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RESUMO 
 

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão, 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 segurança e confiança por parte dos consumidores e ds colaboradores pretendeu-se 

com o presente projeto implementar um Sistema de Segurança Alimentar, como sendo o 

Sistema de Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos, Hazard Analysis and Control Point 

(HACCP), no Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão. 

Para a realização deste trabalho foram realizadas três auditorias às infraestruturas do 

Mercado Municipal e duas auditorias a cada um dos locais de venda. Para tal foram elaboradas 

seis listas de verificação, 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 realização das auditorias pretendeu-se fazer uma recolha de informação para 

averiguar o cumprimento das boas práticas de higiene e segurança alimentar (HSA). Para tal 

foram elaborados, relatórios com não conformidades evidenciadas durante as auditorias e as 

sugestões de melhoria. Também foi, elaborado um Manual de Boas Práticas de Higiene e 

Segurança Alimentar tendo como base os princípios que constam no Regulamento (CE) 

nº852/2004, 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 princípios básicos do Manual de Boas Práticas de Higiene 

e Segurança Alimentar aos comerciantes foi elaborado um panfleto informativo, com os 

conceitos-base das regras HSA e explicados através de uma formação personalizada, para que, 

todos entendessem a importância de todos esses princípios básicos. 

Através da análise dos resultados obtidos através das diversas auditorias realizadas concluiu-

se que a maioria dos setores apresentavam 80% de conformidades. Não invalidando que de 

forma individualizada em cada local de venda, estes tenham de pôr em prática ações corretivas 

urgentes relativamente às não conformidades graves que foram evidenciada. Foi possível 

constatar que os comerciantes dos diversos locais de venda não possuíam formação na área de 

higiene e segurança alimentar, pelo que não tem qualquer sensibilidade para a necessidade de 

cumprirem com as boas práticas de higiene e de fabrico. Neste sentido, aconselhou-se a Câmara 

Municipal sobre a necessidade imperativa de providenciar formação adequada aos 

comerciantes dos diversos locais de venda. 

Com o trabalho foi possível sensibilizar e formar todos os comerciantes para o cumprimento 

das regras do Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar. Pode-se também 

concluir que este trabalho possibilitou a implementação de um sistema de segurança alimentar, 

baseado nos pré-requisitos do Sistema HACCP (Regulamento (CE) nº852/2004, Regulamento 

(CE) 382/2021, Regulamento (CE) nº853/2004 e Codex Alimentarius), no Mercado Municipal de 

Vila Nova de Famalicão.  
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ABSTRACT 
 

The Vila Nova de Famalicão 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 Famalicão 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) nº 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) nº852/2004, Regulation (CE) 382/2021, Regulation (CE) 

nº853/2004 and Codex Alimentarius), at the Vila Nova de Famalicão Municipal Market.  

 

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

A alimentação é uma necessidade básica da vida, o que direciona a segurança alimentar para 

um direito humano. A circulação de alimentos não seguros já levou a milhões de pessoas no 

Mundo a estarem em risco de saúde. O consumo de alimentos com segurança garante uma 

melhor saúde individual da população. É possível encontrar vários desafios ao longo da cadeia 

alimentar, tal como a higiene pessoal, ambiental, microbiana e química. Os avanços tecnológicos 

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 não 

provoque doenças de origem alimentar, tal como intoxicações. As doenças que são transmitidas 

por alimentos contaminados com microrganismos patogénicos representam uma ameaça à 

saúde dos consumidores. A Organização Mundial de Saúde (OMS) estima que as doenças de 

origem alimentar relatadas representam menos de 10% da totalidade da totalidade das doenças 

a nível mundial (Fung, F., & Wang, H., & Menon, S., 2018).  

Na Tabela 1, estão mencionados os microrganismos patogénicos que mais afetam a saúde 

humana.  

Tabela 1 - Microrganismos patogénicos que mais afetam a saúde humana. Fonte: Fung, F., & Wang, H., & Menon, 
S., 2018. 

Perigos de origem alimentar Agentes infeciosos ou tóxicos comuns 

Bactérias 
Salmonella , Vibrio , E. 

coli , Shigella , Listeria , Brucella , Listeria , Campylobacter 

Vírus Vírus Noro, Hepatite A 

Protozoários Entamoeba, Giardia, Cryptococcus, Toxoplasma 

Parasitas 
Cestodes (tênias), Nemátodos (parasitas redondos), 

Trematodes (parasitas achatados); helmintos (parasitas) 

Fungos filamentosos  Aflatoxinas, Cianogénicos, Dioxinas, Metais Pesados 

 

A fim de evitar contaminações por parte dos alimentos é necessário recorrer à 

rastreabilidade dos produtos alimentares, o que se tem tornado num desafio devido à 

globalização do comércio alimentar. É 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 laboratórios distintos. 

