscos alimentares.
E responsavel pela seguranca dos produtos alimentares, seguranca dos alimentos para animais,
nutricdo e bem-estar animal e a protec¢do de culturas (EFSA, 2023).

A ASAE é responsdvel por assegurar e garantir o cumprimento e o controlo das regras gerais
de higiene dos géneros alimentares, imposta pelo Regulamento (CE) n2852/2004 e Regulamento
(CE) n2382/2021 e pelas regras especificas de higiene aplicadas aos géneros alimentares de
origem animal, conforme o Regulamento (CE) n2853/2004. Tem autoridade para fiscalizar toda
a cadeia alimentar desde a produc¢do primaria até ao retalho, como indica no Decreto-Lei
n2223/2008 (ASAE, 2023).

Mesmo perante o controlo existente, nos Ultimos anos, a industria alimentar ultrapassou
alguns desafios, como a doenca da encefalopatia espongiforme bovina (EEB), gripe aviaria e os
produtos geneticamente modificados (OGMs), o que dificultou a credibilidade dos produtos
perante os consumidores. As doencas de origem alimentar, causadas pelos microrganismos
Salmonella, Campylobacter e Escherichia coli, provocaram uma preocupacdo acrescida aos
consumidores (Qualfood, 2023).

Perante todas estas situagOes, a rastreabilidade garantiu o controlo dos produtos ao longo
de toda a sua cadeia, como ilustra a Figura 1.
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Figura 1 - llustragdo da rastreabilidade dos alimentos. Fonte: https://www.domino-printing.com/pt-
pt/blog/2022/food-traceability-blog

Trata-se de uma ferramenta eficaz que permite a monitorizacdo da seguranga e qualidade
alimentar, o que leva ao aumento da confianca dos consumidores. O Regulamento (CE)
178/2002, define a rastreabilidade aplicada a industria alimentar como sendo: “capacidade para
detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de
um animal produtor de géneros alimentares ou de uma substancia, destinados a ser
incorporados em géneros alimentares ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de
o ser, ao longo de todas as fases da producgao, transformacao e distribuicdo” (Regulamento (CE)
178/2002).

O Codex Alimentarius (2020) define rastreabilidade como a capacidade de acompanhar cada
movimento de um alimento através de etapas de producdo, processamento e distribui¢do.

Para as empresas do setor alimentar, os objetivos da rastreabilidade consistem em: melhorar
a gestdo de variagdes nos produtos finais, facilitar o rastreamento ao nivel da seguranca e
qualidade alimentar e diferenciar a comercializacdo de produtos com qualidade superior. Pode
ser utilizada também como uma ferramenta para uma melhoria da qualidade das matérias-
primas, para melhorar a gestdo de stocks e como vantagem competitiva no mercado. Os
produtores veem a rastreabilidade como uma ajuda na melhoria continua e no impacto dos
riscos de seguranga alimentar. A rastreabilidade é vista pelos consumidores como forma de
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confianga, tranquilidade e aumentam a confianca no processo produtivo (Aung, M. M., & Chang,
Y.S., 2014).

Existem fatores que afetam a rastreabilidade e respondem a questdes na qual vao interferir,
tais como: quem, o qué, quando, onde e porqué. Assim, as respostas podem ter diferentes
origens (Aung, M. M., & Chang, Y. S., 2014).

e Legislacdo - requisitos de seguranca e qualidade;

e Redugdo de custos - eficiéncia e devolugdes direcionadas;

e Eficiéncia da cadeia - transparéncia;

e Comunica¢do em cadeia — feedback e retorno;

e Globalizacdo do comércio — comércio especifico e requisitos;
e Vantagens competitivas — protecao da marca e diferenciacao;
e Qualidade — garantia, sistemas certificados;

e Seguranca — seguranca em acidentes e alimentos seguros.

A Figura 2, realca, de forma ilustrativa, os fatores que afetam a rastreabilidade e as

diferentes origens.

Legislagdo

Custo reduzido

Regulamentos de
Seguranca e
Qualidade

Procedimento
direcionado

Eficiéncia

Seguranga
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processo
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Transparéncia

rastreabilidade

Quem?, O qué?,
Quando?,
Onde?, Porqué?

Qualidade

Garantia da
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sistemas

em cadeia
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Retorno

Vantagens
competitivas

Globalizagdo
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Prote¢do de marca Regido do pais
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Figura 2 - Fatores que afetam a rastreabilidade e as diferentes origens. Fonte: Aung, M. M., &
Chang, Y. S., 2014.
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A rastreabilidade s6 serd bem-sucedida se os rotulos nas embalagens dos produtos
alimentares estiverem de acordo com a legislagdo em vigor. O Regulamento (UE) n21169/2011,
estabelece defini¢des, principios e procedimentos especificos para criar um enquadramento
claro e com base comum na Unido Europeia. Declara quais as meng¢des que sdo obrigatdrias
estarem presentes num roétulo de um produto alimentar. Através do rétulo, os consumidores
tém acesso a informagdes importantes aquando a aquisicdo dos produtos alimentares (Aung,
M. M., & Chang, Y. S., 2014).

Assim, e conforme o Regulamento (UE) n21169/2011, as mengdes obrigatdrias no rétulo de
um produto alimentar sdo:

e |Lote;

e Denominacdo do género especifico;

e Lista de ingredientes;

e Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos, produtos associados a alergias ou a
intolerantes;

e Quantidade de determinados ingredientes;

e Quantidade liquida do género alimenticio;

e Data de validade (“consumir até...” ou “consumir de preferéncia até...”);

e CondicBes especiais de conservacdo e/ou as condicbes de utilizagdo;

e Nome da entidade responsdavel pelo produto;

e Pais de origem ou o local de proveniéncia;

e Modo de emprego (quando a omissao dificultar a utilizacdo adequado do produto);

e Declaragdo nutricional (por 100g. de produto);

e As bebidas que tenham um grau alcoométrico volumico superior a 1,2%, tera de ser
mencionado (Regulamento (UE) n21169/2011).

A qualidade e a seguranca alimentar podem ser prejudicadas pelos colaboradores ao longo
de toda a cadeia alimentar, mas muitas das vezes sdo os proprios consumidores que o fazem. A
rastreabilidade e o rétulo alimentar podem estar o mais corretos possiveis, mas o0s
consumidores também tém de demonstrar interesse em seguir regras basicas. A OMS, publicou
um artigo onde referiu as cinco principais regras-chave para uma alimentagdo com maior
seguranga, nomeadamente:

Regra-chave 1: Manter a limpeza — os microrganismos estdo presentes em todos os meios, no

solo, na agua, nos animais e nas pessoas. Embora a maioria ndo provoque doencgas é necessario
ter cuidados com a limpeza. S3o transportados pelas mdos, roupa, utensilios e alojam
principalmente nas tdbuas de corte e facilmente passam para os alimentos;

Regra-chave 2: Separar os alimentos cozinhados dos crus — Os alimentos crus tém

microrganismos que podem ser perigosos e em contacto com outros alimentos sdo transferidos.
Provocando a contaminagdo cruzada, que pode ocorrer durante a preparagdo ou o
armazenamento;

Regra-chave 3: Cozinhar bem os alimentos — Cozinhar os alimentos de forma adequada elimina

quase todos os microrganismos perigosos. Deverao ser cozinhados a uma temperatura superior
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a 70°C e servidos no minimo a 60°C. Os alimentos com que deverdo existir mais cuidados é a
carne picada, rolo de carne, grandes pecas de carne e aves inteiras;

Regra-chave 4: Manter os alimentos as temperaturas seguras — Os microrganismos a

temperatura ambiente podem multiplicar-se com muita facilidade. Os alimentos deverdo ser
mantidos a temperaturas abaixo dos 5°C ou superiores a 60°C. Embora alguns microrganismos
patogénicos tém a capacidade de se multiplicarem mesmo abaixo dos 5°C;

Regra-chave 5: Usar dgua e matérias-primas seguras — Na agua é necessaria uma especial

atengdo porque pode estar contaminada com microrganismos perigosos ou produtos quimicos.
As matérias-primas deverdo ser muito bem escolhidas e ndo devem apresentar sinais de
estragos ou bolor (Organizacdo Mundial de Saude, 2023).

A falha na seguranca ou na qualidade alimentar pode provocar perigos alimentares.

2.2 Perigos Alimentares

De acordo com Viegas, S. J. (2014), os perigos alimentares sdo causados por substancias
presentes nos alimentos. Os perigos podem ser de origem quimica, bioldgica ou fisica. Os
alimentos podem estar alterados sem ser detetado, por ndo possuirem aparéncia, cheiro ou
sabor que o indiquem. Desta forma, os alimentos contaminados chegam até aos consumidores
e que pela sua ingestdo provocam mal-estar.

Embora ndo sejam detetados os perigos de origem quimica ocorrem através da
contaminagcdo por uma substancia quimica. Pode ter origem em qualquer etapa da cadeia
alimentar, através de desinfetantes, detergentes, toxinas para animais, residuos de pesticidas
ou de antibidticos. Surgem como resultado de mas praticas de fabrico, engano ou descuido na
manipulacdo dos alimentos (Viegas, S. J., 2014).

Os perigos bioldgicos, sdo causados por microrganismos como, virus, bolores ou bactérias.

Os perigos fisicos, referem-se a objetos estranhos presentes de forma acidental nos
alimentos. Podem ser plasticos, cartdo, pedras, areais, madeira, adornos ou espinhas.

Os produtos alimentares que estejam contaminados e que sejam consumidos pelos
consumidores poderdo provocar doencas de origem alimentar (Viegas, S. J., 2014).

2.3 Doencgas Alimentares

As doencas alimentares sdao o resultado da ingestdao de produtos que na sua composicao
estejam contaminados com perigos alimentares. Os produtos alimentares podem sofrer
contaminacdo numa das etapas da cadeia alimentar, desde “prado” (producgdo primaria) até ao
“prato” (momento de consumo do alimento). Os microrganismos patogénicos podem afetar
muitas pessoas em simultdneo, como resultado, das viagens que os consumidores fazem e
ajudam na propagacao (Viegas, S. J., 2014).
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As doencas de origem alimentar podem dividir-se em infecdes e intoxicacdes. As infe¢cdes sao
o resultado do crescimento de microrganismos nos intestinos. As intoxica¢ées ocorrem pela
ingestdo de toxinas produzidas pelo microrganismo enquanto estdo no alimento (Qualfood,
2023).

Todos os anos existem muitas pessoas afetadas com doencas de origem alimentar. Os
sintomas sentidos com maior frequéncia foram dores de estébmago, vémitos, diarreia, febre,
fadiga, dores de cabeca, dificuldade respiratdria, aborto, parto prematuro e em situagGes
extremas, a morte. Os sintomas sao sentidos entre 24 e 72 horas depois da ingestdo do alimento
contaminado. As doencas alimentares sdo provocadas principalmente por bactérias e toxinas,
chamando-se de toxinfecOes alimentares. Um surto de toxinfecdo alimentar é provocado se
ocorrerem 2 ou mais casos com a mesma doenca ou quando existe um nimero mais elevado
que o normal de casos e que possam estar ligados entre si, como é referido na Diretiva
2003/99/CE.

E importante que seja reconhecido o alimento contaminado que foi ingerido e reportar as
entidades de salde. De forma, a possibilitar uma ajuda mais adequada na recuperacgao e para
gue as entidades de saude tenham conhecimento dos alimentos que circulam no mercado e
afetam os consumidores. Assim, sdo tomadas medidas de forma a controlar a situacdo e tentar
evitar que se repita. Torna-se fundamental estar com mais atengao a criangas, idosos e doentes
(Viegas, S. J., 2014).

As doencgas de origem alimentares podem ser evitadas se todas as regras mencionadas no
Codex Alimentarius forem respeitadas por todos os interferentes da cadeia alimentar.

2.4 Cédigo Internacional de Praticas Recomendadas do Codex Alimentarius

A comissdo do Codex Alimentarius trabalha em conjunto com a Organizacdo das NacgGes
Unidas para a Alimentacgdo e a Agricultura (FAO) e o principal objetivo concentra-se em proteger
a satlide dos consumidores. E a designagdo em latim de “Cédigo dos Alimentos”, estabelece
normas internacionais e de forma uniforme no Cddigo Internacional de Praticas recomendadas,
gue apos a nova versdo publicada em 2020 ficou identificado como “Principios gerais da higiene
dos alimentos” e como CXC 1-1969. Os principios estabelecem uma base sélida como garantia
da higiene alimentar e podem ser aplicados em conjunto com o Manual de Boas Praticas de
Higiene e Seguranga Alimentar. Os Principios de Higiene e Seguranca Alimentar (HSA), terdo de
acompanhar os produtos desde a matéria-prima até ao produto final. Estabelece as condi¢des
de higiene que garantem a produc¢ao de alimentos seguros e adequados para consumo humano.
De forma, a aumentar a seguranca alimentar, deverd existir um enfoque no Sistema HACCP.

Os principios de HSA deverdo ser adotados a fim de proteger os consumidores de doencas
de origem alimentar, garantir que os alimentos sdo seguros e préprios para consumo, manter a
confianga dos produtos que sdo comercializados a nivel internacional e garantir que os
consumidores tenham acesso a informacbes de facil entendimento, através do rétulo do
produto.
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Os objetivos do Cdodigo Internacional de Praticas Recomendadas do Codex Alimentarius,
baseiam-se em: identificar os principios fundamentais de higiene dos alimentos aplicaveis
durante a cadeia alimentar, recomenda a aplicacao baseando no Sistema HACCP e fornecer
orientacao para o desenvolvimento de cddigos especificos.

O Cédigo Internacional de Praticas Recomendadas do Codex Alimentarius, esta dividido em
diferentes seccoes:

e Producdo primdria — Deve garantir que o alimento seja seguro e adequado para

consumo humano. Inclui a higiene ambiental, producdo higiénica de produtos
alimentares; manipulacdo, armazenamento, transporte; limpeza, manutencao e higiene
pessoal;

e Projeto e instalacdes — No projeto das instalagcdes devera ter em conta a manutencgao

de boas condicGes de higiene, instalagdes adequadas ao setor alimentar e o controlo
efetivo de pragas. Considera a localizacdo, equipamentos, instalacdes, edificacdo e
areas;

e Controlo de operacdes — A reducdo do risco de obtencdo de produtos ndo apropriados

para consumo através da aplicacdo de medidas preventivas, através do controlo de
perigos. E de realcar o controlo de perigos nos alimentos; aspetos fundamentais dos
sistemas de controlo de higiene; requisitos para rececao dos materiais; embalagem;
agua; gestdo e supervisao; documentacgao e registos; procedimentos para a recolha de
alimentos;

e Manutencdo e higienizacdo — Controlar de forma eficaz e continua os perigos

alimentares causados por pragas e contaminantes de alimentos. Refere-se a
manutencdo e limpeza; plano de limpeza; sistemas de controlo de pragas; tratamento
de residuos; eficacia da monitorizacao;

e Higiene pessoal — Os manipuladores de alimentos deverdo ser pessoas saudaveis e que
tenham comportamentos responsaveis. Nesta seccdo trata-se do estado de saude,
doengas e lesGes, higiene pessoal, conduta pessoal e visitantes;

e Transporte — Trata-se de um ponto importante para que o consumidor tenha acesso a
produtos seguros e de qualidade. Os alimentos deverao ser transportados devidamente
acondicionados. Os meios de transporte deverao ser adaptados ao tipo de produto em
questdo e devem ser mantidos em bom estado de limpeza, conservagdo e
funcionamento;

e Informacdes sobre o produto e sensibilizacdo do consumidor — Esta informagdo devera

ser dada aos consumidores para que a manipulagdo posterior seja feita de forma
correta. Nas embalagens alimentares é de referir que devera constar a identificacdo dos
lotes, informagdes sobre os produtos, rotulagem e a educagao do consumidor;

e Formacdo — A formagdo é um ponto fundamental para garantir o cumprimento de
normas de higiene e seguranga dos alimentos. Uma formacgado insuficiente podera dar
origem a ameacas na seguranca dos produtos. Os manipuladores de produtos
alimentares deveram ter consciencializacdo e responsabilidades, programas de
formagao, instrugdes e supervisdo e formagdo para atualizar os conhecimentos.

E recomendado, sempre que possivel, a adoc3o de decisdes baseadas no sistema HACCP, de
forma a aumentar e garantir a seguranca alimentar (Codex Alimentarius, 2020).
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2.5 O Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP)

O reconhecido sistema HACCP, é a sigla de Hazard Analysis and Critical Control Point ou
Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. Tem como base a adog¢do de técnicas para a
prevencao de eventuais riscos, que podem afetar a saude dos consumidores. Assim, todas as
técnicas elaboradas, sdo pensadas de forma a garantir a eliminagcdo ou a diminui¢ao de riscos.
Este sistema baseia-se na expressdo “do prado até ao prato”, através de principios técnicos e
cientificos aplicados na producdo dos produtos finais (ASAE, 2023).

Todos os processos devem estar controlados para prevenir ou minimizar a contaminagao
cruzada dos produtos alimentares. O sistema HACCP deve ser apoiado pelos Programas de Pré-
Requisitos (PPRs) e pelos pré-requisitos (PR) (ASAE, 2023).

A FAO e a Organizacdo Mundial de Sauide (OMS) definem PPR como “as condicGes e medidas
necessarias para garantir a seguranca e a sustentabilidade dos alimentos em todas as etapas da
cadeia alimentar”. Os PPRs podem ser divididos em 13 categorias (EFSA, 2023):

PPR 1 — Infraestruturas (edificio e equipamentos);

PPR 2 — Limpeza e desinfec¢ao;

PPR 3 - Controlo de pragas: foco na prevencao;

PPR 4 - Manutencdo técnica e calibracao;

PPR 5 — Contaminacao fisica e quimica do ambiente de producéo;
PPR 6 — Alérgenos;

PPR 7 — Gestdo de residuos;

PPR 8 — Controlo de agua e ar;

PPR 9 — Pessoal (higiene e estado de saude);

PPR 10 — Matérias-primas (selecdo de fornecedores);

PPR 11 — Controlo de temperatura do ambiente de armazenamento;
PPR 12 — Metodologia de trabalho;

PPR 13 - Informacdes sobre o produto e conscientizagdo do cliente.

Os géneros alimentares podem sofrer uma contamina¢do durante a sua produ¢do, como
também por parte do meio envolvente. De forma, a prevenir, eliminar ou reduzir os perigos
deveram ser tidos em conta os Pré-requisitos. Estes deverdo considerar os principios
mencionados no Codex Alimentarius e ter flexibilidade para ser aplicaveis em todas as situagdes.
E de referir, que em certos casos nio é possivel identificar os pontos criticos de controlo e que
as boas praticas de higiene serdo suficientes. Bem como, ndo implica que haja a necessidade de
estabelecer um limite numérico para limites criticos. Assim sendo, para a implementacdo do
sistema HACCP, é necessario considerar o Cddigo Internacional de boas praticas Codex
Alimentarius e os seguintes principios fundamentais (ASAE, 2023):
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Identificar os perigos e medidas preventivas;

Identificar os pontos criticos de controlo (PCC);

Estabelecer limites criticos para cada PCC;

Monitorizar e controlar cada PCC;

Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio;
Estabelecer procedimentos de verificacao;

No vk wNpeE

Criar um sistema de registo e documentacao.

Um sistema HACCP tem beneficios para as empresas e os consumidores, assim sendo
baseiam-se em (ASAE, 2023):

e Aplica-se a toda a cadeia alimentar;

e Assegura aimagem da empresa e a confianga perante os consumidores;

e Promove uma prevencdo ao longo de toda a cadeia e ndo apenas no produto final,
reduzindo os desperdicios;

e Fornece os meios necessdrios para prevenir os erros pela gestdo da seguranca
alimentar;

e Controla os perigos que tenham origem nos alimentos;

e Garante mais oportunidades no mercado dentro da Unido Europeia.

Também os Manuais de Boas Praticas sustentam de forma valiosa as regras e os principios
HACCP para auxiliarem os operadores das empresas do setor alimentar.

Tendo em conta, o local de desenvolvimento do meu projeto, serd uma mais valia referir o
gue é obrigatério em Mercados Municipais.

2.6 Legislacao aplicada a Mercados Municipais

Segundo, a subsecc¢do V, do Decreto-Lei n210/2015, é referente a exploragdo de mercados
municipais.

No Artigo 67.2, apresentado pelo Anexo AA, entende-se por «Mercado municipal» o recinto
fechado e coberto, explorado pela cdmara municipal ou junta de freguesia, especificamente
destinado a venda a retalho de produtos alimentares, organizado por lugares de venda
independentes, dotado de zonas e servigos comuns e possuindo uma unidade de gestao comum.

Mencionando também que “os mercados municipais desempenham fung¢des de
abastecimento das populacbes e de escoamento da pequena producdo agricola através da
realizacdo de atividades de comércio a retalho de produtos alimentares, predominantemente
os mais pereciveis e de produtos ndo alimentares, podendo ser realizadas atividades
complementares de presta¢do de servicos.”

O Artigo 68.2 (ANEXOS AA e AB) do referido Decreto-Lei apresenta a organizagdo dos
Mercados Municipais em:

e Lojas;
e Bancas;
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e Lugares de terrado.

No Artigo 70.2 do Regime Juridico de Acesso e Exercicio de Atividades de Comércio, Servigos

e Restauracgdo (RJACSR) e que é referido no Decreto-Lei n210/2015, menciona que os Mercados

Municipais tém de ter ao dispor um regulamento interno aprovado pela Assembleia Municipal.

Estabelecendo as normas referentes a organizacdo, funcionamento, disciplina, limpeza e

seguranca interna. No regulamento interno, Aviso n.2 10099/2020, consta:

As condicdes de admissdao dos operadores econdmicos que exercem a atividade de
comércio a retalho ou de prestacao de servicos e os critérios para a atribuicdo dos
espacos de venda, os quais devem assegurar a ndo discriminagao entre operadores
econdmicos nacionais e provenientes de outros Estados-membros da Unido Europeia
ou do Espaco Econdmico Europeu;

As regras de utilizacdo dos espacos de venda;

As normas de funcionamento, nomeadamente as que se referem a hordrio de
funcionamento, condi¢des de acesso, documentacdo exigida para a entrada e saida das
mercadorias e sua comercializagdo, condi¢gdes para as operac¢des de carga e descarga,
circulacdo e estacionamento;

As caucg0es ou outras formas de garantia exigidas aos titulares de espacos de venda;
Regras de utilizacdo das partes comuns;

As taxas a pagar pelos utentes;

Os direitos e obrigacdes dos utentes;

As penalidades aplicaveis como consequéncia do incumprimento do regulamento
interno.

Os regulamentos internos sdo objeto de divulgacdo publica no sitio na Internet do municipio

e no «Balcdo do empreendedor» (Didrio da Republica Eletrénico, 2023).

No Aviso n.2 10099/2020 aplicado ao Regulamento do Mercado Municipal de Vila Nova de
Famalicdo, de 6 de julho de 2020, o Artigo 30.2 (ANEXO AC) de Abastecimento, transporte,
circulacdo e disposi¢cdo dos produtos refere:

1.

O abastecimento e aprovisionamento dos lugares de venda deverd ocorrer antes da
abertura do Mercado Municipal ao publico, sem prejudicar o bom ambiente do espaco
e circulacdo de pessoas, processando -se de forma rdpida, eficiente e organizada, sem
perturbacdo dos demais titulares do direito de ocupagdo e utentes em geral;

A entrada de mercadorias no Mercado Municipal sé podera efetuar -se pelos locais
expressamente destinados a esse fim, designadamente através das entradas, acessos e
meios mecanicos destinados a esse efeito;

A entrada de géneros e mercadorias deve ser efetuada diretamente para os lugares de
venda, ndao sendo permitido acumular mercadorias, géneros e volumes nas zonas de
circulagdo e espagos comuns do interior do Mercado Municipal;

Os locais destinados a entrada de géneros ou produtos para abastecimento devem
manter -se desimpedidos, devendo a sua ocupag¢do ocorrer apenas durante o periodo
estritamente necessdrio as operagdes de descarga;

A permanéncia de volumes e taras nos espagos comuns e de circulacdo ou fora dos
espacos de venda, ndo pode ultrapassar quinze minutos;
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A colocagdo de géneros ou mercadorias nos locais de venda deve ser efetuada de acordo
com a delimitagdo prevista para o lugar de venda e com as condicBes e critérios de
uniformidade de disposicao dos produtos estabelecidos pela Camara Municipal;

O transporte e armazenamento de produtos e géneros para abastecimento deve ser
efetuado em embalagens ou contentores adequados, em conformidade com as
disposi¢cOes legais aplicaveis;

N3o é permitida a circulacdo de veiculos, motorizados ou ndo motorizados, no interior
do Mercado Municipal, exceto carrinhos de mao utilizados para transporte dos produtos
para os respetivos lugares de venda, veiculos de emergéncia, de higienizacdo ou
equiparados.