Os alimentos podem estar sujeitos a contaminantes sem qualquer intenção, pelo uso de 

produtos contaminados (com microrganismos, pesticidas, produtos químicos ou tóxicos 

naturais). Aquando a sua deteção deverá ser reportado à 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).  
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Para a obtenção de alimentos seguros tem de existir uma colaboração entre governos, 

produtores, fornecedores e consumidores. Desta forma, diminuiu os números de doenças de 

origem alimentar e não afetar os grupos mais vulneráveis, como bebes, crianças, idosos e 

doentes (Fung, F., & Wang, H., & Menon, S., 2018). 

Os consumidores têm 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 últimas décadas, o que possibilitou a 

disseminação de doenças pelo Mundo, desenvolvimento de novas técnicas de produção, 

preparação, acondicionamento e distribuição dos alimentos. Tornou-se imprescindível o 

controlo eficaz de higiene e segurança alimentar para evitar consequências decorrentes de 

doenças provocadas pelos alimentos (Codex Alimentaius, 2020). 
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1.1 Enquadramento 
 

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão dedica-se essencialmente ao setor 

alimentar, nomeadamente, frutarias, peixarias, talho, charcutaria e queijaria, 

padarias/pastelarias e restauração. Foi inaugurado em 1952 e desde então, destina-se à venda 

de produtos diretamente aos clientes. Tendo em conta que o principal ramo de negócio é 

alimentar, torna-se necessário garantir o cumprimento de todas as regras de modo a assegurar 

a Segurança e Higiene Alimentar dos produtos que são comercializados nesse local. Assim, é 

possível corresponder às crescentes exigências dos clientes, devido a um maior conhecimento 

e interesse pelos produtos que consomem. 

O presente projeto foi desenvolvido nas novas instalações do Mercado Municipal de Vila 

Nova de Famalicão. Os locais de venda do Mercado não tinha implementado um sistema de 

segurança alimentar, nem os seus colaboradores estavam sensíveis à necessidade de cumprirem 

com as regras de Higiene e Segurança Alimentar, de acordo com CXC 1 – 1969 do Codex 

Alimentarius, o Regulamento (CE) nº852/2004 e o Regulamento (CE) 382/2021. A Câmara 

Municipal de Vila Nova de Famalicão pretendeu implementar um sistema de segurança 

alimentar no Mercado Municipal de forma a garantir o cumprimento de boas práticas de Higiene 

e Segurança Alimentar e a segurança alimentar dos seus clientes/consumidores. 

 

1.2 Objetivos 
 

No contexto do projeto desenvolvido, o objetivo principal consistiu na implementação do 

Sistema de Segurança Alimentar no Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão.  

Neste âmbito podem ser elencados os seguintes objetivos específicos e atividades 

desenvolvidas: 

 Realização de auditorias a todos os locais do Mercado; 

 Análise das constatações das auditorias e entrega dos respetivos relatórios com as 

sugestões de melhoria; 

 Elaboração do Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar; 

 Elaboração de panfletos informativos com os princípios base referidos Manual de Boas 

Práticas de Higiene e Segurança Alimentar; 

 Formação 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 

comunicação clara entre todas as partes. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 

2.1 Qualidade e Segurança Alimentar 
 

Com a globalização do mercado alimentar é cada vez maior a distância que os produtos 

percorrem entre o produtor e o consumidor final. Isto implica que sejam necessários maiores 

cuidados em relação à segurança e qualidade ao longo de toda a cadeia (Aung, M. M., & Chang, 

Y. S., 2014). 

Na União Europeia, a European Food Safety Authority (EFSA), é a entidade responsável pela 

regulação da segurança alimentar. Esta colabora com as entidades nacionais, que no caso de 

Portugal é a Autoridade de Segurança Alimentar e Económica (ASAE). A EFSA disponibiliza os 

pareceres científicos com uma comunicação que seja clara e precisa sobre os riscos alimentares. 

É responsável pela segurança dos produtos alimentares, segurança dos alimentos para animais, 

nutrição e bem-estar animal e a proteção de culturas (EFSA, 2023). 

A ASAE é responsável por assegurar e garantir o cumprimento e o controlo das regras gerais 

de higiene dos géneros alimentares, imposta pelo Regulamento (CE) nº852/2004 e Regulamento 

(CE) nº382/2021 e pelas regras específicas de higiene aplicadas aos géneros alimentares de 

origem animal, conforme o Regulamento (CE) nº853/2004. Tem autoridade para fiscalizar toda 

a cadeia alimentar desde a produção primária até ao retalho, como indica no Decreto-Lei 

nº223/2008 (ASAE, 2023). 

Mesmo perante o controlo existente, nos últimos anos, a indústria alimentar ultrapassou 

alguns desafios, como a doença da encefalopatia espongiforme bovina (EEB), gripe aviária e os 

produtos geneticamente modificados (OGMs), o que dificultou a credibilidade dos produtos 

perante os consumidores. As doenças de origem alimentar, causadas pelos microrganismos 

Salmonella, Campylobacter e Escherichia coli, provocaram uma preocupação acrescida aos 

consumidores (Qualfood, 2023). 

Perante todas estas situações, a rastreabilidade garantiu o controlo dos produtos ao longo 

de toda a sua cadeia, como ilustra a Figura 1.  

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005811#!
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Trata-se de uma ferramenta eficaz que permite a monitorização da segurança e qualidade 

alimentar, o que leva ao aumento da confiança dos consumidores. O Regulamento (CE) 

178/2002, define a rastreabilidade aplicada à indústria alimentar como sendo: “capacidade para 

detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimentício, de um alimento para animais, de 

um animal produtor de géneros alimentares ou de uma substância, 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 produção, transformação e distribuição” (Regulamento (CE) 

178/2002). 

O Codex Alimentarius (2020) define rastreabilidade como a capacidade de acompanhar cada 

movimento de um alimento através de etapas de produção, processamento e distribuição.  

Para as empresas do setor alimentar, os objetivos da rastreabilidade consistem em: melhorar 

a gestão de variações nos produtos finais, facilitar o rastreamento ao nível da segurança e 

qualidade alimentar e diferenciar a comercialização de produtos com qualidade superior. Pode 

ser utilizada também como uma ferramenta para uma melhoria da qualidade das matérias-

primas, para melhorar a gestão 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 segurança alimentar. A rastreabilidade é vista pelos consumidores como forma de 

Figura 1 - Ilustração da rastreabilidade dos alimentos. Fonte: https://www.domino-printing.com/pt-
pt/blog/2022/food-traceability-blog 
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confiança, tranquilidade e aumentam a confiança no processo produtivo (Aung, M. M., & Chang, 

Y. S., 2014). 

Existem fatores que afetam a rastreabilidade e respondem a questões na qual vão interferir, 

tais como: quem, o quê, quando, onde e porquê. Assim, as respostas podem ter diferentes 

origens (Aung, M. M., & Chang, Y. S., 2014). 

 Legislação - requisitos de segurança e qualidade; 

 Redução de custos - eficiência e devoluções direcionadas; 

 Eficiência da cadeia - transparência; 

 Comunicação em cadeia – feedback e retorno; 

 Globalização do comércio – comércio específico e requisitos; 

 Vantagens competitivas – proteção da marca e diferenciação; 

 Qualidade – garantia, sistemas certificados; 

 Segurança – segurança em acidentes e alimentos seguros. 

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

diferentes origens. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 2 - Fatores que afetam a rastreabilidade e as diferentes origens. Fonte: Aung, M. M., & 
Chang, Y. S., 2014. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005811#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005811#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005811#!
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A rastreabilidade só será bem-sucedida se os rótulos nas embalagens dos produtos 

alimentares estiverem de acordo com a legislação em vigor. O Regulamento (UE) nº1169/2011, 

estabelece definições, princípios e procedimentos específicos para criar um enquadramento 

claro e com base comum na União Europeia. Declara quais as menções que são obrigatórias 

estarem presentes num rótulo de um produto alimentar. Através do rótulo, os consumidores 

têm acesso a informações importantes aquando a aquisição dos produtos alimentares (Aung, 

M. M., & Chang, Y. S., 2014). 

Assim, e conforme o Regulamento (UE) nº1169/2011, as menções obrigatórias no rótulo de 

um produto alimentar são: 

 Lote; 

 Denominação do género específico; 

 Lista de ingredientes; 

 Ingredientes ou auxiliares tecnológicos, produtos associados a alergias ou a 

intolerantes; 

 Quantidade de determinados ingredientes; 

 Quantidade líquida do género alimentício; 

 Data de validade (“consumir até…” ou “consumir de preferência até…”); 

 Condições especiais de conservação e/ou as condições de utilização; 

 Nome da entidade responsável pelo produto; 

 País de origem ou o local de proveniência; 

 Modo de emprego (quando a omissão dificultar a utilização adequado do produto); 

 Declaração nutricional (por 100g. de produto); 

 As bebidas que tenham um grau alcoométrico volúmico superior a 1,2%, terá de ser 

mencionado (Regulamento (UE) nº1169/2011). 

A qualidade e a segurança alimentar podem ser prejudicadas pelos colaboradores ao longo 

de toda a cadeia alimentar, mas muitas das vezes são os próprios consumidores que o fazem. A 

rastreabilidade e o rótulo alimentar podem estar o mais corretos possíveis, mas os 

consumidores também têm de demonstrar interesse em seguir regras básicas. A OMS, publicou 

um artigo onde referiu as cinco principais regras-chave para uma alimentação com maior 

segurança, nomeadamente: 

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

solo, na água, nos animais e nas pessoas. Embora a maioria não provoque doenças é necessário 

ter cuidados com a limpeza. São transportados pelas mãos, roupa, utensílios e alojam 

principalmente nas tábuas de corte e facilmente passam para os alimentos; 

Regra-chave 2: Separar os alimentos cozinhados dos crus – Os alimentos crus têm 

microrganismos que podem ser perigosos e em contacto com outros alimentos são transferidos. 