No Artigo 38.2 sdo referidos os deveres especiais, assim os mais direcionados para o setor

alimentar:

1.

Os operadores do setor alimentar devem assegurar e verificar que os géneros
alimentares preenchem os requisitos da legislacdo alimentar, nomeadamente os
requisitos de higiene e seguranca, bem como devem implementar o sistema de Analise
de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP), quando obrigatério;
Constituem deveres especiais dos titulares do direito de ocupac¢do dos espagos de venda
em regime de ocupacdo diaria:
a. Manter disponivel para apresentacao, sempre que exigido, o comprovativo do
pagamento da respetiva taxa de ocupagéo;
b. No final da ocupacdo didria, promover a desocupacdo do lugar de venda de
quaisquer bens ou produtos, bem como a sua limpeza e higienizagao.

A inspecdo higio-sanitdria é mencionada no Artigo 42.9, referindo que todas as atividades

que sejam exercidas no Mercado Municipal estdo sujeitas a inspe¢do higio-sanitaria por parte

do Servico Veterindrio Municipal, com a finalidade de avaliar e garantir a higiene das instalagdes,

dos equipamentos, dos utensilios, dos géneros alimentares, do vestidrio dos manipuladores, a

comercializagdo, exposicao, prepara¢do, acondicionamento e rotulagem dos produtos, bem

como a afixagdo visivel dos respetivos precos, de acordo com as fungdes atribuidas pelo Decreto
-Lei n.2 116/98, de 5 de maio (Portal do Municipio de Vila Nova de Famalicdo, 2020).
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3. MUNICIPIO DE VILA NOVA DE FAMALICAO

3.1 Camara Municipal de Vila Nova de Famalicdo

A Camara Municipal de Vila Nova de Famalico situada na Praca Alvaro Marques, 4764-502
estd dividida em diversos setores, sendo que o Mercado Municipal pertence ao pelouro de
Mercados e Feiras. O vereador responsdvel pelo pelouro de Mercados e Feiras é Dr. Ricardo
Jorge Costa Mendes, também responsavel pelos pelouros de assuntos juridicos e contencioso,
protecdo civil e seguranga.

A presidéncia da Camara Municipal de Vila Nova de Famalicao é eleita pelos cidadaos do
concelho e constituiu o érgdo executivo colegial do Municipio. O mandato tem a duracdo de
quatro anos e a eleicdo da Camara Municipal foi realizada em simultdneo com a Assembleia
Municipal.

3.2 Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicao

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo foi inaugurado no dia 21 de Setembro de
1952, apenas com alguns comerciantes. No dia 15 de Margo de 1953, o Mercado Municipal abriu
ao publico em geral com a totalidade dos comerciantes para venda de carne, peixe e produtos
agricolas. Surgiu na sequéncia da feira semanal, visto que, se situa no local onde esta era
realizada.

Na década de 90 as infraestruturas do Mercado Municipal foram remodeladas e ampliadas,
mantendo a fachada principal inalterada.

Em 2017, foi aprovado um anteprojeto para a reabilitacio do Mercado Municipal. A
apresentacdo do projeto de remodelacdo do Mercado Municipal foi realizada em 2019, com a
autoria da equipa de arquitetura da Camara Municipal. O recinto seria dividido em zonas
distintas, para o Mercado permanente (talhos, peixarias, frutarias e flores), o Mercado ciclico
(os pequenos produtores vendem os seus produtos) e para a realizacdo de eventuais
showcookings e restaura¢do. A 25 de Abril de 2021, foi inaugurada a nova Praga — Mercado
Municipal de Vila Nova de Famalicdo.

De momento, o organograma do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo ndo se
encontra aprovado, pelo que ndo é possivel fazer a respetiva apresentagdo. A informacdo
disponivel diz respeito a equipa do Mercado Municipal que pertence ao Pelouro de Mercados e
Feiras da Camara Municipal, reportando todas as ocorréncias ao respetivo vereador e este
reporta a Presidéncia.
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Missdo e valores do Mercado Municipal

Segundo o regulamento interno, Aviso n.2 10099/2020, o Mercado Municipal tem como

principal missdo ser um local de diversidade transversal do concelho, espaco de negdcios

(mercado de trocas), local de sociabilizagcdo e de aprendizagem e partilha de sabores.

Os valores associados ao Mercado Municipal consiste na multifuncionalidade, frescura,

proximidade, convivialidade, seletividade, confianga, diversidade, inovagao, experimentagdo e
sustentabilidade, que visam a promoc¢ao do espaco comercial salientando as experiéncias

globais.

Planta do Mercado Municipal

O interior do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo encontra-se dividido em zonas

distintas:

Zona destinada ao mercado permanente — locais de venda;

Zona destinada ao mercado ciclico — lugares de terrado;

Espaco designado como “Praca de Alimentacdo” — zona de restauracdo com
esplanada;

Espago de apoio ao mercado — composto por zonas de arrumos, zonas de cargas e
descargas, zonas de recolha de residuos, armazenamento, instalacGes sanitarias,
balnearios e vestiarios;

Espaco Showcooking — com uma cozinha experimental;

Espaco de apoio a administracdo e gestdao do Mercado Municipal;

Espagos comuns — areas ajardinadas, sanitdrios publicos e zonas de circulagdo.

A planta do Mercado Municipal encontra-se no regulamento interno identificado como
Aviso n2 10099/2020, de 6 de Julho de 2020 e é apresentada pela Figura 3.
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Figura 3 -Planta do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo (adaptada)).

Legenda:

1 - Servigos Administrativos;

2 - Instalagdes sanitarias publicas;

3 - Instalagdes sanitarias comerciantes;

4 - Vestidrios;

5 — Balnearios;

6 — Locais de venda ciclicos;

7 — Cozinha experimental;

8 — Locais de venda temporarios;

9 - Locais de venda das peixarias;

10 - Locais de venda das frutarias;

11 - Armazém de conservagdo de produtos a temperatura ambiente;
12 - Locais de venda do talho, padarias e pastelarias e charcutaria e queijaria;
13 - Local de cargas e descargas;

14 - Armazém de conservagdo de produtos a temperatura de refrigeragdo e
congelagdo;

15 - Zona comum ajardinada;
16 - Zona descoberta de mesas;
17 - Zona coberta de mesas;
18 — Restauragdo;

19 - Acesso ao posto de turismo.

Pagina 25 de 115



4. MATERIAIS E METODOS

O presente projeto foi desenvolvido nas novas instalagées do Mercado Municipal de Vila
Nova de Famalicdo, e teve como principal objetivo a implementacdo de um Sistema de
Segurancga Alimentar.

De referir que as infraestruturas do Mercado Municipal sdo da responsabilidade do
Municipio e o estado de cada local de venda é da responsabilidade de cada comerciante.

A restauracdo, charcutaria e queijaria, padarias e pastelarias e o talho ja tinham
implementado o Sistema HACCP, o qual era acompanhado, monitorizado e controlado por uma
empresa externa. Pelo contrario, as frutarias e peixarias ndo tinham nenhum Sistema de
Seguranca Alimentar implementado.

4.1 Cronograma do trabalho

O cronograma do trabalho desenvolvido ao longo do tempo encontra-se apresentado na
Figura 4. Inicialmente, foi feita uma visita as infraestruturas de todo Mercado Municipal para
conhecer os locais de venda que existiam assim como as diferengas entre estes. A partir da qual
permitiu a elaboracdo de raiz das listas de verificacdo e adaptando-as a cada secgdo. As listas de
verificacdo elaboradas tiveram por base os Pré-requisitos do Regulamento (CE) n2852/2004,
Regulamento (CE) 382/2021 e o CAC/RCP (Ver. 4 e 5) do Codex Alimentarius.
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Figura 4 - Cronograma de todo trabalho desenvolvido no decorrer do projeto.

Nas duas primeiras semanas, foi realizada uma visita a todas as instalagdes do Mercado
Municipal e a cada local de venda, exceto a restauracdo. Esta primeira visita permitiu elaborar
as listas de verificagdo para as infraestruturas do Mercado Municipal, como demonstra o
Apéndice I.

Como existem diversos setores de venda dentro o Mercado Municipal optou-se por elaborar
listas de verificagdo com especificidades para cada setor. Nos Apéndices II, Ill, IV, V e VI
encontram-se as listas de verificagdo que se aplicam ao setor do talho, frutarias, peixarias,
padarias/pastelarias e charcutaria e queijaria, respetivamente.

Na terceira e quarta semanas, realizaram-se auditorias as infraestruturas do Mercado
Municipal, aos locais de venda de cada comerciante e aos respetivos armazéns.

Nas duas semanas seguintes, procedeu-se a elaboragdo do relatério com as sugestdes de
melhoria referentes as infraestruturas do Mercado Municipal, realgando as de caracter mais
urgente. A todos os manipuladores foi dado a conhecer, pessoalmente, as sugestées de
melhoria. No que diz respeito a restauragdo, s6 foram verificadas as condicdes em que se
encontravam os armazéns.
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4.2 Locais de venda
Na tabela seguinte (Tabela 2) encontram-se discriminados os diversos locais de venda e o
respetivo nimero por setor de venda, que constituem o Mercado Municipal.

Tabela 2 - Identificagdo dos locais de venda que constituem o Mercado Municipal.

Locais de venda Numero de locais de venda
Talho 1
Peixarias 3
Frutarias 6
Padarias e pastelarias 2
Charcutaria e queijaria 1

4.3 Listas de verificacao

Foram elaboradas seis listas de verificacdo (em apéndices Il — VI) tendo como base o
Regulamento (CE) n2852/2004, Regulamento (CE) 382/2021 e o CXC 1 — 1969 do Codex
Alimentarius.

e Infraestruturas do Mercado Municipal (Apéndice I);
e Talho (Apéndice Il);

e Frutarias (Apéndice Ill);

e Peixarias (Apéndice IV);

e Padarias e pastelarias (Apéndice V);

e Charcutaria e queijaria (Apéndice VI).

Relativamente a lista de verificacdo aplicada as infraestruturas do Mercado Municipal, esta
engloba o estado de conservagao de todos os locais e as condigdes de Higiene e Seguranca
Alimentar, e por encontra-se dividida pelos seguintes itens:

e Limpeza e desinfecdo — refere-se as folhas de registo de limpeza e higienizacdo,
plano de limpeza e higienizacdo, fichas técnicas dos produtos de limpeza e
higienizacdo, o local de armazenamento dos produtos e materiais de limpeza, o
material de limpeza e higienizacdo é especifico para cada area (areas comuns,
residuos e instalagdes sanitdrias) e o material é limpo e desinfetado
periodicamente;

e Instalagbes sanitarias/vestidrios dos comerciantes — condi¢cbes de higiene,
existéncia de agua quente e fria, de sabdo liquido desinfetante, torneiras e
acionamento ndao manual, dispositivos adequados para a secagem de maos, escovas
de unhas e separagao por sexos;

e Area de rece¢do das matérias-primas (MP) — consiste na verificacdo do estado de
higiene, arrumac¢do e manutencdo da area de rececgdo, area especifica para a
rececdo de cada MP, rececdo de géneros alimentares e ndo alimentares é feita de
forma adequada e existéncia de area especifica para descartonagem;

e Armazém de conservagdo de produtos a temperatura ambiente — verificacdo das
condi¢bes de higiene do armazém, arrumagdo e manutenc¢do, distancia entre
paredes, chdo e teto e folhas de registo de limpeza e higienizacgdo;
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e Armazém de conservac¢do de produtos a temperatura de refrigeracao e congelagao
— conferir as condicdes de higiene do armazém, arrumacao e manutencao, distancia
entre paredes, chao e teto, folhas de registo de limpeza e higienizagao, identificacdo
dos equipamentos e folhas de registo de controlo das temperaturas dos
dispositivos;

e Controlo de pragas — é verificada a existéncia de contrato com uma empresa
especializada em controlo de pragas, plano de visita, mapa das instalacdes com a
localizagdo dos iscos e os relatérios elaborados pela empresa responsavel;

e Residuos — é confirmada a existéncia de separacao fisica de residuos alimentares e
de residuos ndo alimentares, dispositivos para a colocacdo de residuos sdo de
material adequado, ndo permitem a ocorréncia de fugas, permanecem fechados,
possuem abertura ndo manual e sdo limpos e higienizados periodicamente e os
residuos de dleos de fritura sdo separado s de forma correta;

e Qutros - este tdpico debrucga-se nos registos de formagcdo em Higiene e Seguranga
Alimentar, plano de manutencdo das instalagdes, calibracdo e manutencdo dos
equipamentos de frio e congelacdo, boletins de andlises efetuadas a agua,
superficies e aos manipuladores.

A lista de verificagao direcionada aos comerciantes é semelhante a das infraestruturas do
Mercado Municipal (Apéndice 1), no que diz respeito aos aspetos gerais da area alimentar, sendo
complementada com alguns pontos direcionados para cada setor. Assim, os aspetos gerais
consistiram nos seguintes itens:

e Higiene pessoal e seguranga dos manipuladores de alimentos — estado das unhas dos
manipuladores, utilizacdo de adornos, vestidrio utilizado, protecdo do cabelo,
correta lavagem das mados, comportamentos no local de manuseamento de
alimentos, manuseamento de dinheiro e protecdo de feridas, cortes ou outras
lesGes;

e Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalacbes — estado de higiene,
arrumacdo e limpeza, existéncia de agua quente e fria nos lavatdrios, de sabdo
liqguido desinfetante, torneiras e acionamento ndao manual, dispositivos adequados
para a secagem de maos, existéncia de dispositivos adequados para a eliminagdo de
residuos, escovas para lavagem das maos e cacifos individualizados;

e Instalagbes — iluminacdo adequada, protecdo das lampadas, material e estado do
pavimento, paredes e teto e estado de conservag¢do dos ralos de escoamento;

e Higiene e seguranca dos processos — material dos utensilios, auséncia de panos de
tecido e aplicagao do cddigo de cores;

e Limpeza e desinfecdo — fichas técnicas e de seguranca dos produtos de higienizac¢ao,
local de armazenamento dos produtos e do material de limpeza e higienizagao,
material especifico para cada area e existéncia de registos diarios de limpeza e
desinfecdo;

e Controlo de pragas - verificada a existéncia de contrato com uma empresa
especializada em controlo de pragas, plano de visita, mapa das instalagdes com a
localizagdo dos iscos, relatérios elaborados pela empresa responsavel, identificagdo
de cada posto de isco, existéncia de inseto cacadores, orificios, drenos e outros locais
encontram-se fechados e auséncia de animais domésticos.
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Os itens complementares aplicados a seccdo do talho:

e Utilizacdo da luva de protecgao;
e Uso adequado do cddigo de cores para os utensilios (tabuas de corte e facas):

Carne branca - cinzento;

Carne vermelha — vermelho;

Produtos charcutaria (fiambre) — branco;
Produtos charcutaria (queijo) — castanho;

e Facas de corte desinfetadas ao longo do dia na cdmara de luz UV;

e Referente as condi¢des dos produtos alimentares — grau de frescura apresentado e
inteiros, apresentados de forma correta para venda, no armazenamento estdo
acondicionados de forma correta e existéncia de folhas de registo das camaras;

e No tdépico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicacao a ser
feito aquando a presenca de pragas.

Relativamente aos itens direcionados para as peixarias:

e Facas de corte desinfetadas ao longo do dia na camara de luz UV;

e Condicoes dos produtos alimentares — grau de frescura apresentado e inteiros,
apresentados de forma correta para venda, os produtos encontram-se apresentados
para venda sob gelo, no armazenamento estdo acondicionados de forma correta e
existéncia de folhas de registo das camaras;

e No tdpico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicagdo a ser
feito aquando a presenca de pragas.

As frutarias sdo complementadas com os seguintes itens:

e Uso adequado do cddigo de cores para os utensilios (tdbuas de corte e facas):

Branco — fruta;
Verde — legumes;

e Condicbes dos produtos alimentares — grau de frescura apresentado e inteiros,
apresentados de forma correta para venda, apresentam um estado sanitdrio adequado,
livre de defeitos causados por parasitas ou fendas, no armazenamento estdo
acondicionados de forma correta e existéncia de folhas de registo das camaras;

e No toépico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicacdo a ser
feito aquando a presenca de pragas.

Nas padarias e pastelarias os itens acrescentados as listas de verificacdo sdo:

e Os fornos apresentam um bom estado de limpeza e conservacgao;

e Condicbes dos produtos alimentares — grau de frescura apresentado e inteiros,
apresentados de forma correta para venda, os produtos para venda encontram-se
dentro da vitrine, no armazenamento estdo acondicionados de forma correta e
existéncia de folhas de registo das camaras;
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No tépico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicacdo a ser
feito aguando a presenca de pragas.

Para a charcutaria e queijaria os itens que complementam a lista de verificacdo geral da drea

alimentar s3o:

Uso adequado do cddigo de cores para os utensilios (tabuas de corte e facas):
Fiambre — branco;
Queijo — castanho;

Apds corte de queijo a maquina é lavada para corte de fiambre (ou vice-versa);

Facas de corte desinfetadas ao longo do dia na camara de luz UV;

Condi¢des dos produtos alimentares — grau de frescura apresentado e inteiros,
apresentados de forma correta para venda, no armazenamento estdo acondicionados
de forma correta e existéncia de folhas de registo das camaras;

No tdpico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicacdo a ser
feito aguando a presenca de pragas.

4.4 Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar
Em paralelo, ao trabalho desenvolvido no Mercado Municipal foi elaborado o Manual de

Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar, conforme é apresentado no Apéndice VII. Na

capa do Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar, é possivel ler a citacdo “A

seguranca dos nossos clientes é da nossa responsabilidade e comeca nas nossas a¢des”, com o

objetivo de incentivar todos os comerciantes a fazerem um esforco em respeitar as regras da

area alimentar.

No Manual foram apresentados os principais capitulos:

Definicdes — apresentacdo de definigdes de termos mais técnicos ligados as Boas
Praticas de Higiene e Seguranca alimentar;

Higiene pessoal — é um conceito fundamental para os colaboradores da area alimentar.
Refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa dos comerciantes. Deverao
manter sempre uma higiene cuidada para evitar a contaminacdo cruzada. Todos podem
contaminar os alimentos com microrganismos, mesmo que, sejam pessoas saudaveis;
Higiene e seguranga dos manipuladores de alimentos — refere-se a um conjunto de
regras que os manipuladores de alimentos deverdo estar consciencializados e respeitar.
E de realcar a lavagem de mi3os, uso de adornos e maquilhagem, fardas, manipulacdo
de produtos de limpeza, tdxicos ou perigosos, caixa de primeiros socorros e visitantes e
responsaveis;

Higiene e segurancga dos equipamentos e das instalagdes — é uma higiene tdo importante
como a higiene dos manipuladores de alimentos. Deverao ser tidas em conta medidas
em diferentes zonas, nomeadamente, zona de manipulacdo de alimentos, pavimento,
paredes e tetos, portdes e portas, janelas, ventilacdo, iluminagdo, bancadas e
equipamentos. Sera de elevada importancia ter sempre em conta o cédigo de cores e o
plano de limpeza;
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e Higiene e seguranca de todos os processos — sdo 0s principios que deverdo ser sempre
considerados desde a rececao das matérias-primas até aos produtos finais. As etapas de
maior importancia serdo: rececdo das matérias-primas e produtos alimentares,
armazenamento dos produtos, descongelagdo e preparacao de alimentos;

e Limpeza e desinfecdo — sdo dois conceitos dependentes um do outro, devera ser feita
uma limpeza e posteriormente uma desinfecdo. Existem algumas recomendacdes de
forma geral, cuidados particulares, higiene das instalacdes, higiene de utensilios e
higiene de equipamentos;

e Formacao profissional — todos os comerciantes aceites no Mercado Municipal deverao
receber formacdo na area de Higiene e Seguranca Alimentar. Para que, a higiene seja
entendida como prioridade uma forma de estar e ndo apenas como um conjunto de
regras e obrigacOes que sdo impostas;

e Controlo de temperaturas das cdmaras de refrigeracdo e congelacdo — as temperaturas
das camaras deverao ser verificadas duas vezes por dia e registadas;

e Controlo de pragas — as pragas tém diferentes vias de entrada, para evitar deverao ser
tidas em conta algumas medidas. Caso seja detetada uma praga, existem medidas
corretivas que deverdo ser implementadas e posteriormente, entrar em contacto com
a empresa responsavel pelo controlo de pragas no Mercado Municipal.

Foi identificado com a versdao “V.M001.21” e os parametros principais das listas de
verificacdo foram baseados nos principais capitulos do manual.

4.5 Panfletos informativos

No seguimento do trabalho anterior, procedeu-se a conclusdo do Manual de Boas Préticas
de Higiene e Seguranga Alimentar e consecutivamente a elaboragdo do panfleto informativo.
No panfleto, estavam mencionadas todas as indicagdes que servem como base aos
colaboradores da area alimentar e pode ser consultado através do Apéndice VIII.

No panfleto foi mencionada a mesma citacdo que na capa do Manual e foram abordados os
capitulos: ambito, lavagem das maos, higiene pessoal, regras a respeitar nos locais de
manipula¢do de alimentos, controlo de pragas (mencionando como tém de proceder no caso de
detecdo), manipulacdo de produtos de limpeza, tdxicos ou perigosos e caixa de primeiros
Socorros.

Nas trés semanas seguintes, foi entregue uma cdpia do Manual de Boas Praticas de Higiene
e Seguranca Alimentar em formato de papel. O local mais indicado eram os Servicos
Administrativos do Mercado Municipal, para todos terem a possibilidade de o consultar. A cada
comerciante foi entregue um panfleto aguando uma formacdo personalizada. Aquando a sua
entrega foi referido que nos servigos administrativos do Mercado Municipal existe uma cdpia
completa do Manual de Boas Préticas de Higiene e Seguranga Alimentar para consulta.

4.6 Auditorias
Foram realizadas trés auditorias as infraestruturas do Mercado Municipal e duas auditorias
aos diversos locais de venda.
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Relativamente as auditorias aos locais de venda foi realizada uma primeira auditoria no inicio
do trabalho, e apds a apresentacdo das sugestées de melhoria foi realizada a segunda auditoria.
Esta serviu para ter conhecimento da eficdcia e do interesse de cada comerciante em reduzir o
numero de ndo conformidades constatadas na primeira auditoria.

Nas ultimas trés semanas, foi entregue um relatério com as sugestdes de melhoria (de acordo
com a versdo apresentada no Apéndice IX) direcionado a cada comerciante. Foi entregue uma
segunda versdo do relatdrio de sugestdes de melhoria refente as instalagdes do Mercado
Municipal devidamente atualizado.

No final, foi elaborado um relatdrio geral com todas as sugestdes de melhoria. No qual, foram
mencionadas as que eram referentes as infraestruturas do Mercado Municipal e as direcionadas
a cada comerciante.

Todos os documentos elaborados foram identificados através de cabecalho (identificacdo da
Camara Municipal de Vila Nova de Famalicdo) e rodapé (nome do documento, versdo e
paginacao).

4.7 Formacao personalizada

No decorrer do projeto foram feitas auditorias e entregues relatérios com as sugestdes de
melhoria, conforme o modelo apresentado pelo Apéndice IX. Aquando a sua entrega foi feita
uma explicacdo detalhada, individual a cada comerciante salientando cada ndo conformidade
detetada e a sugestdo de melhoria apresentada.

Por ser evidente que os comerciantes ndo tinham formacdo na area de higiene e seguranca
alimentar foi elaborado um panfleto informativo (Apéndice VIII). Este englobava as nog¢des
basicas também elas mencionadas no Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca
Alimentar. Todos os comerciantes tiveram uma formacgao personalizada aquando a entrega dos
panfletos, referindo que nos Servigos Administrativos existia um exemplar do Manual para
consulta.
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5. DISCUSSAO DE RESULTADOS

Neste capitulo encontram-se apresentados os resultados obtidos durante a realizagdo das
auditorias aos diversos setores do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicao.

Os resultados obtidos serdo apresentados primeiramente de uma forma geral e posterior d
uma forma individualizada de acordo com o setor. Nao é mencionado nenhum nome do local,
para manter a confidencialidade dos comerciantes, ndo comprometendo a relagdo com os
clientes e as suas vendas.

Os documentos utilizados no decorrer do projeto foram todos elaborados de novo e
devidamente identificados com o niumero da versao.
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5.1 Infraestruturas do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo

Na Tabela 3, encontra-se apresentado o nimero de ndao conformidades encontradas nas trés
auditorias realizadas as infraestruturas do Mercado Municipal, através da lista de verificacdo
apresentada no Apéndice I.