Provocando a contaminação cruzada, que pode ocorrer durante a preparação ou o 

armazenamento; 

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

quase todos os microrganismos perigosos. Deverão ser cozinhados a uma temperatura superior 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713513005811#!
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a 70˚C e servidos no mínimo a 60˚C. Os alimentos com que deverão existir mais cuidados é a 

carne picada, rolo de carne, grandes peças de carne e aves inteiras; 

Regra-chave 4: Manter os alimentos às temperaturas seguras – Os microrganismos à 

temperatura ambiente podem multiplicar-se com muita facilidade. Os alimentos deverão ser 

mantidos a temperaturas abaixo dos 5˚C ou superiores a 60˚C. Embora alguns microrganismos 

patogénicos têm a capacidade de se multiplicarem mesmo abaixo dos 5˚C; 

Regra-chave 5: Usar água e matérias-primas seguras – Na água é necessária uma especial 

atenção porque pode estar contaminada com microrganismos perigosos ou produtos químicos. 

As matérias-primas deverão ser muito bem escolhidas e não devem apresentar sinais de 

estragos ou bolor (Organização Mundial de Saúde, 2023). 

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

 

2.2 Perigos Alimentares 
 

De acordo com Viegas, S. J. (2014), os perigos alimentares são causados por substâncias 

presentes nos alimentos. Os perigos podem ser de origem química, biológica ou física. Os 

alimentos podem estar alterados sem ser detetado, por não possuírem aparência, cheiro ou 

sabor que o indiquem. Desta forma, os alimentos contaminados chegam até aos consumidores 

e que pela sua ingestão provocam mal-estar.  

Embora não sejam detetados os perigos de origem química ocorrem através da 

contaminação por uma substancia química. Pode ter origem em qualquer etapa da cadeia 

alimentar, através de desinfetantes, detergentes, toxinas para animais, resíduos de pesticidas 

ou de antibióticos. Surgem como resultado de más práticas de fabrico, engano ou descuido na 

manipulação dos alimentos (Viegas, S. J., 2014). 

Os perigos biológicos, são causados por microrganismos como, vírus, bolores ou bactérias. 

Os perigos físicos, referem-se a objetos estranhos presentes de forma acidental nos 

alimentos. Podem ser plásticos, cartão, pedras, areais, madeira, adornos ou espinhas. 

Os produtos alimentares que estejam contaminados e que sejam consumidos pelos 

consumidores poderão provocar doenças de origem alimentar (Viegas, S. J., 2014). 

 

2.3 Doenças Alimentares 
 

As doenças alimentares são o resultado da ingestão de produtos que na sua composição 

estejam contaminados com perigos alimentares. Os produtos alimentares podem sofrer 

contaminação numa das etapas da cadeia alimentar, desde “prado” (produção primária) até ao 

“prato” (momento de consumo do alimento). Os microrganismos patogénicos podem afetar 

muitas pessoas em simultâneo, como resultado, das viagens que os consumidores fazem e 

ajudam na propagação (Viegas, S. J., 2014). 
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As doenças de origem alimentar podem dividir-se em infeções e intoxicações. As infeções são 

o resultado do crescimento de microrganismos nos intestinos. As intoxicações ocorrem pela 

ingestão de toxinas produzidas pelo microrganismo enquanto estão no alimento (Qualfood, 

2023). 

Todos os anos existem muitas pessoas afetadas com doenças de origem alimentar. Os 

sintomas sentidos com maior frequência foram dores de estômago, vómitos, diarreia, febre, 

fadiga, dores de cabeça, dificuldade respiratória, aborto, parto prematuro e em situações 

extremas, a morte. Os sintomas são sentidos entre 24 e 72 horas depois da ingestão do alimento 

contaminado. As doenças alimentares são provocadas principalmente por bactérias e toxinas, 

chamando-se de toxinfeções alimentares. Um surto de toxinfeção alimentar é provocado se 

ocorrerem 2 ou mais casos com a mesma doença ou quando existe um número mais elevado 

que o normal de casos e que possam estar ligados entre si, como é referido na Diretiva 

2003/99/CE. 

É importante que seja reconhecido o alimento contaminado que foi ingerido e reportar às 

entidades de saúde. De forma, a possibilitar uma ajuda mais adequada na recuperação e para 

que as entidades de saúde tenham conhecimento dos alimentos que circulam no mercado e 

afetam os consumidores. Assim, são tomadas medidas de forma a controlar a situação e tentar 

evitar que se repita. Torna-se fundamental estar com mais atenção a crianças, idosos e doentes 

(Viegas, S. J., 2014). 