Tabela 3 - Numero total de ndo conformidades encontradas nas trés auditorias realizadas as infraestruturas do
Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicéo.

Auditorias
12 quditoria 22 guditoria 32 gquditoria
a Percentagem Percentagem Percentagem
Parametros Nimero de Ng Numero de Ng Numero de Ng
~ de ndo . de ndo ~ de ndo
nao . ndo . nio .
. conformidades . conformidades . conformidades
conformidades conformidades conformidades
(%) (%) (%)
Limpeza e
. 3 25 3 25 3 25
higienizagdo
InstalagOes
sanitarias/vestiarios 2 20 2 20 2 20
dos comerciantes
Area de rececdo das
matérias-primas 1 25 1 25 1 25
(MP)
Armazém de
conservacgao de
produtos a 3 100 3 100 2 66,7
temperatura
ambiente
Armazém de
conservagdo de
produtos a
4 66,7 4 66,7 3 50
temperatura de
refrigeragdo e
congelagao
Controlo de pragas 1 25 1 25 1 25
Residuos 6 85,7 5 71,4 4 57,1
Outros 1 12,5 1 12,5 1 12,5

O numero de ndo conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser
apresentados sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 5. Estas
dizem respeito apenas as responsabilidades por parte do Mercado Municipal de Vila Nova de
Famalicdo.
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Figura 5 — Representag¢do da percentagem de ndo conformidades encontradas nas auditorias realizadas as
infraestruturas do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicéo.

No que diz respeito as ndao conformidades encontradas no pardmetro de limpeza e
higienizacdo, foram detetadas trés: torneiras dos locais de venda ndo sdo de ativacdo ndo
manual, produtos de limpeza sem local especifico para armazenamento e falta de uma lista com
todos os produtos de limpeza existentes. Estas ndo conformidades foram constatadas nas trés
auditorias realizadas.

Nas instalagcbes sanitdrias/vestidrios dos comerciantes, constataram-se duas ndo
conformidades: auséncia da separacdo fisica entre as instalagdes sanitarias e os vestidrios;
auséncia da separacgao fisica do chuveiro para o exterior. Estas ndo conformidades foram
constatadas nas trés auditorias realizadas.

Na drea de rece¢do das matérias-primas (MP), a ndo conformidade encontrada manteve-se
constante ao longo das trés auditorias por necessitar de uma intervengdo a longo prazo, a qual
se refere a colocagdo de um lavatério para lavagem das mdos a entrada e saida da zona de
cargas/descargas.

No armazém de conservagdo de produtos a temperatura ambiente, inicialmente foram
evidenciadas trés nao conformidades: auséncia de separagdo fisica entre dois armazéns
distintos (conservacgdo de produtos alimentares a temperatura ambiente e armazenamento de
materiais utilizados em eventos); alteragdo do local da maquina de fazer gelo (encontra-se a
verter agua num armazém de secos); auséncia das bases de plastico entre os produtos e o
pavimento. Na ultima auditoria realizada foi possivel verificar a correcdo de uma das ndo
conformidades evidenciadas no armazém de conservagao de produtos a temperatura ambiente,
os comerciantes colocaram as bases de plasticos entre os produtos e o pavimento, em
substituicdo de bases de madeira.

No armazém de conservag¢do dos produtos a temperatura de refrigeracao e congelagao, nas
duas primeiras auditorias foram evidenciadas quatro ndo conformidades: auséncia de
identificacdo visivel nas cdmaras de refrigera¢do e congelagdo; auséncia de folhas de registo de
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controlo de temperaturas nas camaras; auséncia de distancia minima entre as camaras e as
paredes; substituir as bases de madeira por bases de plastico para colocarem entre os produtos
e o pavimento. Na terceira auditoria verificou-se a reducado para trés ndao conformidades, sendo
gue os comerciantes colocaram as bases de plastico na parte inferior das cdmaras, permitindo
uma correta limpeza de todo o pavimento.

No que diz respeito ao parametro de controlo de pragas, a ndo conformidade encontrada
manteve-se nas trés auditorias realizadas, referente a localizagdo dos iscos (embora a empresa
externa responsavel tem o mapa da localizacdo dos iscos).

Nos residuos, o numero de ndo conformidades foi diminuiu no decorrer das auditorias
realizadas. Inicialmente foram identificadas seis evidenciadas: recipientes do lixo encontravam-
se abertos; a abertura dos recipientes do lixo era manual; auséncia de insetocagadores;
presenca e acumulacdo de dgua no pavimento; auséncia de local préprio para os dleos
alimentares usados e os recipientes ndo sdo limpos e higienizados periodicamente (como é da
responsabilidade da empresa externa tera de lhes ser comunicado). Na segunda auditoria, o
numero de ndo conformidades foi reduzido para cinco, porque ndo se observou presenca nem
acumulacdo de dgua no pavimento. Por fim, na ultima auditoria, os recipientes do lixo
encontravam-se fechados, diminuindo o nimero de ndo conformidades detetadas.

Em relagdo ao parametro identificado como outros, a ndao conformidade encontrada
manteve-se até a ultima auditoria, que foi a auséncia dos boletins de analises microbioldgicas e
fisico-quimicas da 4gua do Mercado Municipal.

Como os armazéns (conservacgdo dos produtos a temperatura ambiente e o de conservagao
dos produtos a temperatura de refrigeracdo e congelacdo) sdo um espago comum surgiu a
necessidade de auditar de um modo geral e por setor. Assim, posteriormente serdo
apresentados os resultados obtidos nas trés auditorias.
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5.1.1 Armazém de conservagao de produtos a temperatura ambiente

Durante as auditorias realizadas ao armazém de conservac¢do de produtos a temperatura
ambiente concluisse que os setores presentes eram: restauragdo, peixaria e frutaria. Desta
forma, as auditorias também foram direcionadas para cada setor. Foram obtidos resultados em
relacdo ao numero de ndao conformidade através do qual, se calculou a média por setor. Na
Tabela 4 estdo apresentados os valores médios de ndo conformidades e a respetiva
percentagem.

Tabela 4 — Valor e percentagem médios de ndo conformidades encontradas nas auditorias ao armazém de
conservagdo de produtos a temperatura ambiente.

Locais auditados
Restauragao Peixarias Frutarias
Valor médio de ndo
. 3 3 2
o conformidades
12 auditoria —
Percentagem média de
N . 100 100 66,6
nao conformidades (%)
Valor médio de ndo
) 3 3 1
o conformidades
22 auditoria —
Percentagem média de
N . 100 100 33,3
nado conformidades (%)
Valor médio de ndo
_ 2 3 1
o conformidades
32 auditoria —
Percentagem média de
. . 66,6 100 33,3
nado conformidades (%)

Na Tabela 5 sdo mencionadas as ndo conformidades que se mantém no final da terceira
auditoria.

Tabela 5 — Descri¢do das ndo conformidades encontradas na terceira auditoria ao armazém de conservagdo de
produtos a temperatura ambiente.

Local de venda N3o conformidades encontradas

. Falta de distanciamento entre os produtos e as paredes

Restauracao — - -
Presenca dos recipientes de dleos de fritura usados

Presenca de uma maquina de gelo a verter 4gua para o

L pavimento do armazém de secos
Peixarias
Falta de espaco entre as paredes
Palete de madeira entre a maquina de gelo e o pavimento
Frutarias Falta de distanciamento entre os produtos e as paredes

O numero de ndo conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser
apresentados sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 6. Estas
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dizem respeito apenas as responsabilidades por parte dos comerciantes que utilizam o armazém
de conservacdo de produtos a temperatura ambiente.

100
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6
5
4
3
2
1

Restauracao Peixarias Frutarias

Percentagem
o o o o o o

o

Setores auditados
M 12 quditoria M 22 quditoria M 32 auditoria

Figura 6 - Representagdo dos resultados em percentagem de ndo conformidades detetadas nas auditorias ao
armazém de conservagdo de produtos a temperatura ambiente.

Das trés setores auditados, as frutarias foi o que obteve menor percentagem de nao
conformidades. Verifica-se uma melhoria da percentagem de ndao conformidades entre a
primeira e a segunda auditoria. As ndo conformidades que foram resolvidas pelos comerciantes
estdo relacionadas com a substituicao das paletes de madeira por bases de plastico, permitindo
uma correta limpeza do pavimento e evitando o desenvolvimento de pragas. A ndo
conformidade que se manteve constante no final das trés auditorias foi a auséncia de
distanciamento entre os produtos e as paredes. Tal acontece devido ao espago limitado que
cada comerciante tem no armazém de conservagdo de produtos a temperatura ambiente. Em
contrapartida, a fruta tém uma grande rotatividade e permite a limpeza junto das paredes.

No setor da restauragao verifica-se melhorias dos resultados entre a segunda e a terceira
auditoria, pela diminui¢do da percentagem do nimero de ndo conformidades. Esta deveu-se ao
facto de terem colocado bases de plastico entre os produtos e o pavimento. As ndo
conformidades que se mantém é a auséncia de distancia entre os produtos e as paredes e a
presenca dos recipientes de dleos usados.

O setor das peixarias, ndo conseguiu resolver nenhuma das ndo conformidades encontradas,
pois duas delas ndo dependem apenas dos comerciantes: a mudanga da maquina de gelo para
o armazém de conservagao de produtos a temperatura de refrigeracdo e congelacdo e a
distancia entre a maquina e as paredes. Para as ndo conformidades mencionadas anteriormente
a sua resolucdo necessita de um periodo de tempo maior. A ndo conformidade que poderia ter
sido melhorada por parte dos comerciantes seria a substituicdo da palete de madeira na parte

inferior da maquina de gelo por base de plastico.
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5.1.2 Armazém de conservagdo de produtos a temperatura de refrigeragdo e
congelagdo

Foram realizadas trés auditorias ao armazém de conservacgao de produtos a temperatura de
refrigeracdo e congelagdo concluisse que os setores presentes eram: restauragdo, peixaria e
frutaria. Os resultados obtidos referem-se ao valor médio de ndao conformidades e a respetiva
percentagem, estas estdo evidenciadas na Tabelas 6.

Tabela 6 - Numero e percentagem médios de ndo conformidades encontradas nas duas auditorias ao armazém de
conservagdo de produtos a temperatura de refrigeragdo e congelagdo.

Locais auditados
Restauragdo Peixarias Frutarias
Valor médio de ndo
) 3 4 1
o conformidades
12 auditoria —
Percentagem média de
N . 50 66,7 17
nado conformidades (%)
Valor médio de ndo
. 3 3 1
o conformidades
22 quditoria —
Percentagem média de
N . 50 66,7 17
nado conformidades (%)
Valor médio de ndo
) 1 3 1
o conformidades
32 quditoria —
Percentagem média de
N . 33,3 66,7 17
nao conformidades (%)

As ndo conformidades descritas na Tabela 7 foram as que se mantiveram no final da terceira
auditoria.

Tabela 7 — Ndo conformidades encontradas no decorrer da terceira auditoria ao armazém de conservagéo de
produtos a temperatura de refrigeracdo e congelagdo.

Local de venda Nao conformidades encontradas

Restauracao Identificando as cdmaras na parte exterior

Caixas de esferovite abertas no armazém

Caixas de esferovite colocadas diretamente no pavimento

Peixarias Recolha da dgua da camara de refrigeragao ser feita com
uma caixa de esferovite

Falta de identificacdo das cdmaras no exterior

) Falta da identificacdo no exterior das camaras de
Frutarias

refrigeracao

O numero de ndo conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser
apresentados sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 7. Estas
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dizem respeito apenas as responsabilidades por parte dos comerciantes que utilizam o armazém
de conservacdo de produtos a temperatura de refrigera¢do e congelacao.
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Figura 7 - Representagdo dos resultados em percentagem de néo conformidades nas auditorias ao armazém de
conservagdo de produtos a temperatura de refrigeragdo e congelagdo.

Relativamente ao setor da restauragdo foi possivel resolver, duas das ndao conformidades
encontradas. As paletes de madeira foram substituidas por bases de plastico e as camaras de
congelacdo foram descongeladas, permitindo uma melhor conservacdo dos alimentos (as
borrachas das portas ndo fechavam) e contribuir para a eficiéncia energética. A nao
conformidade que se mantém no final da terceira auditoria é a falta de identificacdo exterior
das camaras de congelacdo.

Nas peixarias, a percentagem de ndo conformidades manteve-se constante nas trés
auditorias. Deveria ser feito um esforco por parte dos comerciantes para solucionar as ndo
conformidades mencionadas na Tabela 7: as caixas deveriam permanecer fechadas no armazém,
a fim de evitar odores e uma melhor condi¢do das caixas que serao reutilizadas; as caixas nao
deveriam ser colocadas num local préprio diferente do pavimento, de forma a possibilitar uma
higienizacao correta do local; a caixa de recolha de 4gua da camara de refrigeracdo deveria ser
substituida por uma de plastico, a fim de eliminar a origem de odores e uma melhor limpeza e
desinfe¢do; deveria ser colocada uma identificagdo visivel na parte exterior das camaras.

Em relacdo ao setor das frutarias, a ndo conformidades manteve-se e a resolucgdo é bastante
acessivel e rapida. Consistia em colocar da identificacdo de cada comerciante no exterior das
camaras.

Pagina 41 de 115



5.2 Local de venda: talho

No local de venda do talho foram realizadas duas auditorias ao nivel de higiene e seguranca
alimentar, através da lista de verificacdo (Apéndice Il) direcionada para o setor em questao.

Os resultados obtidos em ambas as auditorias encontram-se apresentados na Tabela 8.

Tabela 8 - Numero e percentagem das ndo conformidades encontradas em ambas as auditorias ao local de venda:

talho.
Parametros
Higiene Higiene e .. -
Higiene e Condicdes
pessoal e segurancga dos . Controlo
. N seguranga | Limpezae dos
segurancga dos | equipamentos | Instalagdes . . de
. dos desinfecdo produtos
manipuladores e das . pragas
. . R processos alimentares
de alimentos instalagdes
Numero
de ndo
. 2 1 0 2 4 1 0
conformid
12 ades
auditoria Percentag
em de ndo
. 20 12,5 0 28,6 50 14,3 0
conformid
ades (%)
Numero
de ndo
. 2 1 0 2 4 1 0
conformid
22 ades
auditoria Percentag
em de ndo
. 20 12,5 0 28,6 50 14,3 0
conformid
ades (%)

A descricdo das ndo conformidades encontradas estdo descritas na Tabela 9.
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Tabela 9 — Descri¢do das ndo conformidades encontradas no local de venda do talho.

Parametros

Nao conformidades encontradas

Higiene pessoal e seguranca dos
manipuladores de alimentos

Falta de protecao total do cabelo

Falta de utilizacdo da luva de protecao

Higiene e seguranca dos
equipamentos e das instalacoes

Os recipientes para eliminagdo de residuos ndo se
encontravam fechados

Higiene e seguranca dos processos

Falha na desinfecdo ao longo do dia das facas de
corte

Presenca de panos de tecido

Limpeza e desinfegdo

Produtos de limpeza eram vertidos para garrafas
de plastico

Encontravam-se em locais abertos

Os locais de armazenamento ndo eram os
apropriados

Os frascos ndo estavam devidamente identificados

Condig¢des dos produtos alimentares

Falta a identificacdo das camaras de refrigeracdo na

parte exterior.

De acordo com a Tabela 8 verifica-se que entre a primeira e a segunda auditoria ndo foram
observadas melhorias em relacdo a resolucao das ndo conformidades.

Nos parametros das instalacdes e controlo de pragas ndao foram detetadas nenhumas nao

conformidades.

O parametro com maior nimero de ndao conformidades foi o de limpeza e desinfe¢do, sendo

que, os que apresentaram menor numero foi o da higiene e seguranga dos equipamentos e das

instalacGes e as condicGes dos produtos alimentares.

Para o local de venda do talho, ndo é possivel mencionar melhorias como era o esperado,

mantendo-se constante o nimero de ndo conformidades. Apesar de indicacdo transmitida no

relatério e durante a formagdo personalizada os manipuladores deste setor ndo tém

comportamentos adequados ao cumprimento das boas praticas de higiene e seguranga

alimentar.
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O numero de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados

sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 8. Estas dizem respeito

apenas a responsabilidade por parte do local de venda: talho.
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O O O O O O O o o

Higiene Higiene e Instalagdes Higiene e Limpezae Condi¢des dos Controlo de

pessoale  seguranga dos seguranga dos desinfe¢do produtos pragas
seguranga dos equipamentos processos alimentares
manipuladores e das

de alimentos  instalagdes

Parametros auditados

M 12 quditoria M 22 auditoria

Figura 8 - Resultados em percentagem das conformidades do local de venda: talho.

Os resultados para a percentagem de conformidades no decorrer das duas auditorias
permaneceu constante em todos os parametros. Evidenciando o parametro da limpeza e
desinfe¢do que tem 50% percentagem de conformidades.
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5.3 Local de venda: peixarias

Na Tabela 10 encontra-se apresentado o numero de ndo conformidades constatadas durante
as duas auditorias realizadas as trés peixarias do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo
com auxilio da lista de verificagdo (Apéndice IV). Nesta Tabela apresentam-se as ndo
conformidades detetadas relativas a cada parametro avaliado durante as auditorias. Também é
apresentado o valor médio para o nimero de ndo conformidades, para as trés peixarias tendo
em conta, as duas auditorias realizadas.
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Tabela 10 - Numero e percentagem das nédo conformidades encontradas nas duas auditorias aos locais de venda:
peixarias.

Parametros

Higiene
pessoal e
seguranca dos
manipuladores
de alimentos

Higiene e
segurancga dos
equipamentos

e das
instalagdes

InstalagOes

Higiene e
seguranga
dos
processos

Limpeza e
desinfecdo

CondigGes
dos
produtos
alimentares

Controlo
de
pragas

Peixaria 1

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2a
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Peixaria 2

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2a
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Peixaria 3

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2a
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Valores médios

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2,3

2,3

0,3

Percentag
em de ndo
conformid
ades (%)

25,9

25

14,3

29,2

5,6

40

Da
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2,3

2,3

Percentag
em de ndo
conformid
ades (%)

25,9

25

14,3

29,2

40
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O numero de ndo conformidades encontradas na primeira auditoria de uma forma geral,
foram também detetadas na segunda auditoria. Salientando, a peixaria 3 em relagdo ao
parametro das condi¢des dos produtos alimentares, em que a ndo conformidade detetada, falta
de gelo onde o peixe encontrava-se exposto foi resolvida.

As ndo conformidades encontradas, comuns a todas as peixarias, encontram-se descritas na
Tabela 11.

Tabela 11 — Descrigdo das ndo conformidades encontradas nas peixarias.

Parametros Nao conformidades encontradas

Utilizacao de unhas de gel

Higiene pessoal e seguranca dos — - 5
. ) Utilizacdo de adornos (brincos e pulseiras)
manipuladores de alimentos

Falta da protecao total de cabelo

o Inexisténcia de agua fria e quente nos lavatorios
Higiene e seguranca dos

. . . Falta de existéncia de torneiras de acionamento
equipamentos e das instalacdes

ndo manual nos lavatérios

Higiene e seguranca dos processos Presenca de panos de tecido

Os recipientes de eliminacado de residuos nao se
encontram fechados

O local de armazenamento dos produtos de
Limpeza e desinfecao limpeza e higienizacdo ndo é apropriado e ndo se
encontra fechado

N3do existe sinalizagdo do local de armazenamento
dos produtos de limpeza e higienizacdao

O pescado ndo se encontrava exposto para venda
Condig¢0es dos produtos alimentares | de forma correta (estava sob pouca quantidade de
gelo)

Inexisténcia de insetocagadores

Controlo de pragas Os insetocacadores ndo se encontravam em local
apropriado

Os parametros que apresentam menor nimero de ndo conformidades sdo: higiene e
seguranca dos processos e condicdes dos produtos alimentares. O numero de nao
conformidades relativo ao parametro de higiene e seguranca dos equipamentos e das
instalagcdes, manteve-se constante durante as duas auditorias realizadas. Relativamente ao
controlo de pragas, o nimero de ndo conformidades identificadas também se mantém.

Os dois parametros nos quais foi possivel detetar maior nimero de ndao conformidades
foram: a higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos e limpeza e desinfecdo.

No entanto, as ndo conformidades encontradas sdao de facil resolugdao, por existir muito
interesse e motivacdo da parte dos comerciantes e as interven¢des necessarias, que sdo da
responsabilidade por parte do Mercado Municipal, também sdo exequiveis.
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A pedido dos comerciantes, foi apresentada uma sugestdo de melhoria, a qual consistia na
colocacdo de acrilicos na parte exterior das bancas de venda. Esta sugestdo surgiu, de forma a
manter os produtos mais frescos, mesmo em dias de mais calor e para manter a distancia dos
clientes aos produtos, devido a tendéncia que as pessoas tém em tocar nos alimentos antes de
0s comprar.

O numero de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados
sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 9. Estas dizem respeito
apenas a responsabilidade por parte dos comerciantes das trés peixarias.

100
90
80
= 70
& 60
3
c 50
)
© 40
[0
a 30
20
10
0
Higiene pessoal  Higiene e Instalagdes Higiene e Limpezae Condig¢des dos Controlo de
e seguranga seguranca dos seguranga dos  desinfegdo produtos pragas
dos equipamentos processos alimentares
manipuladores e das

de alimentos  instalagGes

Parametros auditados

M 12 quditoria M 22 auditoria

Figura 9 - Resultados em percentagem das conformidades das trés peixarias.

Através da Figura 9 verifica-se que o Unico parametro onde houveram melhorias entre as
duas auditorias foi no das condi¢des dos produtos alimentares, atingindo os 100% de
conformidades, na segunda auditoria. Os restantes pardmetros mantiveram-se com a
percentagem de conformidades constante.
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5.4 Local de venda: frutarias

No Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo existem seis locais de venda de fruta.
Foram realizadas duas auditorias a estes locais tendo em conta, os sete parametros que constam
da lista de verificagdo (Apéndice 1ll). Na Tabela 12 encontra-se apresentado o nimero de nao
conformidades detetadas durante as duas auditorias realizadas as seis frutarias do Mercado
Municipal de Vila Nova de Famalicdo. Nesta Tabela apresentam-se as ndo conformidades
relativas a cada parametro avaliado durante as auditorias. Também s3o apresentados os valores
médios, do nimero de ndo conformidades e respetiva percentagem, por cada auditoria
realizada.
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de venda: frutarias.

Tabela 12 - Numero e percentagem das ndo conformidades encontradas no decorrer das duas auditorias aos locais

Parametros
Higiene
pessoal e Higiene e . -
Higiene e Condigdes
seguranga | seguranca dos . Controlo
. N seguranga | Limpezae dos
dos equipamentos | Instalagdes . R de
. dos desinfecao produtos
manipulado e das . pragas
. N processos alimentares
res de instalagdes
alimentos
- 12 N2 de ndo
2 3 0 0 2 0 2
-2 | auditoria | conformidades
£
fud 23 N2 de ndo
b 1 2 0 0 1 0 2
auditoria | conformidades
~ 12 N2 de ndo
3 6 0 0 2 0 2
-2 | auditoria | conformidades
©
- 23 N2 de ndo
2 o ) 3 5 0 0 0 0 2
W | quditoria | conformidades
M 12 N2 de nao
2 4 0 0 2 0 2
-2 | auditoria | conformidades
©
= 22 N2 de n3
2| O o 2 3 0 0 1 0 2
W | quditoria | conformidades
12 N2 de n3
< e nae 1 4 0 0 3 0 2
,g auditoria | conformidades
©
= 22 N2 de n3
3| - enao 1 4 0 0 1 0 2
W | quditoria | conformidades
S 12 N2 de ndo
3 5 0 1 1 0 2
-2 | auditoria | conformidades
©
= 22 N2 de n3
3| & e nae 3 4 0 1 1 0 2
W | aquditoria | conformidades
0 12 N2 de ndo
1 3 0 0 1 0 2
-2 | auditoria | conformidades
©
= 22 N2 de n3
2| O o 1 3 0 0 1 0 2
W | quditoria | conformidades
N2 de n3
& nao 2 42 0 0,2 1,8 0 2
conformidades
12 Percentagem de
ditori ~
g | auertena nae 22,2 52,1 0 5,6 22,9 0 40
5 conformidades
£ (%)
(7] ~
N2 de nao
s , 1,8 3,5 0 0,2 0,8 0 2
= conformidades
=> 22 Percentagem de
ditori ~
auditoria nae 20,4 43,7 0 5,6 10,4 0 40
conformidades
(%)
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As ndao conformidades encontradas nas frutarias sdao descritas na Tabela 13 por cada
parametro auditado.

Tabela 13 — Descrigdo das ndo conformidades encontradas nas frutarias.