As doenças 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 Código Internacional de Práticas Recomendadas do Codex Alimentarius 
 

A comissão do Codex Alimentarius trabalha em conjunto com a Organização das Nações 

Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO) e o principal objetivo concentra-se em proteger 

a saúde dos consumidores. É a designação em latim de “Código dos Alimentos”, estabelece 

normas internacionais e de forma uniforme no Código Internacional de Práticas recomendadas, 

que após a nova versão publicada em 2020 ficou identificado como “Princípios gerais da higiene 

dos alimentos” e como CXC 1-1969. Os princípios estabelecem uma base sólida como garantia 

da higiene alimentar e podem ser aplicados em conjunto com o Manual de Boas Práticas de 

Higiene e Segurança Alimentar. Os Princípios de Higiene e Segurança Alimentar (HSA), terão de 

acompanhar os produtos desde a matéria-prima até ao produto final. Estabelece as condições 

de higiene que garantem a produção de alimentos seguros e adequados para consumo humano. 

De forma, a aumentar a segurança alimentar, deverá existir um enfoque no Sistema HACCP. 

Os princípios de HSA deverão ser adotados a fim de proteger os consumidores de doenças 

de origem alimentar, garantir que os alimentos são seguros e próprios para consumo, manter a 

confiança dos produtos que são comercializados a nível internacional e garantir que os 

consumidores tenham acesso a informações de fácil entendimento, através do rótulo do 

produto.  
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Os objetivos do Código Internacional de Práticas Recomendadas do Codex Alimentarius, 

baseiam-se em: identificar os princípios fundamentais de higiene dos alimentos aplicáveis 

durante a cadeia alimentar, recomenda a aplicação baseando no Sistema HACCP e fornecer 

orientação para o desenvolvimento de códigos específicos. 

O Código Internacional de Práticas Recomendadas do Codex Alimentarius, está dividido em 

diferentes secções: 

 Produção primária – Deve garantir que o alimento seja seguro e adequado para 

consumo humano. Inclui a higiene ambiental; produção higiénica de produtos 

alimentares; manipulação, armazenamento, transporte; limpeza, manutenção e higiene 

pessoal; 

 Projeto e instalações – No projeto das instalações deverá ter em conta a manutenção 

de boas condições de higiene, instalações adequadas ao setor alimentar e o controlo 

efetivo de pragas. Considera a localização, equipamentos, instalações, edificação e 

áreas; 

 Controlo de operações – A redução do risco de obtenção de produtos não apropriados 

para consumo através da aplicação de medidas preventivas, através do controlo de 

perigos. É de realçar o controlo de perigos nos alimentos; aspetos fundamentais dos 

sistemas de controlo de higiene; requisitos para receção dos materiais; embalagem; 

água; gestão e supervisão; documentação e registos; procedimentos para a recolha de 

alimentos;  

 Manutenção e higienização – Controlar de forma eficaz e contínua os perigos 

alimentares causados por pragas e contaminantes de alimentos. Refere-se à 

manutenção e limpeza; plano de limpeza; sistemas de controlo de pragas; tratamento 

de resíduos; eficácia da monitorização; 

 Higiene pessoal – Os manipuladores de alimentos deverão ser pessoas saudáveis e que 

tenham comportamentos responsáveis. Nesta secção trata-se do estado de saúde, 

doenças e lesões, higiene pessoal, conduta pessoal e visitantes; 

 Transporte – Trata-se de um ponto importante para que o consumidor tenha acesso a 

produtos seguros e de qualidade. Os alimentos deverão ser transportados devidamente 

acondicionados. Os meios de transporte deverão ser adaptados ao tipo de produto em 

questão e devem ser mantidos em bom estado de limpeza, conservação e 

funcionamento; 

 Informações sobre o produto e sensibilização do consumidor – Esta informação deverá 

ser dada aos consumidores para que a manipulação posterior seja feita de forma 

correta. Nas embalagens alimentares é de referir que deverá constar a identificação dos 

lotes, informações sobre os produtos, rotulagem e a educação do consumidor; 

 Formação – A formação é um ponto fundamental para garantir o cumprimento de 

normas de higiene e segurança dos alimentos. Uma formação insuficiente poderá dar 

origem a ameaças na segurança dos produtos. Os manipuladores de produtos 

alimentares deveram ter consciencialização e responsabilidades, programas de 

formação, instruções e supervisão e formação para atualizar os conhecimentos. 

É recomendado, sempre que possível, a adoção de decisões baseadas no sistema HACCP, de 

forma a aumentar e garantir a segurança alimentar (Codex Alimentarius, 2020). 
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2.5 O Sistema de Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos (HACCP) 
 

O reconhecido sistema HACCP, é a sigla de Hazard Analysis and Critical Control Point ou 

Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos. Tem como base a adoção de técnicas para a 

prevenção de eventuais riscos, que podem afetar a saúde dos consumidores. Assim, todas as 

técnicas elaboradas, são pensadas de forma a garantir a eliminação ou a diminuição de riscos. 