Parametros N3ao conformidades encontradas

Utilizagdo de unhas de gel

Higiene pessoal e seguranca dos Utilizacdo de adornos (pulseiras, fios, brincos e
manipuladores de alimentos anéis)

Falta da protecdo total do cabelo

Inexisténcia de agua quente e fria nos lavatorios (da
responsabilidade do Mercado Municipal)

Torneiras de acionamento manual (da
Higiene e segurancga dos responsabilidade do Mercado Municipal)

equipamentos e das instalagOes Dispositivos para secagem de maos inapropriados

Auséncia de diapositivos para eliminagdo de
residuos fechados

Auséncia da escova para lavagem de unhas

o Os utensilios de corte ndo eram distinguidos
Higiene e seguranca dos processos ,
através de cores

Os produtos ndo deveriam estar colocados
diretamente no pavimento

Limpeza e desinfecdo - —— -
Falta de identificacdo na parte exterior das portas

da presenca de produtos de limpeza e desinfecao

Inexisténcia de insetocacadores

Controlo de pragas Como consequéncia do anterior, estes ndo estdo

em local apropriado

Conforme o que é possivel verificar na Tabela 12, existem dois parametros os quais nao foram
encontradas ndo conformidades: instalagdes e condi¢Ges dos produtos alimentares.

Nos parametros de controlo de pragas e de higiene e seguranga dos processos, o nimero de
nao conformidades detetadas manteve-se constante.

Entre a primeira e a segunda auditoria, verificou-se a resolugdo de nao conformidades nos
parametros: higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos, higiene e seguranca
dos equipamentos e das instala¢des e limpeza e desinfegdo. Nomeadamente, uso de calgado
apropriado, utilizagdo de papel absorvente para secagem das mados e auséncia de panos de
tecido.

Sendo os livros de reclamagdes obrigatérios, procedeu-se a verificagdo se estavam presentes
em todos os locais de venda. Foi possivel concluir que um dos comerciantes ndo tinha o mesmo,
salientando a necessidade para adquirir no “Imprensa Nacional Museu da moeda”.

Algumas das ndo conformidades constatadas, sdo consideradas graves, como sendo a
utilizacdo de unhas de gel, adornos, a falta da protecdo total do cabelo e os utensilios de corte
ndao eram distinguidos através de cores. Apesar de indicagdo transmitida no relatdrio de
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sugestGes de melhoria e durante a formacgdo personalizada alguns dos manipuladores deste
setor ndo tém comportamentos adequados ao cumprimento das boas praticas de higiene e
seguranca alimentar. As ndo conformidades consideradas graves que dizem respeito a
responsabilidade do Mercado Municipal: inexisténcia de agua quente e fria nos lavatérios e
torneiras de acionamento manual.

O numero de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados
sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 10. Estas dizem respeito
apenas a responsabilidade por parte dos comerciantes das frutarias.
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90
80
E 70
?39 60
= 50
S 40
& 30
20
10
0
Higiene Higiene e Instalagdes Higiene e Limpezae Condigdes dos Controlo de
pessoale  seguranga dos seguranga dos desinfecdo produtos pragas
seguranga dos equipamentos processos alimentares
manipuladores e das

de alimentos instalagdes

Parametros auditados

M 12 quditoria M 22 auditoria
Figura 10 - Resultados de conformidades, em percentagem, detetadas nas duas auditorias as frutarias.

Como ilustrado na Figura anterior, o parametro com menor percentagem de conformidades
é o de higiene e seguranga dos equipamentos e das instalagdes. Entre a primeira e a segunda
auditoria houve uma melhoria notavel. J& os parametros que apresentaram 100% de
conformidades foram o das instalagdes e o das condi¢des dos produtos alimentares.
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5.5 Local de venda: padarias e pastelarias

No Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdao existem dois locais de venda de padaria e
pastelaria. Foram realizadas duas auditorias a estes locais tendo em conta os sete parametros
que constam da lista de verificagdo (Apéndice V). Na Tabela 14 encontram-se apresentadas as
ndo conformidades detetadas durante as duas auditorias realizadas as duas padarias e
pastelarias do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo. Na Tabela as ndo conformidades
estdo apresentadas relativamente a cada parametro avaliado durante as auditorias. O valor
médio de nao conformidades para os locais de venda de padarias e pastelarias no decorrer das
duas auditorias encontra-se apresentado na Tabela seguinte.
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Tabela 14 - Numero e percentagem das nédo conformidades encontradas nas duas auditorias aos locais de venda:
padarias e pastelarias.

Parametros

Higiene
pessoal e
seguranca dos
manipuladores
de alimentos

Higiene e
segurancga dos
equipamentos

e das
instalagdes

InstalagOes

Higiene e
seguranga
dos
processos

Limpeza e
desinfecdo

CondigGes
dos
produtos
alimentares

Controlo
de
pragas

Padaria e pastelaria 1

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2a
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Padaria e pastelaria 2

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

2a
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Valores médios

12
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Percentag
em de ndao
conformid
ades (%)

25

12,5

6,2

8,3

50

2
auditoria

Numero
de ndo
conformid
ades

Percentag
em de ndo
conformid
ades (%)

20

12,5

6,2

8,3

50

As ndo conformidades detetadas no final da segunda auditoria estdo descritas na Tabela 15.
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Tabela 15 — Descrigdo das ndo conformidades encontradas nas padarias e pastelarias.

Parametros Nao conformidades encontradas

Utilizagao de unhas de gel

Higiene pessoal e seguranca dos — -
. . Utilizacdo de adornos (pulseiras)
manipuladores de alimentos

Falta de protecao total do cabelo

Higiene e seguranga dos processos Presenca de panos de tecido

. . . Falta placa de sinalizacdo na parte exterior do local
Limpeza e desinfe¢do
de armazenamento

. . As camaras de refrigeracdo nao estdo identificadas
Condigdes dos produtos alimentares .
no exterior

Existem postos de isco sem estarem devidamente
identificados (responsabilidade da empresa
externa responsavel)

Controlo de pragas — -
Inexisténcia de insetocacadores

Os insetocacadores ndo se encontram em local
apropriado

Nos parametros de higiene e seguranca dos equipamentos e das instalaces e de instalagtes
nao foram detetadas ndo conformidades.

Existiram trés parametros (higiene e seguranca dos processos, limpeza e desinfecdo e
condicbes dos produtos alimentares) em que, as ndo conformidades detetadas mantiveram-se
constantes: presenca de panos de tecido; falta placa de sinalizacdo na parte exterior do local de
armazenamento; as camaras de refrigeracdo ndo estdo identificadas no exterior.

Em relagdo, a higiene pessoal e seguranga dos manipuladores de alimentos, verificou-se uma
melhoria no nimero de ndo conformidades, verificando-se a presenca da escova para lavagem
de unhas aquando a segunda auditoria.

Em contrapartida, as ndo conformidades detetadas para o parametro de controlo de pragas
manteve-se constante. Analisando os valores mencionados na Tabela 14, a padaria e pastelaria
2, era a que tinha um maior nimero de ndo conformidades. Salientando que, a resolugao das
nado conformidades detetadas a sua resolucdo ndo é diretamente com os comerciantes.

Das nao conformidades detetadas é possivel salientar algumas como graves: a utilizagdo de
unhas de gel, adornos, falta de protecdo total do cabelo e a presenca de panos de tecido. Embora
tenha sido realizada a formacgao personalizada aquando a entrega do relatério com as sugestées
de melhoria. Concluiu-se que alguns manipuladores deste setor ndo tém conhecimento da
necessidade do cumprimento das boas praticas de higiene e segurancga alimentar.
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O numero de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados

sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 11. Estas dizem respeito

apenas a responsabilidade por parte dos locais de venda: padarias e pastelarias.

Percentagem

pragas.

100
9
8
7
6
5
4
3
2
1

O O O O O O o o o o

Higiene Higiene e Instalagdes Higiene e Limpezae Condigdes dos Controlo de

pessoal e  seguranca dos seguranga dos desinfegdo produtos pragas
segurancga dos equipamentos processos alimentares
manipuladores e das

de alimentos instalagGes

Parametros auditados

W 12 guditoria W 22 auditoria

Figura 11 - Representagdo da percentagem de conformidades para os locais de venda: padarias e pastelarias.

Na Figura 11 estao realgados dois parametros com a percentagem de 100% para as duas
auditorias: higiene e seguran¢a dos equipamentos e das instalagbes e o das instalagdes. O
parametro que corresponde a percentagem menor de conformidades (50%) é o de controlo de
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5.6 Local de venda: charcutaria e queijaria

No Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicdo existe um local de venda de charcutaria e

queijaria. Foram realizadas duas auditorias a este local tendo em conta os sete parametros que

constam da lista de verificacdo (Apéndice VI). Na Tabela 16 encontram-se apresentadas as ndo

conformidades detetadas durante as duas auditorias realizadas. Nesta Tabela apresenta-se o

numero, percentagem e valores médios das ndo conformidades relativas a cada parametro

avaliado durante as auditorias.

Tabela 16 - Numero e percentagem das ndo conformidades encontradas em ambas as auditorias ao local de venda:
charcutaria e queijaria.

Parametros
Higiene Higiene e . .
Higiene e Condigdes
pessoal e seguranca dos . Controlo
. N seguranga | Limpezae dos
segurancga dos | equipamentos | InstalagOes . N de
. dos desinfecao produtos
manipuladores e das . pragas
. . N processos alimentares
de alimentos instalagdes
Numero
de ndo
. 0 0 2 1 0 3
conformid
12 ades
auditoria Percentag
em de ndo
. 0 0 28,6 12,5 0 60
conformid
ades (%)
Numero
de ndo
) 0 0 2 1 0 3
conformid
28 ades
auditoria Percentag
em de ndo
. 0 0 28,6 12,5 0 60
conformid
ades (%)

Na Tabela 17, estdo mencionadas as ndo conformidades enumeradas na Tabela 16.
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Tabela 17 - Descrigéio das ndo conformidades encontradas na charcutaria e queijaria.

Parametros Nao conformidades encontradas

As facas de corte ndo sdo desinfetadas ao longo do
Higiene e seguranca dos processos dia na camara UV

Presenca de panos de tecido

O local de armazenamento de produtos de higiene
Limpeza e desinfecdo e material de limpeza ndo se encontra devidamente
identificado

Existem postos de isco sem estarem devidamente
identificados (responsabilidade da empresa externa
responsavel)

Controlo de pragas — -
Inexisténcia de insetocacadores

Os insetocacadores encontram-se em local

apropriado

Conforme é possivel verificar através da Tabela 16, o parametro que apresenta maior
numero de ndo conformidades é o de controlo de pragas. Sendo que, a resolucdo das mesmas
ndo depende diretamente do comerciante.

Na higiene e seguranca dos processos, foram detetadas duas ndo conformidades, que se
mantiveram constantes: as facas de corte ndo sdo desinfetadas ao longo do dia na camara UV e
a presenca de panos de tecido.

O parametro de limpeza e desinfecdo, a ndo conformidade manteve-se entre a primeira e a
segunda auditoria, devido a falta de identificacdo do local de armazenamento de produtos de
higiene e material de limpeza.

Em relagdo, a higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos, ndo foi
encontrada nenhuma ndo conformidade, bem como, higiene e seguranc¢a dos equipamentos e
das instalag¢Oes, instalagdes e condigdes dos produtos alimentares.

As ndo conformidades detetadas para a charcutaria e queijaria, sdao de facil e rapida
resolugao.

E de realcar que existe um segundo comerciante no setor de charcutaria, o qual n3o é
mencionado anteriormente por nunca ter tido a oportunidade de comunicar diretamente e ndo
ter realizado nenhuma auditoria. Pelo que foi possivel analisar (produtos expostos na banca)
este seria um dos comerciantes com o numero de ndo conformidades mais relevantes.
Nomeadamente, produtos expostos para venda sem rotulos, sem lista de ingredientes (por
100g. de produto) e produtos com data de validade expirada. Sendo que, foi elaborado o
relatério com as sugestdes de melhoria e ficou a responsabilidade dos responsaveis pelo
Mercado Municipal de o entregar.

O numero de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados
sobre a forma de grafico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 12. Estas dizem respeito
apenas a responsabilidade por parte do local de venda: charcutaria e queijaria.
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Figura 12 - Resultados em percentagem das conformidades ao local de venda: charcutaria e queijaria.

A charcutaria e queijaria foi o local de venda onde se observou uma maior percentagem de
conformidades. Existiram quatro parametros (higiene pessoal e seguranga dos manipuladores
de alimentos, higiene e seguranga dos equipamentos e das instalac¢des, instalagdes e condigdes
dos produtos alimentares) com uma percentagem de 100% em ambas as auditorias. Em
contrapartida o parametro que menos percentagem de conformidade obteve foi o de controlo
de pragas com 40%.
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5.7 Comparacdo entre os locais de venda

Para resumir e comparar os resultados obtidos entre as duas auditorias em cada local de
venda construiu-se o grafico da Figura 13, a qual descreve a percentagem de conformidade total
para os diferentes locais de venda: talho, frutarias, peixarias, padarias e pastelarias e charcutaria
e queijaria.

100
90

8
7
6
4
0

Talho Peixaria Frutarias Padarias e Charcutaria e
Pastelarias queijaria

o O O

Percentagem total
= N W ul
o O O O o

Locais de venda auditados
W 12 quditoria M 22 auditoria

Figura 13 - Representagdo dos resultados em percentagem total de conformidade para cada local de venda.

Através da Figura 13, é possivel verificar que todos os setores apresentam uma percentagem
de conformidade acima de 80%. Salienta-se o setor das frutarias no qual se obteve um aumento
da percentagem de conformidade, de 78,8% para 82,6%, devido a resolugdo de nao
conformidades nos parametros de higiene pessoal e seguranga dos manipuladores de alimentos,
higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagbes e limpeza e desinfecdo.
Nomeadamente, uso de calgado apropriado, utilizagdo de papel absorvente para secagem das
maos e auséncia de panos de tecido.

De um modo geral, conclui-se que os locais de venda do Mercado Municipal de Vila Nova de
Famalicdao cumprem com cerca de 80% das regras de Higiene e Seguranga Alimentar segundo os
Regulamentos Regulamento (CE) n2852/2004 e Regulamento (CE) n2853/2004. Embora nas
anadlises feitas anteriormente a cada local de venda a interpretacdo dos resultados sera outra
tendo sido detetadas algumas ndo conformidades de caracter grave.
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6. CONCLUSAO

Com este projeto foi possivel elaborar um Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca
Alimentar a ser implementado no mercado municipal por todos os locais de venda como sendo
talho, frutarias, peixarias, padarias e pastelarias e charcutaria e queijaria. Foram também
elaborados panfletos informativos com informacao sobre comportamentos e boas praticas de
higiene e seguranca alimentar, os quais foram distribuidos e explicados aos comerciantes.

Foi possivel concluir que a maioria dos locais de venda apresentou percentagens de
conformidades cerca de 80%, o que ndo invalida de se terem constatado ndao conformidades
que carecem de atengdo especial e de resolugdo urgente. Verificou-se que muitas das nao
conformidades mantiveram-se da primeira auditoria para a segunda auditoria.

Todas as ndo conformidades foram dadas a conhecer aos responsaveis pelo Mercado
Municipal e aos comerciantes, através dos relatérios das auditorias e de formacao
personalizada.

Apesar da proposta de algumas acdes corretivas, como sendo o fecho do portdo de acesso
ao armazém de produtos a temperatura ambiente, de forma a impedir a entrada e alojamento
de pragas, os comerciantes decidiram continuar a manter o portdo aberto.

Foi possivel constatar que os comerciantes dos diversos locais de venda ndo possuiam
formacdo na area de higiene e seguranca alimentar, pelo que ndo tém qualquer sensibilidade
para a necessidade de cumprirem com as boas praticas de higiene e de fabrico. Neste sentido,
aconselhou-se a Camara Municipal sobre a necessidade imperativa de providenciar formacao
adequada aos comerciantes dos diversos locais de venda.

Para obter melhores resultados ao nivel das auditorias seria necessario dar formagdo aos
comerciantes de forma a entenderem a importancia de respeitar todas as regras de boas
praticas de higiene e de fabrico. Outra necessidade intrinseca para monitorizar e fazer cumprir
as boas praticas seria ter um responsavel pelo controlo da drea alimentar no Mercado Municipal
de Vila Nova de Famalicao.

Nesta fase do trabalho estdo reunidas as condi¢Ges para que todos os comerciantes
cumpram com as regras do Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar. Neste
sentido foi possivel fazer-se formagao no ambito de um Sistema e Seguranga Alimentar baseado
nos pré-requisitos do Sistema HACCP (Regulamento (CE) n2852/2004, Regulamento (CE)
n2382/2021, Regulamento (CE) n2853/2004 e Codex Alimentarius) no Mercado Municipal de Vila
Nova de Famalicdo.
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ANEXOS

Anexo AA — Artigo 672 e 682 do Decreto-Lei n210/2015

Didrio da Repdbiica 1°série—N° 11—

d) Recolhz  remoco de residuos solides, podendo ser
esubeleodasregmsespeoﬁas,mchmdoenmgos,m
ara:nocaodues:duosdeonmmal

€) Sezuranca e vigilancia no interior do mercado.

2 — Compste zinda 2 entidade gestora assegurar.

a).-\mstala;aodemﬁmmdeagm,egom;,co—
mmu;aoeelmxhdeamdososespa;osamu]om-
vativo, Scando por conta dos sews timlares as respetivas
hg:;ospanomdossmsespagos,bemcmo

Encarzo respeitante 203 respetivos CONTIMOS;
b).-\.conserva;aoemmnen;aodanmpubhme
puqusdemmmmoesua elémica;
_ €) A comservagdo, mmen;anelmpezadasredesde
azuas pluviais & de
. d)Acmsem:;aoemammmgeuldasedxﬁca;oese
mstalacOes teCnicas especiais.

3 — A entidade gestora deve pramover 2 aratividade
comercizl e a divulzacio do mercado, apmmo;aodos
aperadmesecmcosedosmpmdutos,afuma;ao

e mformac3o dos utentes do mercado.
4—Anolagaodod.:spostonosn.“le2cmnncon—

traordenacio mave.

Artizo 64.°
Recetts:
1 — Compate 3 entidade gestora, definir as receitas do
mercado sbestacedar.

2—Podem., desiznadamente constituir receitas do
mearcado sbastecedor as seguintes:

a)Cammchdeacessoaomerado,cpeearecem
estabelacidz em do acesso 205 servigos do

mercadoabstecedmedxmm;aodoespa;o 2 liqui-
dxmmcmmodacelehagodocmamdeuﬁlmgao
do espaco, independentemente da forma juridica que exte
DPO333 revestr;

b)Cmmdadeun]m;aodeespa;ommcado
qgeeamcenxestzbelecdaancmzpuudada
¢20 do espago e dos zervigos prestados, danmegra;aoe
fimcionamento da atividade no mercado abastecador, 2
hqmdxmmsalmmnodeaxsodangennadocmno
de utilizac3o de espaco, independentementa da forma ju-
ridica que este possa revestir;

¢) Portagem. que & a receita extabelecida como con-
tapartidz do acesso de veiculos 2o interior do mercado
sbastacedar

3 — Comstituem também receitas do mercado zbaste-
cedor 23 decorrentes de venda de bens, de prestagio de
servigos & fomecimentos aspecificos prestados ou asse-
gurados pelo mercado abastecedor e quando utlizados
g:mmes,tendas.mocmos donativos & receitas

Artigo 65.°
Comtrolo e fizcalizacio
1 — Atrgves das sntoridsdes competents: & a3segurado
no intarior do mercado abastecador, sempre que tal se
mostre necessaio:

d) O controlo fscal e aduaneiro;
5} O controlo higioesanitirio;

16 de jareiro de 2015

479
c)Ocmoloﬁhossammw
d) A inspeio econdmicz,
80 comrolodequhdadeedamhm;ao
f)Acolhemedxﬁxsaodasmhma;oesdomexcado
£) A aplicagéo das disposicdes legislatives e regulamen-
tares de ordem econdmuca.

2 — Oz wente: extdo obrizados a facilitar, nos locais
que ocupam, 03 controlos eas meervengdes das autanidades
£ 3erVigos competante:

Artigo 66.°
Publicidade no interior do mercado abaztecedor

Amstala;aodequn!quempodepnbhndadenomxmw
do mercado sbastecedor, ndo visivel do extenor, fica sujeits

25 normas estabelecidzs pela respetiva entidade zestors a0
rezpetivo regulzmento intemo, néo carecendo dz qualguer
licenciamento mumicipal.

SUSSECZAOV
Explarag3o de mercados municpais
Artico 677
Izzralacdo de mercado: mumicipaiz
1 — A instalag3o dos mercado: numicipais esta sujeits
a0z controlos constantes do RJACSR. aplicaveis aos estz-
belecmmoedecomeraopmg:msoedede
gmoealmenncmsdemganmmalqnem;amccnﬂ:—
¢0es de temperanira controlada, 305 estabelacimentos de
comercmpmgmssoearemlho € armazéns de alimentos
para animais e 2 exploragSo dos demais estabelecimantos
decomercwedeamamsdepodmosahmmes.m
madids em gue inclusm 23pacos que intesTem 8 respetives
deﬁm;os,?;)stemos pﬁ&
2 — Para efeito: do presente decrsto-lel entende-ze
por «Mercado municipal» o recinto fachado e coberto,

elimentares, orgznizedo por lugere: de vends mdependen-
nes,dmdodemasesmxoscommepossnmdnm
msdadedegataocmm.

3 — Os mercadosz m iz dezem) desds
shestacimento das pspnla;umsﬂde escowdf:mpeqm

ptodg:;qoagxolamudamhzamdemﬁadesde

res, podendo ser realizadas atividedes complementsres de
prestacio de servigos.
Artizo 687

Oz mercado: rmmicipais 330 organizados em lusares
de vendz independentes. os quais podem assumur as se-
guintes formas:

a)l.o;as,quesaolocmsdexudammmmos,quedzs-
poemdemneapmpmmexpon;aoecomauah—
zagZo dos produtos, bam como para = permanénciz dos

compradores;

&) Bancas, que 330 locais de venda sitzados no mrerior
dos mercados numicipai, comunndosparnmabnnda
fixa a0 zolo, sem Zrea privativa para permanéncia dos
compmdm'es
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Anexo AB — Artigo 682 do Decreto-Lei n210/2015

480

¢) Lugares da Tarrado, gue 580 locais éa venda situados
mmdosed:ﬁaosnnmapm,danzcadosmpzu—
IMENt0, 32M WNE eSS propria Para @ exposiao.

Artizo §9.°
Recmiss
Osmercsdosmnapms devam presncher, nomeada-
mente 03 SSTIMIES rAQUISItOs:

a) Encontrar-se devidamente delimitados, aczutelando
0 Ivre zces:0 s residéncias e exabelecimentos envol-
vantas;

b)mspademﬁaemmmeadeqmdas
aoﬁmconamauoearespemadmen;eo nomeadamente
msmlscoe:smmmas redepubhcacqpm*adadeegun,rede
elétrica e pavimentacio do espago adequadas;

¢) Estar crzanizados par setores, de forma a haver per-
feita delimitac3o entra 0z tipos de produto: comercializa-
dos, pmculnmemeennesetores de produtos alimentares
en3o

a)stpcrdeepa;osmmnﬁcadosedelnmados com
dimensdes adequadas zo volums de venda: 2 natureza
dos produtos;

e)[hspordemnnmademcolhaeram;aodem—
siduos solidos

j)'&raﬁndasasrezmsdeﬁmaonamemo

g)l.ocahzar—senapmmmhdedepargtmoumde
estacionamento adaquados 3 suz dimans3o.

Artizo 707
Reoul :

1 — Os mearcados mumicipais devem dispor de um re-
sulamento intemo zprovado pela assembleiz mumicipal
competante, sob proposts das camaras municipais, 0o cuzl
530 estzbelecidas as nonmas relativas 2 sua organizagio,
fimcionamento, disciplina limpeza e sezuranga imterior.

2— Domgnlamemonnemodewmcm nomea-
damente:

a).-i.scunm;oesdeadnnssaodosopaadmesecom-
micos que exercem a atividade de comercio a retatho ou
demdesaxmeosmpasambm;ao
dosespa;osdevenﬂa,osqumdevanassegnaam
dizcriminzc3o entre operadores economicos nacionzis e
provenientes de outros Extados-membros da Unido Euro-
paamdoEq:agoEcmmcoEkmpeu,

5} As resras de utilizagio dos espagos da venda;

¢) As normas d= funcionamento. nomeadaments as
quesereﬁunahmzwdeﬁmaommemo,condl;oesde

exigida parz a entrada e saida das

mucmmsesuacmemnhu;ao condx;oespamasope-
rages de 2 extacionamsnto;

dJAscm;oewuommsfomasdegmnnAengldasaos
tizulares de espacos de venda;

&) Razras de utilizac3o das partes connms;

J) As taxas 3 pagar pelos utentes;

g)Osdnmoseobt@;oesdosutems

h).-\spenahdadsapbcamm como consequéncia do
mommprimento do regulamanto intermo.