Este sistema baseia-se na expressão “do prado até ao prato”, através de princípios técnicos e 

científicos aplicados na produção dos produtos finais (ASAE, 2023). 

Todos os processos devem estar controlados para prevenir ou minimizar a contaminação 

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 Organização Mundial de Saúde (OMS) definem PPR como “as condições e medidas 

necessárias para garantir a segurança 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 (edifício e equipamentos); 

 PPR 2 – Limpeza e desinfeção; 

 PPR 3 - Controlo de pragas: foco na prevenção; 

PPR 4 - Manutenção técnica e calibração; 

PPR 5 – Contaminação física e química do ambiente de produção; 

PPR 6 – Alérgenos; 

PPR 7 – Gestão de resíduos; 

PPR 8 – Controlo de água e ar; 

PPR 9 – Pessoal (higiene e estado de saúde); 

PPR 10 – Matérias-primas (seleção de fornecedores); 

PPR 11 – Controlo de temperatura do ambiente de armazenamento; 

PPR 12 – Metodologia de trabalho; 

PPR 13 - Informações sobre o produto e conscientização do cliente. 

Os géneros alimentares podem sofrer uma contaminação durante a sua produção, 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 deverão considerar os princípios 

mencionados no Codex Alimentarius e ter flexibilidade para ser aplicáveis em todas as situações. 

É de referir, que em certos casos não é possível identificar os pontos críticos de controlo e que 

as boas práticas de higiene serão suficientes. Bem como, não implica que haja a necessidade de 

estabelecer um limite numérico para limites críticos. Assim sendo, para a implementação do 

sistema HACCP, é necessário considerar o Código Internacional de boas práticas Codex 

Alimentarius e os seguintes princípios fundamentais (ASAE, 2023):  
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1. Identificar os perigos e medidas preventivas; 

2. Identificar os pontos críticos de controlo (PCC); 

3. Estabelecer limites críticos para cada PCC; 

4. Monitorizar e controlar cada PCC; 

5. Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio; 

6. Estabelecer procedimentos de verificação; 

7. Criar um sistema de registo e documentação. 

Um sistema HACCP tem benefícios para as empresas e os consumidores, assim sendo 

baseiam-se em (ASAE, 2023):  

 Aplica-se a toda a cadeia alimentar; 

 Assegura a imagem da empresa e a confiança perante os consumidores; 

 Promove uma prevenção ao longo de toda a cadeia e não apenas no produto final, 

reduzindo os desperdícios; 

 Fornece os meios necessários para prevenir os erros pela gestão da segurança 

alimentar; 

 Controla os perigos que tenham origem nos alimentos; 

 Garante mais oportunidades no mercado dentro da União Europeia. 

Também os Manuais de Boas Práticas sustentam de forma valiosa as regras e os princípios 

HACCP para auxiliarem os operadores das empresas do setor alimentar. 

Tendo em conta, o local de desenvolvimento do meu projeto, será uma mais valia referir o 

que é obrigatório em Mercados Municipais.  

 

2.6 Legislação aplicada a Mercados Municipais 
 

Segundo, a subsecção V, do Decreto-Lei nº10/2015, é referente à exploração de mercados 

municipais.  

No Artigo 67.º, apresentado pelo Anexo AA, entende-se por «Mercado municipal» o recinto 

fechado e coberto, explorado pela câmara municipal ou junta de freguesia, especificamente 

destinado à venda a retalho de produtos alimentares, organizado por lugares de venda 

independentes, dotado de zonas e serviços comuns e possuindo uma unidade de gestão comum. 

Mencionando também que “os mercados municipais desempenham funções de 

abastecimento das populações e de escoamento da pequena produção agrícola através da 

realização de atividades de comércio a retalho de produtos alimentares, predominantemente 

os mais perecíveis e de produtos não alimentares, podendo ser realizadas atividades 

complementares de prestação de serviços.” 

O Artigo 68.º (ANEXOS AA e AB) do referido Decreto-Lei apresenta a organização dos 

Mercados Municipais em: 

 Lojas; 

 Bancas; 
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 Lugares de terrado. 

No Artigo 70.º do Regime Jurídico de Acesso e Exercício de Atividades de Comércio, Serviços 

e Restauração (RJACSR) e que é referido no Decreto-Lei nº10/2015, menciona que os Mercados 

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

Estabelecendo as normas referentes à organização, funcionamento, disciplina, limpeza e 

segurança interna. No regulamento interno, Aviso n.º 10099/2020, consta:  

 As condições de admissão dos operadores económicos que exercem a atividade de 

comércio a retalho ou de prestação de serviços e os critérios para a atribuição dos 

espaços de venda, os quais devem assegurar a não discriminação entre operadores 

económicos nacionais e provenientes de outros Estados-membros da União Europeia 

ou do Espaço Económico Europeu; 

 As regras de utilização dos espaços de venda; 

 As normas de funcionamento, nomeadamente as que se referem a horário de 

funcionamento, condições de acesso, documentação exigida para a entrada e saída das 

mercadorias e sua comercialização, condições para as operações de carga e descarga, 

circulação e estacionamento; 

 As cauções ou outras formas de garantia exigidas aos titulares de espaços de venda; 

 Regras de utilização das partes comuns; 

 As taxas a pagar pelos utentes; 

 Os direitos e obrigações dos utentes; 

 As penalidades aplicáveis como consequência do incumprimento do regulamento 

interno. 