3 —A aprovagio do regulamento intemo é precedida
denm;xe\nchsmndxdesrepummdosm-
teresses em csusa, nomaadamente de associacOes rapre-
sentativas do setor e dos conswridores, as quais dispoem

Didrio da Repudlica 1.°:érie—N"I11—16 de janeiro e 2015

demnprmdel)dzas,acmdadmdamce;xoda
conmmicagdo, para se promunciarem.

4—0zr1e s internos 380 objeto de divulgscdo
pablica ro sitio na Internet do mmumicipio e no «Balczo do
empresndedory.

Artizo 71

Gescdo

Canmaeaosmmpws,senpmjmzodee\malde-
hga;aolepldecmemasnas&egnesm assegurar
agataodomcadomrapalemospodaesde
dnecao admmstra;aoeﬁscahzs;ao cebendo-The nomes-

a) Fiscelizar gs atividades exercidas no mercado e fazer

ammodupommtegnlmm
np mearcado nu-

adequado funcionsmento dos hugeres de vernds, bem como
da: condigOes das msulat;oes em geral;

c) Assegznxagestaodasmemmcms,m—
meadaments 8 consm‘m;ao e limpezs dos espacos comuns
do mercado

@Zelzrpelasegmm;aeugﬂmmdasmmh;oese

squipamantos;
&) Coordenar & orientar 2 publicidzde e promogao co-
mercizl do mercado numicipal.

Artizo 72°

Acribmicdo do: espacos de vends
Aambm;ao dos espagos no mercado m splice-
-ze0 dispostonzslmes g)don ® lenon'4doamgo 80°

Artizo 737
Obrigacdes doz operadores scondmsco:

1 —No exarcicio do comércio os retalhistas devem
obedecer 3 legislag3o espacifica aplicavel zo0s produtos
comerciglizados, desiznacaments 8 referids no srtigo 56 °

2 — Os trtuleres dos espacos de vends devem manter
03 32us e3pagos e zonas comuns do marcado mumicipal
limpos e em boas condigdes higiossanitirizs, sendo
pwoﬂ:ﬁoodeposnoouabﬂmderenduos,qualqw
que s2ja a sua natureza, em locziz nio detenminados
parz o efeito.

3—Anola§aododxsposmnommemmemrcmsmm
comtraordenacao grave.

SUBSECCAOVI
AS02 02 COMET & retEing N30 sedamais

Artizo 747
Feirznte: ¢ vemdedores ambulance:

1 — O exearcicio da atividade de comsrcio 2 retslho
nio sedmnoporfenmmese\mdedmes ambulantes,
2:tabelecides em termitorio necionsl 0 em regime de livye
premgaodesaw;os,emrecmsondeseredm&ms
enasmnaselocmspubhcosmmdos,ﬁumas
dlspow;oesdopresemecapxmlo excetuando-32 a3 se-
suintes situagdes

) Eventos de exposigio 2 de amostra, zinda que nos
mesmos se raalizem vendas 3 timulo acessorio;
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Anexo AC — Artigo 302 do Aviso n210099/2020

Diario da Repdblica, 2.2 série PARTE H

N.* 129 8 de julho de 2020 Pag. 321

Artigo 28.¢
SujeigRo ao horario de funclonamanto

Os titulsres do direito de ocupacae dos espacos de vends em regime de ocupacio permanente
est3o0 obrigados a0 cumprimento do hordrio de funcionamento estabelecido pala Cdmara Munici-
pel. sendo-thes expressamente vedado deixar de usar ou interromper s explorac3o dos respetives
espacos, exceto quando ocorram motivos imprevistos e inadidveis, devidamente justificados.

Artigo 30.°

Abpastecimento, franeporte, circulagio e dispoeigio dos produfos

1 — O sbastecimento e sprovisionamento dos lugsres de venda devers ocormer antes ds
sbertura do Mercado Municipel so pdblico, sem prejudicar o bom ambiente do espaco e circulacio
de pessoas, processando-se de forma répida, eficiente e organizada, sem perturbacdo dos demais
fitulares do direito de ocupacdo e utentes em gersl.

2 — A entrads de mercadonias no Mercado Municipal 56 poders efetusr-se palos locsis expres-
samente destinados a esse fim, designadsmente atraves das eniradss, 302353505 & meios mecanicos
destinsdas s esse efeito.

3 —A entrada de géneros e mercadorias deve ser efetuada diretamente para os lugares de
vends, ndo sendo permitido acumular mercadorias, géneros e volumes nas zonss de circulscdo e
espacos comuns do interior do Mercado Municipal

4 — Os locsis destinados a entrads de géneros ou produtos pars abastecimento devem
manter-se desimpedidos. devendo a sus ccupsco ocomer spenas dursnte o penodo estritamente
necessano &s operagdes de descargs.

5§ —A permanéncia de volumes e taras nos espacos comuns e de circulacSo ou fora dos
espacos de venda, nSo pode ultrspassar quinze minutos.

8 — A colocacio de géneros ou mercadorias nos locais de vends deve ser efetusda de acordo
com s delimitscdo prevists pars o lugar de vends e com as condicdes e critérios de uniformidade
de disposicdo dos produtos estsbelecidos pela Camars Municipsl.

7 — O fransporte & armazenamento de produtos e géneros pars abastecimento deve ser
efetuado em embalagens ou contentores adequados, em conformidade com as disposicoes legais
aphcaveis.

8 — Néo & pemmifida a circulacdo de veiculos, motorizados ou ndo motorizadeos. no interior
do Mercado Municipal, excsto carrinhos de mao utiizados para transporte dos produtos pars o=
respetivos lugares de venda, veiculos de emergéncis. de higienizacdo ou equiparados.
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APENDICES

Apéndice | — Lista de verificacdo aplicada as infraestruturas do Mercado

Data da auditoriz:

Mercado Municipal

’

A presente lista de verificac3o aplica-se as infraestruturas do mercado municipal de uma
forma geral. A esta, dever3o ser feitas auditorias complementares 2 cadz comerciante.

1. Limpeza e Higienizacdo

Sim | Nao Obs.
11 As 3reas comuns encontram-se em bom estado de
fimpeza e higiene.
12 Existénciza de folhas de registo de himpeza e
higienizacao.
1.3 Existéncia de plano de higienizacao.
1 & Existencia de fichas tecnicas dos produtos de limpeza e
higienizacao.
1.5 Existenciz de fichas de seguranga.
16 Os produtcs e material de limpeza & higienizag3o
encontram-se armazenados em local proprio.
1.7 O local de armazenamento de produtos de limpezz e
higienizacdo & material de fimpezz é arranjado.
1.8 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
e materal de limpeza encontra-se  devidamante
identificado.
1.8 0 local de armazenamento de produtos de higienizagdo
e matsrial de impezza permanece fechado.
1.10 Os produtos de limpeza 2 higienizagi3o encontram-se
cevidameante identificados.
1.11 O material de limpezz e higienizac3o € especifico para
cada ares (3reas comuns, residuos e c3sas de banho).
112 © material de limpsza e higienizacio £ fimpe e
desinfetado perodicameants.
2. InstalacOes sanitarias / vestiarios dos comerciantes
Sim | N3o Obs.
2.1 C estzdo geral de higiene, arrumac3o £ limpeza &
adequado. (Capitulo Pre-requisitos)
2.2 Existencia de 2guz fria = quente nos lavatorics.
2.3 Existéncia de sab3o fiquido desinfetante nos lavatorios.
2.4 Existencia de torneiras de acionamento nao manual nos
lavatorios.
2.5 Existencia de dispositivos sdequados parz 3 secagem de
maos. (Capitulo Instalagdes & Equipamentos)
2.6 Existénciz de escovas de unhas.
2.7 Sxdsténcia de separacio por sexcs.
Paginz1d=4
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28 Existéncda de cadfos individuais, devidamente
identificados & fechados.

2.9 Os objetos pessoais 530 colocados nos cacifos.

2.10 M3o comunicam diretamente com os locais onde os
alimentos =30 manipulados.

3. Area de rececdo das matérias-primas (MP)

Sim

Mao

Obs.,

3.1 adequado estado de higiens, arrumagéo & manutencao.

3.2 ExistEncia de uma area especifica para a recegao de MP.

3.3 A receg2o de generos alimenticios e n3o alimenticios &
figitz de forma adeguada.

3.4 Eastencz de area especifica para descartonagem.

4. Armazém de conservacao dos produtos a tempera

tura ambiente {armazém 2)

Simi

Mo

Obs.

4.1 adequado estado de higiens, arrumagdo, manutengdo e
isengao de odores nos armazens de produtos & temperatura
ambisnte.

42 Os produtos estic devidaments distanciados das
paredes, do chdo, do teto e entre eles.

4 3 as folhas de registo de Bmpeza e higienizag3o estdo em
ocal visivel 2 em bom estado de conservacso.

5. Armazém de conservacao dos produtos a temperatura de refrigeracéo e congelagao

{armazém 1)

Simi

Mao

Obs,

5.1 Adequado estado de higiene, arrumagio, manutengdo e
isenc30 de odores nos armazeéns de produtos 2 temperatura
de refriceracdo 2 congelacio.

5.2 Os equipamentos est3o devidamente distanciados das
caredes, do ch3o, do teto 2 entre eles.

5.3 As folhas de registo de Bmpeza e higienizag3o estdo em
ocal visivel  em bom estado de conservacao.

54 Os5 eguipsmentos encontram-s2  devidamente
identificadas.

5.5 Egstenca de dispositives parz monitorizagdo de

t=mperaturas em todos o5 armazens de frio.

56 a5 folhas de registo das ftempersturas  dos
equipamentos est3o em local visivel @ em bom estado de
CONSErVaca0.

6. Controlo de pragas

S5im

MaEo

Obs.

6.1 Existencia de contrato com empresa especizlizada de
controlo de pragas.

6.2 Existenciz de um plano de visita.

WAMOOA 22
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6.3 Existencia de mapa das instalagdes com localizacao dos
isco

i

6.4 Existéncia dos relatorics feitos pela empresa
responsavel.

7. Residuos

Sim | Nao Obs.
7.1 Existencia de separacac fisica de residuos alimentares
de residuos ndo zlimentares.
7.2 Os dispositivos para colocacdo de residuos sdo de
material adeguado.
7.3 Os dispositivos n30 permitem a ocorréncia de fugas.
7.4 Os dispositivos permanecem fechados.
7.5 Os dispositivos para a colocacdo dos residuos possuem
uma abertura ndc manual.
7.6 ©Os dispositivos s3ac  limpos e  higienizados
pericdicamente.
7.7 Os residucs de olecs de fritura sdo separados de forma
Correts.
8. Outros
Sim | Nao Obs.
8.1 ExistEncia de registos de formagd3c em Higiene e
Seguranca Alimentar.
8.2 edsténcia de plano de manutencao das instalagtes.
8.3 Existancia de plano de calibragdo dos equipamentos de
frig & de congelacdo do armazem 1.
8.5 Existéncia dos registos de calibragio dos equipamentos
de refrigeracdo 2 de congelagio.
8.4 Existéncia de planc de manutengio dos equipamentos
de refrigeracao e de congslacio.
8.6 Bastencia de boletins de analizes efetuadas a 2gua.
8.7 Ewisténcia de boleting de analises efetuadas =
superficies.
8.8 Ewisténcia de boleting de analises efetuadas =
manipuladoras.
Observacoes:
PEginz 3 d=4
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Auditor Responsavel pelo local auditado

Peginz 4dz 4
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Apéndice Il - Lista de verificacdo aplicada ao setor: talho

Auditoria de Higiene e Seguranca Alimentar

Nome comerciante:

Data da suditoria:

? Famalicdo

CAMAAL o na” P,

Area de venda: Talho e charcutaria

N2 comercianta: N2 bancada de venda:

1. Higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos

Sim

=
Nao

1.1 As unhas est30 curtas, limpas e isentas de verniz.

1.2 Manipuladares sem adornos (pulseiras, brincos, colares
£ zneis)

1.3 Uso de vestuzrio £ calgado adequado e limpo.

1.4 Vestuanio de trabafho € usado exclusivaments no focal
de trzbzlho.

1.5 Protec3o totzl do cabslo.

1.6 utilizag3o da3 luva de protecio.

1.7 Verificz-s2 3 correta lavagem das maos durantz o
periodo de trabalho.

1.3 No loczl de manuseamento de zlimentos nao se
verificam comportamentos inadequados, tais como: fumar,
CUSpIT, COMEr, Mascar, 23pirrar ou tossir sobre os alimentos

nZo protegidos.

1.9 Nenhum dos manipuladores de alimsntos manuseia
dinhsiro, excetc ©0s gue ndo contactam produtos
alimentares diretamente com a5 Maos.

1.10 As feridas, cortes ou outras lesdes cutaneszs estao
devidamente protegidas com pensos coloridos, 3 prova de
3gu3 ou dedeiras.

2. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagdes

Sim

2.1 O estzdo geral de higiene, arrumagio e limpsza e
3dequado.

2.2 Existéncia de agus friz e quante nos lavatorios.

2.3 Existénciz de sab3o liquido desinfetante nos lavatorios.

2.4 Existenciz de torneiras de acionamento n3c manual nos
favatorios.

2.5 Bxistencia de dispositivos adequados parz 3 secagem
das m3os.

2.5 Existenciz de dispositivos sdequados e fechados parz 3
sliminagio de residuos.

2.7 Existénciz de escovas para a lzvagem de unhas.

2.3 Existénciz de cacifos individuais, devidamente fachados
£ identificados.

V.AMOOG.22
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3. Instalagoes

Sim | Mao Obs.
3.1 lluminzc2o [naturzl & / ou artifidal) adequada. (Capitulo
Instalacdes e equipamentos)
3.2 As lampadas encontram-se devidamente protegidas.
[Capitulo instalagdes e equipamentos)
3.3 Pavimento feito de material sdequadeo.
3.4 Pavimento em bom estado de higiene e conservagdo.
3.5 Ralos de escosmento em bom estado de higiene
CONServacao.
3.8 Paredes feitas em matenal sdequadao.
3.7 Paredes em bom estado de higiene & conservagido.
3.8 Tetos feitos d2 material adequada.
3.9 Tetos em bom estado de higiene e conservacio.
4. Higiene e seguranca dos processos
Sim | Mao Obs.
4.1 Utenzilics s30 de aco inaxidawel.
4.2 Utensilios utilizados 530 de uso exclusivo para laboracao
de alimentos.
4.3 utilizacdo de utensilios com cores distintas para os
produtos de origem diferents.
4.4 Uso adequado do codigo de cores para os utensilios
[tabuas de corte e facas).
Came branca — cinzento
Came vermelha — vermelha
Produtos charcutaria (fiambre) — branco
Produtios charcutaria (gueijo] — castanho
4.5 Apos corte de gueijo a maguina € lavada para corte de
fizmbre [ou vice-versa).
4.6 Facas de corte desinfetadas ao longo do dia na cdmara
de luz UV,
4.7 AusEncia de panos em tecido.
5. Limpeza e desinfecdao
Sim | Mao Dbs.
51 ©Os produtos de higienizacdo  encontram-se
identificadas.
5.2 Os produtos de higienizago 530 especificos para cada
3res.
5.3 Existencia de fichas tecnicas dos produtos de
higienizagao.
5.4 Existéncia de fichas de s=guranca.
5.5 Os produtos e material de higienizagdo encontram-se
armazenados em kocal proprio.
5.6 O local de armazenamento de produtos de higienizagso
= materizl de limpeza e arranjado.
Peging 2d=3
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5.7 O local de armazenamento de produtos de higienizag3o
g mazterizl d=  limpszas  encontra-se devidaments
identificado.
5.3 O local de armazenamento de produtos de higienizacao
= mztenzl de limpeza permansce fechado.
6. Condicoes dos produtos alimentares
Sim | Mao Obs.
£.1 Os produtos apresentam um bom graw de frescura.
£.2 Apresentam-se inteiros.
§.4 Est3o apresentados de forma correta para venda.
£.5 Mo armazsnamento encontram-s2 acondicionzsdos de
forma correta.
Se aplicavel: no armazenzmento a fric existe a folha de
controdo de temperaturas das cimaras.
se aplicavel: no armazenamento a frio existe a folha de
controdo de temiperaturas das cdmaras.
7. Controlo de pragas
Sim | MNao Oibs.
£.1 Conhece o procedimento de comumicac3o a ser feito
aguando 3 presencs de pragas?
£.2 Os postos de isco est3o devidamente identificados.
&.3 Existéncia de inseto cagadores / insetoCutoras.
£.4 Os insetacacedorss [ insetocutores encontram-s2 em
local adequado. {Capitulo Pré-requisitos)
£.5 M2o se verifica 3 presenca de animais domeésticas nas
instalagdes.
Observacoes:
Auditor Responsavel pelo local auditado
! i .Iu'
PEginz 3d=3
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Apéndice Il — Lista de verificacdo aplicada ao setor: frutaria

Auditoria de Higiene e Seguranga Alimentar

Nome comerciante:

Datz da auditoria:

CAmARL v v Pa

F Famalicdo

Area de venda: Frutas e legumes

N2 comerciante: N2 bancada de venda:

1. Higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos

Sim

Nao

1.1 As unhas est3o curtas, limpas e isentas de verniz.

1.2 Mzanipuladores sem adornos (pulseiras, brincos, colares
£ zneis)

1.3 Uso e vestuario £ calgado adequado e impo.

1.4 Vestuario de trabatho € usado exclusivaments no local
de trzbalho.

1.5 Prote¢zo total do cabelo.

1.6 Verifica-se 3 correta lavagem das maos durants o
periodo de trabzlho.

1.7 No loczl de manuseamento de zlimentos n3o se
verificam comportamentos inadequados, tais como: fumar,
CUSpir, COMEr, MasCar, :pirrar ou tossir sobre os alimentos
nZo protegidos.

1.8 MNenhum dos manipuladores de alimentos manuseia
dinheiro, exceto 0s que ndo contactam produtos
afimentarss diretaments com 3s maos.

1.8 As feridas, cortes ou outras lesdes cutaneas est3o
devidamente protegidas com pensos coloridos, 3 prova de
3gua ou dedeiras.

2. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagbes

Sim

N3o

2.1 O estado geral d= higiene, arrumag3o e limps23 e

3dsquado.

2.2 Existénciz de 3gua friz = quente nos lavatonos.

2.3 Existénciz de sabdo liquido desinfetante nos lavatorios.

2.4 Existencia de torneiras de acionamento n3o manual nos
lzvatorios.

2.5 Existencia de dispositivos adequados parz 3 secagem
das m3os.

2.6 Existencia de dispositivos adequados e fechados parz 3
sliminac3o de residucs.

2.7 Existénciz de escovas para 3 lavagem de unhas.

2.8 Existencia de cacifos individuais, devidamente fachados
2 identificados.

V.AMOOS.22
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3. Instalagoes

Sim

Mao

Obs.,

3.1 lluminzc3o (natural e / ou artificial) adequada. (Capitulo
Instalagdes e eguipamentos)

3.2 As lampadas encontram-se devidamente protegidas.
[Capitulo instalagdes e equipamentos)

3.3 Pavimento feito dz material adequado.

3.4 Pavimento em bom estado de higiene e conservagio.

.5 Ralos de sscoamento em bom estado de higiene
Onservacan.

Laprn L

5 Paredes feitas em materizl adeguado.

(N1

.7 Paredes em bom estado de higiene e conservagso.

3.8 Tetos feitos de matsrial adeguado.

2.9 Tetos em bom estado de higizne e conservacdo.

4. Higiene e seguranca dos processos

Sim

Mao

Ohs.

4.1 Utenzilics =30 de aco inoxidavel.

4.2 utensilios utilizados s3o0 de uso exclusivo para laboragdo
de slimentos.

4.3 Uso adequado do codigo de cores para os utensilios
[t3buas de corte e facas).

Branco — fruta

vigrde — legumes

5. Limpeza e desinfecdo

Sim

Mao

Obs.,

£l O produtos de  higienizacdc  encontram-se
identificadas.

5.2 Os produtos de higienizacdo so especificos para cada

Jred.

5.3 Existencia de fichas tecnicas dos produtos de
higienizacao.

5.4 Existéncia de fichas de s=guranga.

5.5 Os produtos @ material de higienizacdo encontram-se
armazenados em local propric.

Ln

6 O local de armazenamento de produtos de higienizag3o
material de limpeza & arranjadao.

.7 Olocal de armazenamento de produtos de higienizagao
materizl de  limpezs  encontra-s2 devidamente
identificado.

i Ln

5.8 O local de armazenamento de produtos de higienizag3o
= mztenzl de limpeza permansce fechado.

6. Condigdes dos produtos alimentares

Sim

Mao

Obs,

&§.1 Os produtos apresentam wum bom grau de frescura.

5.2 Apresentam-se inteiros.

WAMOOS. 22
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§.3 Apresentam um estado sanitario adeguado, livre de
defeitos causadas por parasitas ou fendas.

&.4 Estdo apresentzdos de forma correta para venda.

£.5 Mos sMmazens encontram-s2 acondicionados de forma
Correta.

se aplicavel: no armazem de frig [armazém 1) existe a folha
de controla de temperaturas das c3maras.

Se aplicavel: existe a folha de limpeza e higienizacdo das
cémaras do armazém de frio (armazém 1].

7. Controlo de pragas

Sim | Mao Obs.
£.1 Conhece o procedimento de comunicacdo & ser feito
zguando 3 presencs de pragas?
&.2 05 postos de isco estSo devidamante identificados.
§.3 Existéncia de inseto cagadores [/ insetocutores.
6.4 O insetacacadores [/ insetocutorss encontram-s2 em
local adequade. (Capitulo Pré-requisitos)
£.5 Mo se verifica a presenca de animais domésticas nas
instalaghes.
Observacoes:
Auditor Responsavel pelo local auditado

WAMOOS 22
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Apéndice IV - Lista de verificacao aplicada ao setor: peixarias

CAMAAL v N Ta.

? Famalicao

Auditoria de Higiene e Segurancga Alimentar

Nome comerciante:

Data da auditoriz:

y L |

Area de venda: Peixariz

N2 comerciante: N2 bancada de venda:

1. Higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos

Sim

N3o

1.1 As unhas est30 curtss, limpas e isentas de verniz.

1.2 Manipulzdores sem adornos {pulseiras, brincos, colares
£ aneis)

1.3 Uso de vestuario 2 calcado adequado e impo.

1.4 Vestuadrio de trabalho & usado exclusivaments no local
de trzbzlho.

1.5 Protecao totzl do cabelo.

1.6 Verifics-32 3 correta lavagem das maos durants o
periodo de trzbalho.

1.7 No loczl de manuseamento de zlimentos ndo se
verificam comportameantos inadequados, tais como: fumar,
CUspir, COMEr, MasCar, S5pirrar ou tossir sobre os alimentos
nZ0 protegidos.

1.8 Nenhum dos manipuladores de alimentos manuseia
dinheire, exceto o0s gue ndo contactam produtos
alimentarss diretaments com a5 maos.

1.9 As feridas, cortes ou outras lesdes cutaneas est3o
devidamente protegidas com pensos coloridos, 3 prova de
| 3gua ou dadsiras.

2. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalacoes

Sim

~

Nao

2.1 O estado geral de higiene, arrumagio e limpeza @
adequado.

2.2 Existénciz de agua fria & quente nos lavatorios.

2.3 Existéndiz de sabdo liquido desinfetante nos lavatorios.

2.4 Existencia de torneiras da scionamento n3o manual nos
[avatorios.

2.5 Existencia de dispositivos adequados parz a secagem
das m30s.

2.6 Existéncia de dispositivos adequados e fechados parz a
sliminacio de residucs.

2.7 Existénciz de escovas para 3 lavagem de unhas.

2.8 Existenciz de cacifos individuais, devidamente fachados
= jdentificados.

VAMOOT 22
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3. Instalagoes

Sim | Mao Obs.
3.1 lluminagEo (natural & / ou artifidal) adequada. (Capitulo
Instalacdes e eguipamentos)
3.2 As ldmpadas encontram-se devidamente protegidzs.
[Capitulo instalagtes & equipamentos)
1.3 Pavimento feito d= matenal adequado.
3.4 Pavimento em bom astado de higiene e conservagio.
3.5 Ralos de sscoamento em bom estado de higiense
COnsErvacan.
1.6 Paredes feitas em matenzl adeguado.
3.7 Paredes em bom estado de higiene e conservagao.
3.8 Tetos feitos de material adeguado.
3.9 Tetos em bom estado de higizne & conservagio.

4. Higiene e seguranga dos processos

Sim | Mao Obs.
4.1 Utensilios =30 de aco inoxidawel.
4.2 Utensilios utilizados 530 de uso exclusivo para laboragdo
de glimentos.
4.3 utilizacdo de wtensilios com cores distintas para os
produtos de arigem diferente.
4.4 Uso adequado do codigo de cores para os utensilios
[tabuas de corte e facas) — azul.
4.5 Facas de corte desinfetadas ac longo do diz na cAmara
de luz V.
4.7 Auséncia de panos em tecido.

5. Limpeza e desinfecdao

Sim | Mao Obs.
51 O produtos de higienizagdo  Encontram-se
identificados.
5.2 05 produtos de higienizagdo s30 especificos para cada
ares.
5.3 Existéncia de fichas técnicas dos produtos de
higienizagac.
5.4 Existéncia de fichas de seguranca.
5.5 Oz produtos & material de higienizacdo encontram-sa
armazenados em local propric.
5.6 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
& material de limpeza € arranjado.
5.7 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
= materizsl de  limpesza  encomtra-z2 devidaments
identificado.
5.8 0 local de armazenamento de produtos de higienizagdo
& mzterial de limpeza permansce fechado.

Paginz 2d=3
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6. Condigdes dos produtos alimentares

Obs.

£.1 05 produtos apresentam um bom graw de frescura.

5.2 Apresentam-se inteiros.

5.4 Est3o apresentados de forma correta para venda.

£.5 s produtos encontram-se spresentados para venda
sob gelo.

£.5 Mo armszsnamento encontram-s2 acondicionzdos de
forma correta.

se aplicavel: no armazenaments 3 frio existz a folhz de
controdo de temperaturas das camaras.

se aplicavel: no armazenaments 3 frio existz a folhz de
controdo de temperaturas das camaras.

7. Controlo de pragas

Sim

Obs.

§.1 Conhece o procedimento de comunicacao & ser feito
aguzando 3 presencs de pragas?

£.2 Os postos de isco estSo devidamente identificados.

§.3 Existéncia de inseto cagadores / insetocutores.

£.4 Os insetacacadores [/ insetocutorss encontram-s= 2m
local adequadeo. {Capitulo Pre-requisitos)

5.5 Mo se verifica 3 presenca de animais domesticas nas
instalagdes.

Observacoes:

Auditor Responsavel pelo local auditado
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Apéndice V — Lista de verificacdo aplicada ao setor: padarias e pastelarias

Auditoria de Higiene e Seguranca Alimentar

Nome comerciante:

Datz da auditoriz:

TAMALSL v v a

?‘ Famalicdo

Area de venda: Padaria e pastelariz

N2 comerciante: N2 bancadz de venda:

1. Higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos

Sim

N3o

1.1 As unhas est3o curtas, limpas e isentas de verniz.

1.2 Manipuladorss sem adornos (pulseiras, brincos, colares
& 3neis)

1.3 Uso de vestuario £ calcado adequado e impo.

1.4 Vestuaro de trabalho € usado exclusivaments no local
de trzbzlho.

1.5 Protagaa total do cabelo.

1.7 Verifica-se 2 correta lavagem das ma3os durante o
peniodo de trzbalho.

1.3 No local de manuseamento de zlimentos n3o se
verificam comportamentos inadequados, tais como: fumar,
Cuspir, COMEr, Mascar, E3pirrar ou tossir sobre os alimantos

n2o protegidos.

1.8 Nenhum dos manipuladores de alimentos manuseia
dinheiro, excetc 0s Qque n3oc contactam produtos
afimentarss diretaments com 35 M30s.

1.10 As feridss, cortes ou outras lesdes cutdneas estdo
devidzmente protegidas com pensos coloridos, 3 prova de
3gua ou dedeiras.

2. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagdes

Sim

~

2.1 O estade geral 3= higiene, arrumagio e limpeza e
3dsquado.

2.2 Existéndiz de agua friz e quente nos lavatdrios.

2.3 Existenciz de sab3o liquido desinfetante nos lavatorios.

2.4 Existénciza de torneirzs de acionamento n3o manual nos
lavatorios.

2.5 Ewsténcia de dispositivos adequados parz a secagem
dzs m20os.

2.6 Existencia de dispositivos adequados e fechados para a
gliminag3o de residuos.

2.7 Existenciz de escovas para 3 lzvagem de unhas.

2.3 Existénciz de cacifos individuais, devidamentes fechados
£ identificados.

V_AMOO8.22
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3. Instalagdes

Sim | M3o Obs.
3.1 lluminagao [natural e / ou artificial) adequada. {Capitulo
Instalzgdes e equipamentos)
3.2 As lampadas encontram-se devidamente protegidas.
[Capitulo instalagdes & equipamenitos)
3.3 Pawvimento feito de materal adequado.
3.4 Pavimento em bom estado de higiene e conservagio.
3.5 Ralos de sscosments em bom estado de higiens
Conservacao.
3.6 Paredes feitas em materizl adequado.
3.7 Paredes em bom estado de higiene e conservagso.
3.8 Tetos feitos de matenial adeguado.
3.9 Tetos em bom estado de higiene e consernvagaa.
4. Higiene e seguranca dos processos
Sim | Mao Obs.
4.1 Utenzilios s30 de ago inoxidawel.
4.2 Utensilios utilizados s3o de uso exclusivo para laboraggo
de alimentos.
4.3 Os fornos spresentam um bom estado de limpeza e
CONServacao.
4.4 AusEncia de panos em tecido.
5. Limpeza e desinfecdo
Sim | MNao Obs.
51 ©O= produtos de  higienizacdo  encontram-se
identificados.
5.2 Os produtos de higienizagio sio especificos para cada
Sres.
5.3 Existéncia de fichas tecnicas dos produtos de
higienizacao.
5.4 Existénciz de fichas de seguranca.
5.5 Os produtos e material de higienizacdo encontram-se
armazenados em local proprio.
5.6 O bocal de armazenamento de produtos de higienizagao
= mzterizl de limpeza & arranjado.
5.7 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
g materizl de limpszaz encontrz-s=2  devidaments
identificado.
5.8 O bocal de armazenamento de produtos de higienizagao
g materzl de limpeza permanece fechado.
6. Condigoes dos produtos alimentares
Sim | M3o Obs.

£.1 Os produtos apresentam um bom estado de frescura.

§.4 Estao apresentados de forma correta para venda.

WAMOOE.22
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£.5 03 produtos para vendz encontram-se dentro da vitringe.

se aphicével: nos eguipamentos de frio existe a folha de
controdo de temperaturas das cimaras

se aphicével: nos eguipamentos de frio existe a folha de
controlo de temperaturas das c3maras

7. Controlo de pragas

Sim | Mao Obs.

&1 Conhece o procedimento de comunicagdo a ser feito
zguando 8 presengs de pragas’
&.2 Os postos de isco estdo devidamente identificados.
&.3 Existencia de inseto cagadores / insetocutores.
5.4 Os insstacacadores  insetocutores encontram-s= em
local adequadao. (Capitulo Pré-requisitos)]
§.5 N30 se verifica a presenga de animais domeésticas nas
instalacdes.

Observacoes:

Auditor Responsdvel pelo local auditado
PEginz 3d=3
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Apéndice VI — Lista de verificacdo aplicada ao setor: charcutaria e queijaria

Auditoria de Higiene e Seguranca Alimentar

Nome comerciante:

Data da auditoriz:

CAMAR L v rax o

; Famalicao

Area de venda: Charcutaria e gueijarizs

N2 comerciante: N2 bancada de venda:

1. Higiene pessoal e seguranca dos manipuladores de alimentos

Sim

Nao

1.1 As unhas 2st30 curtas, limpas e isentas de verniz.

1.2 Manipuladoras sem adornos (pulseiras, brincos, colares
£ 2neis)

1.3 Uso de vestuario € calcado adequado e impo.

1.4 Vestuario de trabalho € usado exclusivaments ne local
de trzbzlho.

1.5 Protaczo total do cabelo.

1.6 Verifics-se 3 correta lavagem das maos durants o
periodo de trabzlho.

1.7 No loczl de manuseamento de zlimentos n3o se
verificam comportamantos inadequados, t2is como: fumar,
CUSPIr, COMEr, MasCar, spirrar ou tossir sobre os alimentos
nZo protegidos.

1.3 Nenhum dos manipuladorss de alimentos manuseia
dinheiro, exceto ©0s gque ndc contactam produtos
slimentares diretamente com as maos.

1.9 As feridas, cortes ou outras lesdes cutdneas est3o
devidamente protegidas com pensos colorides, 3 prova de
3zu3 ou dedeiras.

2. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagdes

Sim

N3o

2.1 O estado geral de higiens, srrumacio e limpsza
adequado.

2.2 Existanciz de agua fria e quante nos lavatonios.

2.3 Existénciz de sab3o liquide desinfetante nos lavatorios.

2.4 Existenciz de torneiras de scionamento n3o manual nos
lavatorios.

2.5 Existencia de dispositivos adequados parz a seczgem
das m30s.

2.6 Existéncia de dispositives adequados e fachados para 3
sliminag3o de residuos.

2.7 Existénciz de escovas para 2 lavagem de unhas.

2.3 Existencia de cacifos individuais, devidaments fachados
€ identificados.

V.AMOOS.22
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3. Instalagoes

Sim | Mao Obs.
3.1 lluminzgio [naturzl & / ou artificdzl) adequada. {Capitulo
Instalagdes e eguipamentos)
3.2 As lampadas encontram-se devidamente protegidas.
[Capitulo instalagbes e equipamentos)
1.3 Pawvimento feito d= materal sdequado.
3.4 Pavimento em bom estado de higiene e conservagio.
3.5 Ralos de sscosmentc em bom estado de higiene
CONSErvacan.
1.6 Paredes feitas em materizl adequado.
3.7 Paredes em bom estado de higiene e conservagio.
3.3 Tetos feitos de material adeguado.
3.9 Tetos em bom estado de higiene e conservagao.
4. Higiene e seguranca dos processos
Sim | Mao Obs.
4.1 Utensilios s30 de ago inoxidavel.
4.2 utensilios utilizados 530 de uso exclusivo para laboragao
de alimentos.
4.3 utilizagdo de utensilios com cores distintas para os
pradutos de crigem diferente.
4.4 Uso adeguado do codigo de cores para os utensilios
[t2buas de corte e facas).
Predutos charcutariz (fiambrs) — branco
Predutos charcutaria (Queijo) — castanho
4.5 Apaos corte de gueijo a maguina & lavada para corte de
fizmbra [ou vice-versa).
4.5 Facas de corte desinfetadas ao bongo do dia na cdmara
de luz Uv.
4.7 Auséncia de panos em tecido.
5. Limpeza e desinfecao
Sim | Mao Obs.
=1 ©Os produtos de higienizacdo  encontram-se
identificados.
5.2 Os produtos de higienizag®o 530 especificos para cada
ares.
53 Existéncia de fichas técnicas dos produtos de
higienizac3a.
5.4 Existéncia de fichas de seguranga.
5.5 Oz produtos e material de higienizacdo encontram-se2
armazenados em local progric.
5.6 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
= mzterizl de limpeza & arranjado.
5.7 O local de armazenamento de produtos de higienizagdo
= materizl de limpszz  encontra-ss  devidamenis
identificado.
PEginz 2d=3
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5.8 0 local de armizzenamento de produtos de higienizag3o
= materizl de limpeza permansce fechado.

6. Condicoes dos produtos alimentares

Sim

MNao

bz,

6.1 0s produtos apresentam um bom grau de frescura.

8.2 Apresentam-se inteiros.

&.4 Est3c spresentados de forma corretz para venda.

£.5 Mo armazenamento encontram-z2 acondiconzdos de
forma correta.

se aplicavel: no armazenamento 3 frio existe a folha de
controlo de temperaturas das cadmaras.

7. Controlo de pragas

Sim

Mao

Obs.

&§.1 Conhece o procedimento de comunicacdo 2 ser feito
aguando 3 presenca de pragas?

6.2 05 postos de isoo ests0 devidamente identificados.

£.3 Existénciz de inseto cagadoras / insetoCutores.

§.4 Os insetacacadores [/ insetocutorss encontram-s2 em
local adequade. (Capitulo Pré-requisitos)

£.5 M2o s= verifica a presenca de animais domesticas nas
instalaches.

Dbservacoes:

Auditor Responsavel pelo local auditado
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Apéndice VIl — Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar

CAMARA MUNICIPAL

? Famalic&o

Manual de boas
praticas de higiene e
seguranca alimentar

Aplicado ao mercado municipal de Vila
Nova de Famalicao

“A seguranca dos nossos clientes € da nossa responsabilidade e

Ccomeca nas nossas acoes.”
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Manual de boas praticas de higiene e seguranga alimentar

Ambito
O presente manuz! de higiene e segurangs slimentar spiicado 20 mercado municipal de

Vilzs Nova de FamalicSo, serve come referéncia 3 todas as medidas que devem ser sdotadas

pelos manipuladorss ¢z slimentos.

Sendo apresentadz a primeira vers3e, 3 qual devera ser revistz pericdicaments =
2dzptaco conforme ir 30 encontro das necsssidadss. Fol entregus 203 Comerciantes (exceto

da restauragio) um panfleto (ANEXC 1) com = infermacio de forma resumida.

O presente manual spresents o codigo de boas praticz: de Higiene e Seguranca
Alimentar. Foi elaborzdo no 3mbito do estigio curmcular de mestrado em engsnharia
zlimentar, d3 zluna Citiz Alexandra Moreirz Cruz. Licencizdz em engenharia simentar =

natura de Vilz Mova de Famalicio.
A =izborac30 do prezents manual teve como base:

e Codex Alimentarius — expressao em latim que significz “codigo slimentar”, onds
s30 apresentzdaz orientzgdes relativaments 3 segurangs slmentar dos
alimentos e da sus confagio;

e Rsgulamento (CE] 852/2004 — estzbelece as regras gerais destnadss 203
operzdorss daz empreszs do sstor slmentzr relztivaments 3 higiene dos
generos siimenticios. Os principais principios 3 ter em considerag3o s30: Os
oparzdore: do sector alimentar s30 o principais responsaveis pela sszurangs
dos produtos alimentares; A necsssidade de garantir = segurangs dos produtos
alimenzares 20 longo da cadei@ slimentar, com inico na producic primariz; No
£330 dos produtos slimentares que N30 possam ser 2rmazenados Com sSEurangs
3 temperstura ambiente, 3 importancia dz manutenc3o da cadsiz do frio, em
gzpecizlmentz parz oz zlimentos congsiados: A aplicagio gersl dos
procedimentos basezdos nos principios HACCP, ss5s0CaEdas 3 observancs de
bozz praticss de higiene, deve reforgar 2 responsabilidzde dos operadores das
empresas ¢o s=ctor zlimentar; Oz codigos de bos: praticas constituem um
instrumento valioso pars auxlisr 0s opsradores das empresas do ssCtor
alimentar, 3 todos os nivels ds cadeiz alimentar, na observancis das regras de
higiens e dos orincipios HACCP; A necessidade de serem sstabslecidos criterios
microbiologicos & reguisitos de controlo dz tempersturz basesdos num:

avaliagdo cientficz do risco; A necessidzde de assegurar que Os Zeneros

Piginz 2d= 42
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slimenticios importados respeitem, pelo manos, 0z masmos padrdes em tarmos
de higiens que oz géneros slimenticios produzidos na Comunidzde ou padrdss
egqunzlentss.

e  Reszulzmento (CE) 382/2021 — =itera 03 3nex0s ©o Regulzmento (CE) n.2
852/2004 do Parlzmanto Europsw e 0o Conselho relative 3 higiens dos generos
alimenticics no que s= refere 2 gest3o de zlergenios alimenzares, 2 redistribuicio

dos zlimentos £ 3 culturz de seguranca dos 2limentos.

ACs comerciantes serd dadz umz vers3c com =z informagi3o fundaments! parz o
manipuladores de alimentos. Sempre que estes tenham questdes deverdo ser esclarecidas &

o manual devera ser facultado parz terem acesso 3 1odz 2 informagio.

Piginz 3dz 42
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1. DefinigGes

Cédigo de boas priticas — Conjunto de boas praticas de modo 2 n3c comprometer 3

s2gurangs dos alimentos.

Contaminagdo — Presenca nZo intencional de qualguer materizl estranho nos 2limantos quer

s2i3 de origem quimics, fisica ou bickdgica e que o tornz inadequado para consumo.

Contaminaglo cruzada — Transferénca de microrganismes de zimentos contaminzdos
[normaiments ndo preparados) para os alimentos preparados pelo contacto direto, escorrimento

ou contacto indireto atraves de um veiculo como m2os, utensilios, equipamentos ou Vestuario.

Limpeza - Consiste essancialmente na efiminacao de restos de slimentos 2 outras particulas

gue ficam sobre as superficies.
Desinfegdo - Consiste na remog3o dos microrganismos.
Higienizagiio — Conjunto de atividzdes de impeza & desinfec3o.

Lavagem das mdos — Remoc3o de sujidade, residuos de zlimentos, posira, gordurz ou outro

material Indessiavel das maos.

Manipuladores de alimentos— 530 todes aqueles que, pela sus atividade profissionsl, entram
=m contacto dirsto com alimentos, ist0 &, 30 pessozl empregzdo nz preparzgio £ embalagem de
produtos afimentares, na distribuic3c e venda de produtos n3o embalzdos = nz confecdo de
slimentos para serem senndas refeicBes o0 plblico em geral ou 3 coletvidzdes, bem como 203

responsaveis pelos referidos estabelecimentos.

Marcha em frente — Circuito gue o sfimentos devem seguir, dz 2on3 Mais SUjs pars = mas
limpz, de forma 3 que os zlimentos prontos 3 servir N30 se cruzem com o5 slimentos que irdo ser
descascados, lavados, etc.

Perigo— Qualguer propriedade biclogicz, quimica ou fisica de um alimento que possa causar

um dano inzceitavel pars 3 s3ude do consumider.
Pragas — Qualquer animal capaz de, dirsts ou indirstaments, contaminar o3 2imantos.
Risco — Possibilidzde ou probabiflidade de ocorrer um perigo.

Zona de perigo— intervalo de temparaturs entre 05 32C 2 02 652C, no qual 0s micrarganismos

32 dessrvolvem rapidaments.
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2. Higiene pessoal

C concatto de higiens pessoal refers-32 20 estado geral de impezs do corpo & da roupa dos

comerciantes.

A primeirz medidz 3 tomar pars minimizar 05 risCOs &2 contaminagdo por parts dos
colaborzdores em contacto com 05 simentos e 3traves dos comportamentos ralativaments as
praticaz de higens pessozl. O responsavel pelo mercado municipal de Vils Nova de Famalicio
tem o= consciencalizar o5 comerciantes e fazer com gque respeitem determinadas regras o=
higiene, seguranca & saude. Estas regras devem ser apresentadas conforme o presents manusl
de bozspraticas de higiene = seguranca limantar. Poder3o estar expostas em Jocais estrategicos,

COMG nOs vestiarios, armazem de frio € no armazem de produtes 3 temperatura ambients.

e Manter um nivel adequado de limpezz pessoal 20 nivel do corpo, fardz & calcado:

® Comportar-se de modo apropriade, seguindc todas 25 regras de nigens adotadas.

E preciso lembrar que os comerciantes tendem 2 zgir em conformidade com 0 ambients
existents n3 empresa: instalagdes limpas incentivam as praticas de limpeza por parte de todos o3

gue nelz rabzslham.

Qualquer pe:sos, Mesmo gQue 523 saudavel, pode contaminar 05 slimentos com
mMICrorganismos que poderso cawsar doencgas a quem o0s consumir. PAuitos dos miCrorganismos
vivem em diversas partes do No3s0 COrpo, onde normalmente nZ0 causam coencas, mas quando

presentes nos 2limentos podem causar infegdes ou intoxicacdes.

Um manipulador de zlimentos tem que mantsr uma higiene cuidsds, pars svitar =
contaminac3c cruzads parzs os slimentos. Estes, quando encontram 25 condigdes adequadas parz
3= multiplicaram, podem czusar doengas graves nos consumidorss. Pars além dos cazos de ma
disposigio, febre, vomites e diarreias, podem ocorrer casos de morse. E necessario que se t2nha
um cuidado muito maior quande se trabalha com criancas, mulheres gravidas, idosos, passoas

doentss ou com 0 sistema imunitario fragiizado, porque 530 extremaments sensveis.
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3. Higiene e seguranga dos manipuladores de alimentos

C: mznipuizdores de slimentos devemn estar conscencizlizados e respeitar 25 seguintes

situzgdes no local de trabalho:

. £ proibico comer, beber, mascar pastilha elastica, fumar e cuspir nas zonzs de
Isborag3o e armazenzmento;

e N30 espirrar, tossir, falar ou soprar sobre 3s matérizs-primas, produtos ou
material utiizado na manipulagio e laboragio de alimentes;

e N3otomar, nem guardar medicamantos na zonz de lsboracio;

e N30 mexer nz csbegs, nariz, orsthas ou na boca 30 mesmo tampo ds
manipulzgio de zlimentos:

® Uszar calcado propric £ que permita ter 05 Pes S8003;

e Nos intervaios de trabalhe n3o deixar as superficies & o3 instrumentos de
trabziho sujos, devendo lzvi-los com produtos proprios e deoar 3s facas em
solug3o desinfetants zdsquada;

e Oslocsis g2 trabalho devem manter-se sempre impos e arumaZtos:

e Deve szamrar-se sempre 35 facas pelo cabo;

e 3o limpar 33 m3os 30 aventzl e/ou fardamento:

e N3o molhar os dedos com saliva para qualquer tarefz;

e N30 soprar ou meter a5 maos dentro dos sacos de acondicionamento de lixo;

e N30 mexer em dinheiro:

e N30 deveroer 23 unhas;

e Mdanter 33 unhas curtss, limpas e sem verniz;

e Ousooeunhas de gl n3o 2 permitido:

e XN3ouszarnoioczl detrabalho adornos {relogios, pulseiras, anéis 2 fios) e ganchos;

® Deys usar corrstaments o fardamento;

e Devs manter uma Doz higienizagao.

a) Lavagem das m3os
Oz manipuladores de 2fimentos devem manter as m3os limpas, lizas & sam fissuras onde o3

MICrOrganismos 52 possam alojar 2 desenvolver. A lzvagem das ma3os deve ser tidz em conta:

® Ap inicar o trabalho;

®  Semprs Que se 3presenteEm sujas:
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Aguando @ mudanga de tarefs;

Apos manipular slimentos crus:

Sempre que tossir, S3DIMTar U MEXET NO NaM:

Depois de mexsr no czbelo, olhos, boczs, ouvidos ou nanz;

Semprz gue utilizar a5 instalagdes sanitérias;

Depois de comer;
Deoois de fumar;

D=oois de manipular /ou transportar o,

Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec3o).

A lavagem das mios deve ocorrer frequentements e de forma corrata, como stz fustrado

na figura 1.

V.M0C1.21

Lovagem das mdos
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Figwa 1 = Forma Musteative da lavagem dias mitos
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b) Uso de adornos e maquithagem
Os manipuladores de shimantos n3o podem utilizar adornos |relogio, pulseiras, fics =
brincos). A unicz excec3o referidz na legislac3o portugussa € o uso da sliangs de casamento, 32
2513 for totaimente liz3. Aquando a lavazem das mics 3 slizngz de casamento deve ser ratirads

parz desinfeta-lz, porgue acumulz muitz sujidade, © que se tornz uma fonte de contaminagzo.

O uzo de mzquilhagem & proibido para oz manipu zdores de alimentos. bem como o uso

de perfums.
\ oF
Fgurt 2 - kformogdo da proihido da utitzes do de adovnas no setor alimentar
c) Fardas

O fardzmento deve ser respeitado e utlizado por todo: os colsborzdorss. O:
manpuladores de 2limentos devem levar exclusivaments o fardamento pars o 'oczl de wrabzho,
devendo dewar todo o matenal utilizado externaments nos vestiarios. Deve sar
utilizado exclusivaments no local de trzbslho, ndo devendo usar por cima da fards

cz:3c0s ou camisolas, que N30 32jam de uso exclusivo ne trabzalhe.

O fardamento utilizado deve obedecer 35 seguintes caracteristicas:

e Corbrancs;
& Constituido por toucs, calgas, camizolz & avental; Figuro 3 - flustropdo do usc do
e O avental deve ser branco ou de uma so cor {devendo ser uma cor o
clars):
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e O calgado deve ser apropriade 2 funcie cesempenhada, como & o exemplo, das
botzs de biqueirs ds aco;

® Oczlcado deve s2r zpropriado e exclusivo do local de manipulagEo de 2imentos,
de cor brancs, confortavel, fechado z frente 2 antiderrapants;

e Deve ser de uso exclusivo 2o local de trabalho (sempre que for necessario sair
das instzlzgdes durante o periodo de trabalhe, ndc deve ser utilizada 3 farda
vestds nem o celcado);

e Deve zerde material resiztente e lavado frequantemante.