Os regulamentos internos são objeto de divulgação pública no sítio na Internet do município 

e no «Balcão do empreendedor» (Diário da República Eletrónico, 2023). 

No Aviso n.º 10099/2020 aplicado ao Regulamento do Mercado Municipal de Vila Nova de 

Famalicão, de 6 de julho de 2020, o Artigo 30.º (ANEXO AC) de Abastecimento, transporte, 

circulação e disposição dos produtos refere: 

1. O abastecimento e aprovisionamento dos lugares de venda deverá ocorrer antes da 

abertura do Mercado Municipal ao público, sem prejudicar o bom ambiente do espaço 

e circulação de pessoas, processando -se de forma rápida, eficiente e organizada, sem 

perturbação dos demais titulares do direito de ocupação e utentes em geral; 

2. A entrada de mercadorias no Mercado Municipal só poderá efetuar -se pelos locais 

expressamente destinados a esse fim, designadamente através das entradas, acessos e 

meios mecânicos destinados a esse efeito; 

3. A entrada de géneros e mercadorias deve ser efetuada diretamente para os lugares de 

venda, não sendo permitido acumular mercadorias, géneros e volumes nas zonas de 

circulação e espaços comuns do interior do Mercado Municipal; 

4. Os locais destinados à entrada de géneros ou produtos para abastecimento devem 

manter -se desimpedidos, devendo a sua ocupação ocorrer apenas durante o período 

estritamente necessário às operações de descarga; 

5. A permanência de volumes e taras nos espaços comuns e de circulação ou fora dos 

espaços de venda, não pode ultrapassar quinze minutos; 
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6. A colocação de géneros ou mercadorias nos locais de venda deve ser efetuada de acordo 

com a delimitação prevista para o lugar de venda e com as condições e critérios de 

uniformidade de disposição dos produtos estabelecidos pela Câmara Municipal; 

7. O transporte e armazenamento de produtos e géneros para abastecimento deve ser 

efetuado em embalagens ou contentores adequados, em conformidade com as 

disposições legais aplicáveis; 

8. Não é permitida a circulação de veículos, motorizados ou não motorizados, no interior 

do Mercado Municipal, exceto carrinhos de mão utilizados para transporte dos produtos 

para os respetivos lugares de venda, veículos de emergência, de higienização ou 

equiparados. 

No Artigo 38.º são 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 legislação alimentar, nomeadamente os 

requisitos de higiene e segurança, bem como devem implementar o sistema de Análise 

de Perigos e Controlo de Pontos Críticos (HACCP), quando obrigatório; 

2. Constituem deveres especiais dos titulares do direito de ocupação dos espaços de venda 

em regime de ocupação diária: 

a. Manter disponível para apresentação, sempre que exigido, o comprovativo do 

pagamento da respetiva taxa de ocupação; 

b. No final da ocupação diária, promover a desocupação do lugar de venda de 

quaisquer bens ou produtos, bem como a sua limpeza e higienização. 

A inspeção higio-sanitária é mencionada no Artigo 42.º, referindo que todas as atividades 

que sejam exercidas no Mercado Municipal estão sujeitas à inspeção higio-sanitária por parte 

do Serviço Veterinário Municipal, com a finalidade de avaliar e garantir a higiene das instalações, 

dos equipamentos, dos utensílios, dos géneros alimentares, do vestiário dos manipuladores, a 

comercialização, exposição, preparação, acondicionamento e rotulagem dos produtos, bem 

como a afixação visível dos respetivos preços, de acordo com as funções atribuídas pelo Decreto 

-Lei n.º 116/98, de 5 de maio (Portal do Município de Vila Nova de Famalicão, 2020).  
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3. MUNICÍPIO DE VILA NOVA DE FAMALICÃO 
 

3.1 Câmara Municipal de Vila Nova de Famalicão 
 

A Câmara Municipal de Vila Nova de Famalicão situada na Praça Álvaro Marques, 4764-502 

está dividida em diversos setores, sendo que o Mercado Municipal pertence ao pelouro de 

Mercados e Feiras. O vereador responsável pelo pelouro de Mercados e Feiras é Dr. Ricardo 

Jorge Costa Mendes, também responsável pelos pelouros de assuntos jurídicos e contencioso, 

proteção civil e segurança. 