Mos locais de manipulag3o de zlimentos deve ser utilizadz z farda adequada, que deve
s2r mantida em bom estado e limpo. Na utilizagdo do uniforme devem ser utilizadas a5 seguintes

regras:

e Colocar primsiro 3 touca, certficando-z2 que ests cobre o cabelo nz totzslidade:
e Seguidamente veste-se 335 calgas e 3 camisols;

e Do ssguids colocs-ze o svental;

e Poruitimo, o calgado;

e Nofinal 35 m3os devem ser lsvadas.

Oz cabelos devem spresentar-s= lavados, penteados, amarrados & totsimante protegidos

por uma touca.

E dessconssihavel o uso de barba/bigede, sende no entanto recomendavel & sua

proteczo e higens nos individuos QuUe 3 pOssuam.

Manipulagdo de produtos de limpeza, toXicos ou perigosos
Os produtos d= impezs, toxXICos 0U PErig0s0s devem ser armazensdos separsdaments

dos produtos alimentares, evitando qualguer contaCto para que N30 OCOMTS 3 contaminagio

guimica dos zlimentos.

Todos estes produtos devem ser utilizados zegundo as especificacdes do rotulo & do
fornecscor, respetando 0 tempo de exposicio indicade & as condigdes de utilizagio. Devem

possuir fichas t2cnicas e permanecerem em locais de facil scesso 3 todos os manipuladorss.

Apds 3 manipulagio destes produtos n3o s= deve manipular os alimentos sem antes

sfztuzr umz correts lzvagem & higienizagso das mEos.
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A fardz utlizaedz no manussamento cestes produtos deve ser diferents da utlizadz ns

manipulacio de alimentos.

Caixa de primeiros socorros
No mercado municipal devera existir pelo menos um colzsborador com formag3o em
DriMEiros S0COrTOs, NO £330 02 3|gUem 32 M3g0ar. A C3ixa 08 DrmMeros S0COMTos devers 2star

num local de facil acesso e deve ser constituids por:

e Alzod3o hidrofilo;

e Aguz oxigenads;

e Alcool etlico;

¢ Tesours:

*«  Gaze esterilizads:

e Produto desinfetants;

e Pomada para gueimaduras (como o Sizfinel:
«  Adesivos;

e Pensos estanguem, impermeaveis e colondos;
®  M3scarz naso-bucal.

Todos 03 manipuladores de alimentos que tenham necsssidade de utilizar pensos

colorideos cevers tambem calgar uma luva.

Mz zberturs dos produtos deve ser colocads 3 dats de sberturs, devido so facto de
muitos destes produtos terem limite de tempo deoois de 2bertos. devido 20 efeito pretendicoir-

sz degradando 30 longo do tempo.

Estz caws deve ser verificada todos 05 anos pars confirmzar 3 vahidade dos produtos 2 52

recessarios substitui-ios.

Vistantes e responsaveis

Semgpre que sgjam feitas visitas 20 mercado municps, devem ser tomadas 33 medidas
necessarizs parz impedir 35 contaminagdes das instalagdes = do:z zlimentos por parte dos
visitantes. Nomeadamente 0 uso de vestuario sdequado e evitar que tenham CoNTaCto Ccom O3
alimentos. Os responsaveis devem dar o exemple, colocando o vestuario adequado sempre que
visizarem 3z zonzs de manipulac3o de slimentos.
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Dizvern existir kit's de visitante, para gue esies DoOSs3M S2EUI & respeisr 35 normas de
higiene & segurange slimantar. Eztes kit's devemn ser constituidos por toucs, protegso para os pes

= bats descarzavel.
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4. Higiene e seguranca dos equipamentos e das instalagdes

A higiens doz equipamentos & das instalagdes & t3o importante como 3 dos manpuladoras
de slimentos. Os equipamentos e a5 instzlzgdes poderZo dar origem = umz Contaminzgio
cruzadz. Destz forma, zers necessario ter varias medidas em conts, como 35 soresentadas

posterormeants.

a) Zona de manipulagdo de alimentos
e Deve possuir 2gus potdvel 2 sansamento;
e Dispor de iluminagdo e ventilagdo, apropriada 3 sua finalidade;
e Aplicar o sistema “marchz em frentz” para pravenir 3 contaminago cruzads:
e Manter todos o locais em bom estaco de conservagio e limpseza;
e Tém de zer constituida por materizis que sejam Impermeaveis, N30 DOrosos, lEvaves £

resstentes.

b) Pavimento

e Manter o pavimento em bom estzdo de conservacio e limpeza:

« O pavimentodeve seranucerrapante 3 fim de evitar quadas:

e Deve ser construido com materiais que sejam impermeaveis, n3o sbsorventes, lavaveis
e resistentes;

® Rezistente 3 passagZem de pessoas, carrinhos, ou 2 forga de outro equipamento gue sobre
0 MEIMO 523 SHercics;

®  Deye sxstir zonzs de escoamento de 3gus, de preferéncia junto 20: loczis onde se lavam
o3 alimentos & utensilios:

e 0O pavimento deve de ter inclinaga0 para 35 20nas 02 e300amMento de 33U,

c) Paredes e tetos

e Devem ser revestidas por material lavavel, impermeavel, n3o zbsorvente, n3o toxico =
liso;

e A uni2o com o ch3o deve ser arredondadz de modo 2 n3o constituir um local de
acumuiacio de residuos;

* Todos 0s estragos, gretas = fissuras devem ser reparsdos num curto espago ds tempo:

e Egquipamantos instalzdos no teto, devem contsr protegio parz N30 permitir

contaminagao por desprandimento de particuias;
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® Deve ser impedido o zparecimento de bolores, por exemplo com o uso de ums solugdo

anofungica.

d) Port0es e portas

e Devem szrde materiz! lizo, impermaavel, lavavel e resistente;

® A zonz de contactc com 3: maos  pes deve ser de matenial resistents 30 desgasz pelo
uzo 2 2gentes de limpsza e desinfegdo;

e A zona de contacto com =3 m3os deve ser desinfetada regularmente, visto serem umaz
fonte de contaminac3o peio contacto dos que as utilizam;

e Az zberturas para O exterior como portdes e portzs devem conter Jispositvos Que
empeca = entrada de insetos ou outros animais do exterior, sendo 03 mesmos de facil

remaogi0o para faciitar 3 sus higienizagio.

e) lanelas
® Devem s=rde materiz lizo, impermeavel, lavavel e resistente:

® Devem possuir redes mosguiteiras:;

fl Ventilacdo

® Todas 35 dwisdes devem ser ventilzdas parz permitic 3 renovac3o So ar, 32j3 2 natural
ou artificial;

e O sistemz de circulac3o de ar deve ir de uma zona limpa, parz uma menos limpa e nunca
C INVerso;

® Deve s2rimpz pericdicamente, pois & uma zonz de grande contaminagao.

g} lluminagdo
e Serzuficients parz 3 rezlizag3o das atividzdes de medo higienico;
e Ter protecio parz prevenit @ queds de particulas, e = proteg3o tem de ser de fac

remog3o para faciltar 3 sus higienizagio.
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h) Bancadas e equipamentos

e As superfices onde os slimentos entram diretamente em contacto devem ser lisas ndo
Toxicas, resistentss 3 corrosio e Izvaveis;

e O: sguipamentos 2 superficies devem ser mantidos em bom sstado de conservagio =

I'mpsza.

Codigo de cores

© codigo de cores devera ser aplicado quando existe 2 manipulacio de alimentos de origens
diferentes, como exemplo, no talho (carnz branca e carne vermethz) e na restauragio
(alimentos crus e confecionados). Nestas situagdes deverdo existir tabuas de corte & utensilios

(facas de corte] de cores distintas, que dever3o estar predefinidas e documentado.

Plano de limpeza

Devera existir um plano de limpeza, onde tera definide 2 periocidads de todz 2 limpeza,
nomeadaments, diaria, semanzl @ mensal. Neste esta descrito todo o procedimento, forma de
utilizar e aplicar os detergentes @ as pess0as responsaveis. Associado ao plano de limpeza
deverio existir documentos de registo das limpezas.
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5. Higiene e segurancga de todos 0s processos
A higiene e = segurangs dos processos 530 0F principios 3 1er sempre em consideracdo

desde = racecio das materas-primas st 2 vendz dos produtos. Assim, c3da processo tem 2 suz

forma de trabzlhar, conforme 2 origem dos produtos.

a) Rececdo das matérias-primas e produtos alimentares
A recec3o das matérias-primas tera de ser feita nos locais devidamente definidos e no
periodo de t=mpo estabelecido. Os horarios apresentados na tabelz 1, foram os facultados por

colaboradores do mercado municipal.

Fobety 2 - Hordrlo de cargus ¢ descvgas

Horario de cargas e
Mercado Dias de funcionamento
descargas
Mercado municipal 06h00— 07h0D
Diariamante
(vendedorss habituais) 15h0D0 - 20h00
Ciclico Sextas e sabados Antss das 07hoo
Biologico Sabados Antes das 07h00

O colzborador responsavel pela recec3o das matérias-primas e dos produtos slimentares

tem de verificar:

e Az quantidades e 25 caracteristicas dos produtos, COMparando com = nNotE o=
encomenda:

e Szoveiculo de transports & zdequado 30 tipo de produtos ransporados:

®  Nos produtes refrigerados ou congelados, £ verificadz 3 temperaturs do veiculo:

® Ascondic@es ¢z higiene do veiculo de transports:

e O estade o3z embalagens dos produtos:

e NZo devem aceitar 25 matérizs-primas, ingredientss ou produtos gue venhzm
danificzdos.

a.1) Recec3o geral dos produtos slimentares
Diz respeito 3 recec3o de 10dos o3 produtos alimentarss, de forma geral. Dests forms,

devem ser sempre respeitadas 35 seguintes regras:
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®  Arscegio deve ser feitz na presenca do fornecedor/responzavel pelz entregz oz
encomends;

e Rsceber apEnas uma encomends de cada vez:

e Verificar o estado de higiens do funcionario responsavel pelo tranzpors:

e verificar o estado de higienizagdo do veicule [presenca de sujidade, sinais o2
combustive! cu oleo);

e Verificar as condigdes de transporte [ex.: mistura de produtos quimicos de
higienzagio com produtos alimentarss):

e Verificar se os produtos alimentarss vem separados por familias;

e O local de receg3c das encomendas deve estar semprs em bom estado de
h.gene e organizac3o:

e Amercadoria n3c deve estar em contacto diretc com o ch3o;

e Deve 3ar feito um registo de recegio das encomendas (datz de recegso,
guantidade, produtos n3o conformes e assinaturz do responsavel pels recegio
da encomenda), tendo em conta, o= que tipo de armazenamento 05 produto
necessitam  (AMEXO e lll);

e Nz recec3o deve ser dadz prioridade 203 produtos refrigerados e congelados,
pars que possam ser o mais rapido possivel srmazenados ou expostos pars vends
{dando prioridzds 205 produtos refrigerados = depoeis so0s congslzdos):

e \erificar se 03 produtos e a5 quantidades das encomendas rececionadas 550 0
pedido;

e Verificar se 2 rotulagem dos produtos pre-embalzdos ests adegquadz esetemas
informacdes seguintes:

o Dencminag3o de venda:

o Pzis d= origem dos shmentos obngatoriz parzs 2 carne frescs de suincs,
C3Prinos, ovinos & aves;

o Lista de ingredientes & aditvos por ordem decrescents [0z alergenios
530 Incluido:z nz lisza de ingredientes, faclmente identificados pelos
consumidores);

o Referir presenca de alergenios [cereais, gliten, ovos, crustaceos. frutos
casca rija, leite, s0jz, mostarda, semeantes de s2zamo, dioxido de enxofrs
2 sulfitos);

o Referir que contem fonte de edulcorante, quando existir essz fonte

(fenilalzninz por examplo);
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o Tabsis nutricional, por 100 g de produto;

o Quantidade de hipidos, 3cidos gordos saturados, hidratos de carbono,
z¢ucares, proteinas e sal;

o Valor energetco;

o Quantidade liguida;

o Dstz de vsiidade — dztz ce durabifideade minimz {consumir ce
preferéncia antas de| / datz limite de consumo (sté) / datz de validads
(2. lacticinios):

o Referéncia 20 tsor de 3lcool, quando> £.2 %;

o Dencminagic socia {nome! do fabricante ou do embalador ou do
importador:

o Condigdes especais de consarvacao e utilizag3o;

o Llocsl ceorgsm:

o Quantidsde de dstsrminados ingredientes ou  C3tegonas o=
ingredientes;

o MNumerode lote;

o Modode emprego ou utilizagio.

®  Azjeftar 35 I3tas que spresentem os fundos inchados, fugas, perfuragdes rotulos
incompletos, ferrugem ou mossas;
¢ O colzborador responsavel por fazer 2 recegio deve decidir se aceita ou N30 o
produtos, mediants 35 condigdes que apresentarem;

e Rsgistar todos 05 produtos rejsitados.

Produtos refrigerados e congelados
Este tipo ce produtos siimentares tém de ter uma especial atengdo, devido 3o facto de z=

deteorarem mais facilmente. Assim, aquando 3 receg3o deverso ser tidos em conta:

e Ayaliar 2 quslidade dos produtos frescos pelo odor, vis3o 2 togus e rejeitar 03 Que n3o
38 SNCoNntrarem 35 CEracteristicas proprias;
e Verificar 3 temperatura de trés alimentos alestorics por cadz encomends;
e Rsetar os produtos 32 suspeitar que:
o Alimentos refrigerados — estiveram mais de duas horas entre os 5 = 63C
(temperaturz de risco);
o Alimentos congelados —Estiveram mais de duas horas 3 Tempearsturas supenores

2-15=C.

Paginz 19 de 42
V.M001.21

Pagina 105 de 115



e Verificar que o5 alimentos congelzdos encontram-s2 efetivamente solides e que nZo
apresentam snas de descongelacio;

® Az =tar 03 produtos gue se encontrem queimacos pelo frio.

Produtos d= charcutaria
Devem sar rejsitzdos o3 produtos Que aprassntem Caracteristicas altersdas bem como o3

produtos cujas embzalzgens nio 3= encontrem conformes, nomeadaments:

¢ Enchidcs e queijos com bolores;

*  Zrodutos com aspeto envelhecido:

*  Nosprodutos embalados 3 vacuo existéncia de bolhas de ar;

®  Atempersturs estar 33C adma das mencionada na embzlzgem:;
®  Presengs de humidade, sangue ou gordurs;

e Fizmore com machas verdes ou perdz da cor natursl:

*  Cheairos intensos;

® Zrodutos com altsrzgles da cor, 25p2t0 e Textura,

Produtos do talho
O responsavel pelz recec3o das encomendas na receg3o da came do w=lho deve ter em

312030 35 SeguINtes Caracteristicas:

® AcCame N30 3presentar-se viscosa e 5eCa;
e Aprszentar = cor especifica de cads especie amimal:
o Vermeiho brilhante — Carne de bovino:
o Rosadaro-Carne de suino.
e Firme e 2lasTicz 20 togque;
e N30 sprezentar descolorac3o em tons de castanho, verde, purpura & n3oc spresentar
manchas verdes, pretas ou brancas indicadoras de contaminzgdes por fungos:

* N30 zpresentar queimaduras pelo gelo.

Produtos da peixaria

O rasponsavel pela recegdo de produtos dz peixariz deve ter em atenc3o 0 seguinte:

* Seotransports foi feto em gelo;
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e Se o pescado vem zcondicionado em caixas de plastico ou em caixas de esferovite de

utilizag3o Unica.

Produtos da frutaris

Nz receg30 da frutz em estado fresco deve zpresentar 35 seguintes Caracteristicas:

L -5

e Inteirs-

® Lmpz 2 32m presenca de corpos estranhos visivels;

e S=m odores 2/ou sanor estranhos;

e Sem parasitas ou sinais de stsques de parasitas,

Deve ser reisita = fruta que tenha 35 caracteristicas siteradas, como:

e« Fruts demasiado madurz, plzada ou tocads;

e Produtos horticolas envethecidos (folhas velhas, raizes apodrecidas] ou com excesso de

sujdade.

Pzra z determinacao da qualidade da frutz = dos produtos horticolas & spresentada na tabelz

2.
Febelo 2 - Tebels paru a determinagio do guuiidode oo fruto & dos prodtos hartivoles
Produtos Caracteristicas de falta de qualidade
Legumes kS
e Nisturac3o incompists;
Bolbos

Tuberculos (cenoura, beterrabs, csbolz

alho, oatats & batatz-coce)

® Sinais de perds de 3gua

e Podridio.

Horialiges de folhas [slface, espinzfre e

couves]

® Sinazis de perda de 2gus;
¢  Amzrelecmento;

e Podndio.

Horzalicas de inflorescéncia [couve-flor e

brocolos)

e De:zcoloragio:
® Sinaiz ¢z perdzs de 3zua:

¢ Quedzdesflorss

Horsbgas de frutos imsturcs [pepino,

courgette beringelz e feijdo-varde)

e Podndio;
e Scbrematuracao;

® Sinziz dz perds de 3zua.
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¢ Podricio:
Frutos maduros (tomates, meldes, bananas, oo
A % ® Sobrematuragao a colheita;
MaNZss, MaCas, UV3S, 2mMeixs & pessezo)
® Sinaiz o= perda de 3zua.

Produtos da restauragao
© responsivel pelos produtos dz restzurac3o tem de ter em contz que o5 produtos s3o

rececionzdos de duzs formas diferantes:

e Produtos prontos a3 consumir;

e Produtosrefrigerados e congelzcos.

Os procutes prontos 3 consumir tem de ser transportados & scondicionsdos corretaments,
=m tsbulziros davidamente limpos & em transports sproprisdo pars 23t Tpo de produtos. N2
rececac ceste tipo de produtos o responsavel pelz recegio deve utilizar o modeio (ANEXD 1)
parz que sgjam registadas a5 condigbes a3 que o5 produtos foram scondicionados e transportados.
Estes produtos t8m uma validade de 24 horas = 48 horas, dependendo do produte [estio

indicadas as validades nas fichas técnicas dos produtos).

Os produtos congelzdos, s30 agueles em que e necessanz 2 cozedura |2202C durante 10
miNUtos), pars que as3im seja possivel 0 consumo por parte dos clientes. Na recag30 dos produtos
refrigeracos & congelados t=m de ser registadas as condicdes 2 que 530 transportados (ANDXO
1), p3rz que 32;3 possvel garantir 3 qualidsde 2 2 seguranca dos produtos comercalizados. Estes

produtos depois da cozedura tém validade de 24 horss.

b) Armazenamento dos produtos
O armazenamento dos produtos alimentares deve ter uma grande preocupagao associzd:z
parz evitar 3 deteoracao dos mesmos. Parzs tzl, oz produtos 530 separados conforme 2 sus forms

de zcondicionamento.

Armazenamento de produtos alimentares
P2rz UM 3rM3ZENaMento COorreto deve 527 1O0 em CoNsideraga0 3 origem e 23 condigdes
de acondicionamento dos produtos. De forma, 3 garantir 25 condicdes necessarizs para avitar 2

suz deteorizagio.
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As temperaturas 3 ter em considera¢3o aguando o zcondicionamento dos produtos

simentares devero ser 35 aprezentadas na tabelz 3.

Tebeka 3 - Tampsroturds o€ oYmezenomento dos proghitcs ovmentores

Identificagdo do acondicionamento Temperatura
Temperaturs ambenta 10-202C
Tempersturs refrigerads Cc-55C
Temperatura de congslagzo 2-18:5C

Apos 3 recec3o dos produtos aimentares existe uma ordem parz o zcondicionamanto

cos mesmos.
1%) Produtos congelados:
2%j Produtos refrigersdos;
32) Produtos 2 temperaturs ambients.

C armazenamento dos produtos aimantares deve seguir determinadas regras:

® Manter 3 orgznizagio do armazenamento dos produtos por familias:

e Manter a separacdo fisica entrs 03 produtos prontos 3 consumir e os slimentos cnus,
parz evitar 2 ocorrénciz de contaminagao cruzads:

e  Oszimentos estarem 3rmazenados 2 pelo menos 20 om do chi3o e ¢3s paredss, pars
Que sejz possivel & circulacdo ce 2r e permitic 2 higienizac3o;

®  Armazenar os produtos sfastados da luz solar direts & bem ventizdos;

e Fzzer 3rotatividzdes de stocks. Cumprir 3 regra PEPS [Primeiro 2 Entrar £ o Primeiro
3 5air);

® Rotuios virados para 3 frente para uma leitura mais r2pids e facil

e erficar oz prazos de validade semznz mente:

e Dsvem encontrar-:2 protegidos de contaminzg0es por MICrorganismos e pragas
|'nzetos e roedores);

e erficar sinais de pragas |unnz, fezes, ovos de insetos, ninhos 02 ratos £ odorss).

Temperaiurc ambiente
Este tipo d= produtos devem :zer srmazenados de form: 3 respeitasr a3 regras

sprasentadas soms Tendo sempre como prioncads s quslidade dos procutos alimentares
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Temperaturo de refrigerogdo & congelogdo
O comertiantss 13m deveres 2 cumprir, nomaadaments n3c interromper 3 cadeiz de frio

dos produtas, para garantr 2 conservacao dos produtes slimentares. Assim:

e Devem svitar 3 sobrelotac3o das camaras de armazenamento, de modo 3 possibilitar
uma circulag30 adequada de ar frio nos alimentos;
® Az porias das camaras devem ser mantidas fechadas:
e QOs zimentos enlatados depois de abertos n3o devem ser mannidos nas Istas, pars
que 03 componentss dz Itz metélica ndo passem para os alimentos;
® Tooos os slimentos devem estar devidaments protegdos (ex: pelicu's aderente);
e N0 caso de existir 2 necsssidade de juntar varas familias de zimentos ns mesms
c3mara 3 ordem 3 seguir deve ser 3 seguinte (de Cimz pars baixo):
o Alimentos prontos a consumir;
o Pescado cry;

o Carnecrus;

o \zgetais.

Armazenamento de produtos n3o zlimentares

Os produtos n2o alimentares 30 tcdos ©s que nZo se destinam 3 consumo humano
relativaments 3 zlimentac30. Estes n3a requerem tants stenc3o como o3 produtos slimentares,
pois 2 deteorizag2a n2o ocorre t20 faciimente 2 mesmo que 0corra 35 consequéncias :30 minimas

ou nenhumsas.

c) Descongelacio

® Cs zlimentos devem ser colocados @ descongelar com = devidz antecedénciz no
mzximo 72 horas), de formz 3 2starem totaimente desconzelados antes dz confecio;

® Depois de totalmente descongelzdos, o3 produtos tém de ser consumidos no prazo
de 24 horas;

e A descongsiacio deve ser feits em ambiente refrigerado, mantendo 3 temperaturs
entre 1 & 43C & nUNC3 2 teMpPerstura ambients;

® Evitar gue o alimento, durante = 2pos = fas2 da descongelzg3o, esteja em contacto

com 3 3gua resultante da descongelacic;
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e Todos o3 recipientes e utensilios envolvidos no processo de descongslacZo devem
ser impos e desinfetacos corrstaments;

®  Muncs se deve voltar 2 congelar slimantos que tenham sido desconzelzdos.

d) Preparaczo de alimentos

e Dave 205t um sistema ‘marchs em frents

e Azonade preparagio deve ser higienizadz e desinfetada apos cada tarefz:

e N30 podem existir sfimentos crus e confecionados nz mesma bancada:

e £ obrigatono existir £ respeitar o codigo de cores [ANEXO IV);

e O3 zlimentos dever3c permanecer na “zonz de perigo” (entrs 42C e §32C) o menor
temMpo possivel:

e Os zhmentos devem ser colocados ns cimara de refrigeracdo dewidaments
acondicionados, 3pcs 3 3ua Preparagao e ate 3 sua confecdo;

e Oevem =xistir 2 copss:

o Cogs limpz —Onde & rezlzadz 3 preparacao e confec3o de imentos:

o £ops 3uiE —Onde se realiza 3 lavagem de matensis
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6. Limpeza e desinfegdo

“Primeiro Limpar, depois Desinfetar!”

3) Higiene e Seguranga Alimentar
A limpeza = 3 desinfec3o devem z2r uma preocupacao de todos o: comercizntes de
produtos simentares, sejam eles processados oU n3c. Assim, devem ser respenadas regras =

cuidados oz higiene 3 ter.

Besras z=rais:

e Secazem natural ou straves de papel descartavel. € proibido o uso de panos:
e Proibido soprar pars o3 utensilios;
e Usar utensilios de material 2dequade (aco inoxidavel). Oz utensilios de madsirz s30

proitidos por el nomeadamente as t3buas de corte & 0z cabos cas facaz gz corte.

Parz umaz limpezz 2 higienizacdo eficaz & necessario seguir o plano de limpszz & nigenizagio das

instalzcdes, equipamentos & utensilios. |ANEXO V).

Cuidsdos particulares:

e £ proibido varrer o chio 2 5eco;

e £ proibido projetar liquides a distincia;

e N30 esguecer higienizar a5 juntas de azulejos:

e Lavar e desinfetar diariaments os racipientss de lxo e orotegé-los sempre com 33003
plzztcos;

e Umpar e desinfetar as superficies de trabalho apds cadz utifizacdo;

e N30 esquecer d= limpar o5 puwiadores das portas/camaras ce refrigeracdo & da

congeagac.

Higizne das Instalacdes:

e  Asinstalaces devem ser mantidas em bom estade de higiene & conservagio:
e Alimp=za dos locsis d= venda de produtos alimentarss deve ser feits fors do periodo de

venda/manipulacio dos mesmos;
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e  Uszarvestuano adequado = excluzivo para as tarefaz de impezz.

H gisne de utensilios:

e  As facas devem ser limpas 2 desinfetadas entre utifizagdes de diferentes produtos =/ou
slimentos de origens diferentes:;
e As t2buss de corte devem ser impas e desinfetadas sempre que for pars manipular

slimantos de origens diferentes.

Higi=ns o= eguipamentos:

A higiens dos equipamantos deve ser sempre feita 2p0s 3 sus utilizac3o & seguindo = seguinte

ordem:

2} Terminzda 3 tarefs, dever3o ser retiradas todas 33 pegas amovweis dz maguinz que

estiveram =m contacto com o limento;
2% Lzvar 35 pegas com 3gus = detergante:
32 P3ssar por 3guUE Ccorrents:
42) Mergulhar 25 pegas numa solugdc de 2zua com desinfetante;
52} Passar novamente por 3gua corrente:;
62) Secar com papel sbsorvents & descartavel:
72 Cobrir com um saco de plastico transparente, 312 3 proxima utilizac3o:

82] O corpo dz maquinz deve ser lavada e desinfetadz, do mesmo modo.
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7. Formagao profissional

Ficz da responsabilidade por parte da camara municipal de Vila Nova de Famaliczo,
informar convenientemente os comerciantes de todas 3s regras £ instrugdes de trabalho,
fornecendo tods 3 documentag20 necessariz. Toda 3 documentac3o ser:s slzboradz por

responsaveis com a3 devidas compaténcias.

Assim, cada comerciante terz de receber formac3o, apos ter sido aceite pars
comercializar produtos alimentares no mercado municipal & tantas vezss quantas as
necessarias, pars que a higiene 322 entendids como uma priondade & uma forma de estar e

N30 apenas como um conjunto de regras e obrigagdes.

Qualguer gqus ssja a tarefs de um manipulador de slimentos, este pode ser
responsabilizado pelo n3c cumprimento das regras de higiens pessoal.

A formag3o realizada tem de estar conforme 2 lei, 30 horas anuais. Esta formag3o devera
estar registada no Plano Anuzl de Formag2o (ANEXO V).
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8. Controlo de temperaturas das camaras de refrigeracdo e de

congelagao
C responsavel por verificar diariamente as temperaturas de todas 35 c3marss de
refrigeracio = de congelac3o deverz proceder 3 verificagio duas vezes por Jiz ([de manhi e 2

tarde). Deve respatar 3s SegUINtEs normas:

® Registar 33 temperaturas no respetivo documento [ANEXO VI

® O3 termometros devem encontrar-5e Nz parts extenor ¢as Camaras;

e Quando 35 camaras estiverem forz das especificacdes pretendidas o responsavel
deve car conhecimento ds OCOrrenca (para serem tomadas medidas) e verficar 22
condigdes dos alimentos dependendo da sua forma de acondicionamento:

o Alimenzos zindz congelados [durps) — Devem ser colocades o mais rapido

possivel noutro equipameanto, €350 N30 eXista outra c3mara disponivel oz
produtos dever3o ser descongsiados de forms correts (refrigeraca);

o Alimentos 2 descongsiar (comesam 2 ficar molss| — Devem zer colocados o
mais rapido possivel numa cadmara de refrigeracio pars Que continue =
descongslar de forma adequads;

o Alimentos completamente descongelados (moles) — Devem ser verficadas

35 caracteristicas organolepticas parz eliminar 0F produtos Que possuzm
eventuzis alteracdes inacaitivels. Devem ser cozinhamos & consumidos ogo
3p0os ou se isto n2o for possivel devem ser rejeitzdos;

o Alimentos gus devem estar sempre conzelzdos [sx - zelzdos) — Apos

iniciarem a descongslacdo n3o devem voltar = ser congelados. Devem ser

rejetados.
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S. Controlo de pragas

Az pragas tém varas formas ce entrada num locs! de vends/processamento de produtos

zlimantares. A figurz que se segue representa a5 possives vias de entrada das pragas.

Aberturas das
instalaghe para o
extenior

pMaterizs-pnmas e
materiais

Vias de entrada § veiculos de

transporte

tquipsmentos

Coiaboradores e
chentes

Figura 4 - lustrogdo das vias de emdroda de progas

Assim, & de forma 2 '/mpedir @ entrada de pragas, deveram ser tidas em conts slgumas
madidas:

e Asportss de acesso 20 exterior terdo de permanecer fechadas, referentes so0z
armazéns, locais de vends, locais de transformzg3o de slimentos 2 na
restaurago;

e 2roibir 3 entrzdz de animais;

e Oz recipientes pars (o devem permanecer fechzcos. forrzdos com s3cos
p'asticos sdequados, despejados frequentemente e higienizados dizriamente:

® Oz calxotss de lixo devem ter pecal para sbrircom 0 pe;

e Asszzurar z limpeza e desinfeg3o adequadas das instalagdes;

e Manter 2z instalacdes, equipamentos e utensilios em bom 2stado de higiene 2
conservacio:;

e Inspeg3o cuidadosz das matérias-primas recebidas;

® LUmpsza imediztz de qualquer alimento solido ou liquido derramado:;
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e  O:rzl0s g2 escoamento devem manter-32 sempre limpos e mantidos em bom
estade de higiene £ conservagio;

e Eletrocutorss de insetos aproprizdos e limpos sempre que necessaric:

e Quando 3= procede 3 desinfestagao de um local de venda/processamento ce
alimentos, tem ce se proteger todos 05 matenais que entrem em Contscto com

oz zslimantos.

Cz230 sejz detetadz = presenca de uma pragzs nas instalacdes t2m de ser reportzdo 20
responzavel pelz Zrez zfimentar do mercado e devem ser implementzdas medidas corretivas.

Estas cevem ser rezizadas 1endo em conta 3 seguinte analiss:

e Qualeasprags?
® Em que Zreas estz zlojadz?
e Quais s30 oz metodos de controlo de pragas disponiveis?

e Quais o perigos de salde que o5 metodos de controlo

apresentzm parz o operador € pars o produto?

Figure 5 - Nstrogdo oe
control de pragas

Apds =313 anzlise 0 rezponsavel devera entrar em CONtacto COM UMz empress

responzavel & competants no controlo de pragss, para que 323 Z3ranTos 3 3usénc:s totsl ds

pragas.
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10. Anexos
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar

ANEXO | — Panfleto entregue aos comerciantes (parte frontal)

V.M001.21

Controlo de pragas

As pragas tém diferentes formas de
ontrada num local de
venda/processamentn de  produtos
alimentares

De forma a impedir a entrada de pragas
deverdo ser tidas em conta algumas
medidas: as portas de acesso ao exterior
terdo de permanecer fachadas, proibida a
entrada de animals, reciplentes do lixo
deveriio permanecer fechados ¢ com
abertura através de pedal com o pé,
inspecio cuidadosa das matérias-primas
recebidas, impeza imediata de qualquer
alimento sélido ou liquido derramado,
ralos de escoamento deverdo
permanecer sempre limpos ¢ em bom
estado de higiens ¢ conservacho ¢ os
elotrocutores de insetos apropriados e
limpos sempre que necessdrio,

Caso seja detetada a presenca de uma
praga nas Instalacdes tem de ser
reportado a0 responsivel pela drea
allmentar do mercade municipal e
deverd ser feita uma primeira andlise A
praga existente

Py ! Cutregds ds comwols de proge

Apés esta andlise 0 responsivel deverd
entrar em contacto com uma empresa
responsivel ¢ competente no controlo de
pragas, para que seja garantida a
ausencia total de pragas.

Manipulagio de produtos de
limpeza, téxicos ou perigosos

Os produtos de limpeza téxicos ou
perigosos devem ser armazenados
separadamente dos produtos
alimentares, avitando qualquer contacto
para que ndo ocorra a contaminagio
quimica dos alimentos,

Todos estes produtos devem ser
utilizados segundo as especificacdes do
rétulo ¢ do fornecedor, respeltando o
tempo de exposigho Indicodo e as
condicdes de utilizacho.

Apos a manipulagdo destes produtos nio
so deve manipular os allmentos sem
antes efetuar uma correta lavagem e
higienizagio das mios.

A farda utilizada no manuseamento
destes produtos deve ser diferente da
utilizada na manipulacio de alimentos

Caixa de primeiros socorros

Devera existir pelo menos uma calxa de
primelros  socorros no mercado
municipal e estar num local acessivel e de
fici] acesso a todos.

Todos os manipuladores de alimentos
que tenham nocessidade de utilizar
pensos deverdo ser coloridos e calcar
uma Juva

CAMARA M DAL

F FamalicGo

MANUAL DE
BOAS PRATICAS
DE HIGIENE E
SEGURANCA

ALIMENTAR

"A seguranga dos no:
clientes é da nossa
responsabilidade e comeca

nas nossas acoes

Nome do comerclante:

Area de venda:

N? comerciante;

N*® bancada de venda;
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar

ANEXO | - Panfleto entregue aos comerciantes (parte traseira)

V.M001.21

Todo ¢ manual é aplicado a0 mercado
municipal de Vila Nova de Famalicko.
Serve camo referéndia a todas as medidas
que devemn ser adotadas peics
manipuladores de alimentos.

E apresentada a primelra versio, a qual
doverd ser rovista periodicamente e
adaptado de forma a ir a0 encontro das
necessidades.

Para a elaboragho foram consultados:
Codex Alimentarius, Regulamento (CE)
852/2004 ¢ o Regulamento (CE)
382/2021, que serviram como base.

Ao seguir todas as regras impostas pelos
documentos referidos anteriormente, é

lavagem das mios ¢ o controlo de pragas.

A versio completa de todo o manual pode
ser consultada pelos manipuladores de
alimentos. Se existirem questdes sobre o
manual deverdo ser esclarecidas com o

responsivel

Higiene Pessoal

0 concelto de Higiene Pessoal refere-se
a0 estado geral do corpo ¢ da roupa dos
manipuladores de alimentos,

Qualquer pessoa, mesmo que seja
saudivel, pode contaminar os alimentos
com microrganismos que poderio causar
doencas a quem os consumir,

Regras a respeitar nos locais de
manipulagéo de alimentos:

* Proibido a utilizagio de unhas de gel,
deverdo estar de tamanho pequeno »
sem verniz

* Nio roer as unhas;

* Proibido a utilizagio de adornos,
como ganchos, flos, brincos, reléglo,
pulselras o anéls (exceto o de
matrimonio);

o E proltido comer, beber, mascar
pastilha elistica w fumar;

* Nio esplrrar, tossir, falar ou soprar
diretamente sobre os allmentos:

* Nio tomar, nem  guardar
medicamentos no local dos produtos
alimentares;

¢ Usar caigado préprio e que permita
tor 05 pés secos;

* Oslocais de trabalho devem manter-
50 sempre limpos e arrumados;

* Nio limpar as mios a0 avental & /ou
fardamento;

* Nio mexer em dinhelro,

Lavagem das mios

Os manipuladores de alimentos devem
manter as mios limpas, lisas e sem
fissuras onde os microrganismos se
possam alojar o desenvolver.

Para ovitar a contaminagho cruzada
deverd ser feita uma correta lavagem das
mios, conforme a figura 2 llustra,

Lavagem das mdos
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Figure 2 - Forme dustrasve de levagem das mies

A lavagem de milos deverd ter a duraclo
total de 40-60 segundos e deverio ser
socas com papel absorvente descartivel.
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar

ANEXO Il - Registo da rece¢do de encomendas a temperatura ambiente

CAMARA MUNICIPAL

F Famalicdo

Produtos ndo Assinatura pelo responsavel pela
Data da rececdo Nome do fornecedor Quantidade Assinatura do vendedor 4 P P
conformes rececdo da encomenda
V.RE001.21
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar

ANEXO Il - Registo da rececao de encomendas de produtos refrigerados e congelados

MUNICIPAL

F Famalicéo

Data da rececdo

Nome do
fornecedor

Quantidade

Temperatura
de rececdo

Produtos nao
conformes

Assinatura do vendedor

Assinatura pelo responsavel
pela rece¢do da encomenda

V.RE002.21

V.M001.21
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Manual de boas praticas de higiene e seguranga alimentar

ANEXC IV - Codigo de cores

’

C codigo de corzs tem de ser aplicado quando se verifica 3 manipulac3o de zlimentos com

origens diferentes e distinguido entre todas as areas de venda. Assim, os utensilios utilizades

(facas, tabuas de corte, entre outros) deverso ser de cores distintas, como indicado zbaixo.

Zona de laboracdo Tipo de produtos alimentares Cor designada
Carne branca Cinzento
Ccarne vermelha vermelho
Talho
Produtos de charcutariz (fiambra) Branco
Produtos de charcutaria (queijo) Castanho
Peixaria - Azul
Frutanz --- Verde
Padariz --- Branco
Produtos confecionados Branco
Restauracio
Produtos crus Cinzento
V.REQOG 22
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar ? _Famallcﬁo

ANEXO V - Plano de limpeza e higienizacdo das instalagbes, equipamentos e

utensilios

O Plano de Limpszz & Higienizagio que se s2gue & referente 35 instzlzgdes. equipamentos

= utensilios. Este deve s2rcumprido para manter um controlo de limpsz3 e higiene dos diferentes

locaiz do mercadeo municipsl. Devem sar feitas as limpezas e as higienizacdes como esta referido

nos quadros que se seguem, sendo que, sempre que 3lgo 82 encontrado su0 deve serimpo &

higienizado, mesmo que n3o 3242 no periodo em que =513 estabelecdo.

Limpeza e higienizag3do das instalacbes

a) Zonas de manipulagdo de slimantos

Zonas a higienizar Periodicidade de limpeza e higienizacdo
Bancadas Sempre que trocar o tipo de produto
Pzvimento 3 vezes por dia (de manhz, 2 hora de zlmogo & 3 tarde)

Manipulos das portas

Zvezss pordiz

Paredes atras das bancadas

Zem2dias

Portas

1 vez por semana

Uni3o do pavimento com 25 parades

1 yez de quinze em quinze dias

Juntas dos 32u'sjos

1vez de quinze em quinze dias

Pzredes

1 vez por més

Tetos

1 V&2 por mes

b) Armazéns de armazenamento

Zonas a higlenizar

Periodicidade de limpeza e higlenizacio

Pavimento

3 vezes por diz [de manhs, 2 tarde e ao fecha)

Portas/Portdes

2 Yezes por semana

pzredes 1 Y22 por mes
Estantes 1 vez por més
Teto0s 1vez de doiz em doiz meses
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c) Aresas comuns do mercado municipal

Zonas a higlenizar Perlodicidade de limpeza e higienizacso
Pavimento 3 vezes por diz (de manh2, z horz de 3lmogo 2 3 tarce)
Porias 2 V283 pOr 38manz
Pzredes 1vez de trés em tres meses
Tetos 1vez de trés em trés meses

d} Casas de banho e vestiarics

Zonas a higienizar

Periodicidade de limpeza e higienizacdo

Pavimento

3 vezes por diz (de manhz, 3 hora de 3slmogo 2 3 tarde)

Loigas sanitarias

3vezes por diz (de manh3, 2 hora de 3imogo e 3 tarde)

Porta: 1 Vez por semana
Paredes 1 vez por mas
Tetos 1 vez de trés em trés meses

Limpeza dos equipamentos e utensilios

Os equipamentos e oz utensilics dependendo da secc30 3 que dizem respeito devem ser

mantidos em bom estado de higiene e de conszervacio.

Todos os utensilios de limpsza devem ser limpos apos = utilizaczo.

3] Zonas de manipulagdo de alimentos

Equipamentos e utensilios Periodicidade de limpeza e higienizagao
Bancadas Freguentemsante
Maquinas Apos utilizagio
, Apos utilizac3o e antes de entrar em contacto com
Tabuas os corte ) ) -
slimento de origem diferents
Apos utilizacdo & antes de entrar em contacto com
Facas
zlimento de origem diferents
V.REOO5.22
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mManuzl de boas praticas de higiene e seguranga alimentar ’

rm
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r FamalicGo

Area de venda

Area da formacdo

Data da Horas de
Momes dos colaboradores

formacio formagao

Tendo sempre como prioridade 3 formag3o na area de saude, seguranca e higiene no trabalho

0 responsavel:

Diata:

W.REDOE 22

W.n001.21
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CAMARA MUMICIPAL

Manual de boas praticas de higiene e segurancga alimentar ? Fq ma licao

ANEXO VIl - Registo da temperatura das cdmaras de refrigeracdo e congelacéo

Camara Camara Camara Camara Camara Cimara Camara Camara

Wt T i T M T M T M T M T M T M T

P

| W

ol =Jd| nf| wn

10

11

12

13

14

15

16
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Manual de boas praticas de higiene e seguranca alimentar
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Apéndice VIII — Panfleto informativo

Controlo de pragas

As pragas tém diferentes formas de
entrada num local de
venda/processamento de  produtos
alimentares.

De forma a impedir a entrada de pragas
deverdo ser tidas em conta algumas
medidas: as portas de acesso ao exterior
terdo de permanecer fechadas, proibidaa
entrada de animais, recipientes do lixo
deverdo permanecer fechados e com
abertura através de pedal com o pé,
inspegdo cuidadosa das matérias-primas
recebidas, limpeza imediata de qualquer
alimento solido ou liquido derramado,
ralos de escoamento deverao
permanecer sempre limpos e em bom
estado de higiene e conservagdo e os
eletrocutores de insetos apropriados e
limpos sempre que necessario.

Caso seja detetada a presenca de uma
praga nas instalagdes tem de ser
reportado ao responsavel pela area
alimentar do mercado municipal e
devera ser feita uma primeira andlise a
praga existente.

Figura 1 - llustragdo de controlo de pragas

Apds esta analise o responsavel devera
entrar em contacto com uma empresa
responsavel e competente no controlo de
pragas, para que seja garantida a
auséncia total de pragas.

Manipulagdo de produtos de
limpeza, toxicos ou perigosos

Os produtos de limpeza, téxicos ou
perigosos devem ser armazenados
separadamente dos produtos
alimentares, evitando qualquer contacto
para que ndo ocorra a contaminagio
quimica dos alimentos.

Todos estes produtos devem ser
utilizados segundo as especificagdes do
rétulo e do fornecedor, respeitando o
tempo de exposi¢do indicado e as
condigdes de utilizagao.

Ap6s a manipulagao destes produtos nao
se deve manipular os alimentos sem
antes efetuar uma correta lavagem e
higieniza¢do das maos.

A farda utilizada no manuseamento
destes produtos deve ser diferente da
utilizada na manipulacao de alimentos.

Caixa de primeiros socorros

Devera existir pelo menos uma caixa de
primeiros  socorros no  mercado
municipal e estar num local acessivel e de
facil acesso a todos.

Todos os manipuladores de alimentos
que tenham necessidade de utilizar
pensos deverdao ser coloridos e calgar
uma luva,

CAMARA MUNICIPAL

F FamalicGo

MANUAL DE
BOAS PRATICAS
DE HIGIENE E
SEGURANCA

ALIMENTAR

“A seguranga dos nossos
clientes é da nossa
responsabilidade e comega
nas nossas agoes”

Nome do comerciante:

Area de venda:

N¢@ comerciante:

N2 bancada de venda:
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Ambito

O presente Manual de Boas Praticas de
Higiene e Seguranga Alimentar foi
elaborado no ambito do estagio
curricular de mestrado em engenharia
alimentar, da aluna Catia Alexandra
Moreira Cruz. Licenciada em engenharia
alimentar e natural de Vila Nova de
Famalicao.

Todo o manual é aplicado ao mercado
municipal de Vila Nova de Famalicio.
Serve como referéncia a todas as medidas
que devem ser adotadas pelos
manipuladores de alimentos.

E apresentada a primeira versio, a qual
devera ser revista periodicamente e
adaptado de forma a ir ao encontro das
necessidades.

Para a elaboracdao foram consultados:
Codex Alimentarius, Regulamento (CE)
852/2004 e o Regulamento (CE)
382/2021, que serviram como base.

Ao seguir todas as regras impostas pelos
documentos referidos anteriormente, é
uma forma de evitar a ocorréncia de
contaminagdo cruzada (transferéncia de
microrganismos de um local/alimento
contaminado para outro). Esta pode ter
diversas origens, nomeadamente, a
lavagem das maos e o controlo de pragas,

Aversao completa de todo o manual pode
ser consultada pelos manipuladores de
alimentos, Se existirem questoes sobre o
manual deverdo ser esclarecidas com o
responsavel.

Higiene Pessoal

O conceito de Higiene Pessoal refere-se
ao estado geral do corpo e da roupa dos
manipuladores de alimentos.

Qualquer pessoa, mesmo que seja
saudavel, pode contaminar os alimentos
com microrganismos que poderdo causar
doengas a quem os consumir.

Regras a respeitar nos locais de
manipulagdo de alimentos:

» Proibido a utilizagdo de unhas de gel,
deverdo estar de tamanho pequeno e
sem verniz;

* Na&o roer as unhas;

e Proibido a utilizacao de adornos,
como ganchos, fios, brincos, relégio,
pulseiras e anéis (exceto o de
matrimonio);

o E proibido comer, beber, mascar
pastilha elastica e fumar;

* NZao espirrar, tossir, falar ou soprar
diretamente sobre os alimentos;

¢ Nio tomar, nem guardar
medicamentos no local dos produtos
alimentares;

e Usar calgado proprio e que permita
ter os pés secos;

® Oslocais de trabalho devem manter-
se sempre limpos e arrumados;

¢ Nao limpar as maos ao avental e/ou
fardamento;

e Nao mexer em dinheiro,

Lavagem das maos

Os manipuladores de alimentos devem
manter as maos limpas, lisas e sem
fissuras onde os microrganismos se
possam alojar e desenvolver.

Para evitar a contaminacdo cruzada
devera ser feita uma correta lavagem das
maos, conforme a figura 2 ilustra.

Lavagem das mdos

o PR aian whal iy e ar b S

Mt - e L L R
e mp. Wakn e b aTY e e e A AT . by
T ”\ r.x ~ s n
Xt B85
\ J
e L) P e e Pt i B
——— . . R S T e R
At — -
( - e Y . 3 o
T - Habupom (e i e b Pt 4 v
b e b e e e -
Recand - T g e e
b e . e s - e
. - 3 "
1 r
- | /z
w
e e R R T L ANEEA -
et - ] -y ey .

I e cont b

Figura 2 - Forma ilustrativa da lavagem das mdos

A lavagem de maos devera ter a duragio
total de 40-60 segundos e deverao ser
secas com papel absorvente descartavel.
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Apéndice IX — Modelo do relatério para apresentacao das sugestdes de melhoria

CAMARL »a 2" A,

F Famalicao

Relatorio de sugestoes de melhorias

Data da auditoria: / /

Local verificado:

Do ponto de vists de seguranca e higiene zalimentar, as melhorias podem ser
identificadas em duas formas distintas: as melhorias urgentes (MU) e as melhorias

pontuais [MP).

Na tabela zpresentadz est3o identificados os locais/problemas e o estado em que se
encontravam agquando a data da visita, as sugestdes de melhoria e o tipo de melhoriz.
Dever3do ser tomadas as medidas necessarias num curtc espaco de tempo para garantir
3 seguranga e a3 higiene dos produtos que o5 consumidores adquirem. Apds a3
implementac3o das medidas deverdo ser feitos controlos regulares de forma a garantir

que n3o voltem 2 ser necessaria 2 implementacio das mesmas medidas.

Como se encontrava no momento Tipo de
Local / Problema Sugest3ao de melhoria .
da visita melhoria
Auditora Responsavel peio local auditado
/ S | [/
Paginz1ds1
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