A presidência da Câmara Municipal de Vila Nova de Famalicão é eleita pelos cidadãos do 

concelho e constituiu o órgão executivo colegial do Município. O mandato tem a duração de 

quatro anos e a eleição da Câmara Municipal foi realizada em simultâneo com a Assembleia 

Municipal. 

 

3.2 Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão 
 

O Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão foi inaugurado no dia 21 de Setembro de 

1952, apenas com alguns comerciantes. No dia 15 de Março de 1953, o Mercado Municipal abriu 

ao público em geral com a totalidade dos comerciantes para venda de carne, peixe e produtos 

agrícolas. Surgiu na sequência 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 reabilitação do Mercado Municipal. A 

apresentação do projeto de remodelação do Mercado Municipal foi realizada em 2019, com a 

autoria da equipa de arquitetura da Câmara Municipal. O recinto seria dividido em zonas 

distintas, para o Mercado permanente (talhos, peixarias, frutarias e flores), o Mercado cíclico 

(os pequenos produtores vendem os seus produtos) e para a realização de eventuais 

showcookings e restauração. A 25 de Abril de 2021, foi inaugurada a nova Praça – Mercado 

Municipal de Vila Nova de Famalicão.  

De momento, o organograma do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão não se 

encontra aprovado, pelo que não é possível fazer a respetiva apresentação. A informação 

disponível diz respeito à equipa do Mercado Municipal que pertence ao Pelouro de Mercados e 

Feiras da Câmara Municipal, reportando todas as ocorrências ao respetivo vereador e este 

reporta à Presidência.  
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Missão e valores do Mercado Municipal 

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

principal missão ser um local de diversidade transversal do concelho, espaço de negócios 

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

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

proximidade, convivialidade, seletividade, confiança, diversidade, inovação, experimentação e 

sustentabilidade, que visam a promoção do espaço comercial salientando as experiências 

globais. 

 

Planta do Mercado Municipal  

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

distintas: 

 Zona destinada ao mercado permanente – locais de venda; 

 Zona destinada ao mercado cíclico – lugares de terrado; 

 Espaço designado como “Praça de Alimentação” – zona de restauração com 

esplanada; 

 Espaço de apoio ao mercado – composto por zonas de arrumos, zonas de cargas e 

descargas, zonas de recolha de resíduos, armazenamento, instalações sanitárias, 

balneários e vestiários; 

 Espaço Showcooking – com uma cozinha experimental; 

 Espaço de apoio à administração e gestão do Mercado Municipal; 

 Espaços comuns – áreas ajardinadas, sanitários públicos e zonas de circulação. 

A planta do Mercado Municipal encontra-se no regulamento interno identificado como 

Aviso nº 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 Famalicão (adaptada). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Legenda: 

1 – Serviços Administrativos;    

2 – Instalações sanitárias públicas;  

3 - Instalações sanitárias comerciantes;  

4 – Vestiários;   

5 – Balneários; 

6 – Locais de venda cíclicos; 

7 – Cozinha experimental;  

8 – Locais de venda temporários;  

9 - Locais de venda das peixarias;  

10 - Locais de venda das frutarias; 

11 - Armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente; 

12 - Locais de venda do talho, padarias e pastelarias e charcutaria e queijaria; 

13 - Local de cargas e descargas; 

14 - Armazém de conservação de produtos à temperatura de refrigeração e 

congelação; 

15 - Zona comum ajardinada; 

16 - Zona descoberta de mesas; 

17 - Zona coberta de mesas; 

18 – Restauração; 

19 - Acesso ao posto de turismo. 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 
 

O presente projeto foi desenvolvido nas novas instalações do Mercado Municipal de Vila 

Nova de Famalicão, e teve como principal objetivo a implementação de um Sistema de 

Segurança Alimentar.  

De referir que as infraestruturas do Mercado Municipal são da responsabilidade do 

Município e o estado de cada local de venda é da responsabilidade de cada comerciante. 

A restauração, charcutaria e queijaria, padarias e pastelarias e o talho já tinham 

implementado o Sistema HACCP, o qual era acompanhado, monitorizado e controlado por uma 

empresa externa. Pelo contrário, as frutarias e peixarias não tinham nenhum Sistema de 

Segurança 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 às infraestruturas de todo Mercado Municipal para 

conhecer os locais de venda que existiam assim como as diferenças entre estes. A partir da qual 

permitiu a elaboração de raiz das listas de verificação e adaptando-as a cada secção. As listas de 

verificação elaboradas tiveram por base os Pré-requisitos do Regulamento (CE) nº852/2004, 

Regulamento (CE) 382/2021 e o CAC/RCP (Ver. 4 e 5) do Codex Alimentarius. 

 



 

Página 27 de 115 
 

 

 

Figura 4 - Cronograma de todo trabalho desenvolvido no decorrer do projeto. 

Nas duas primeiras semanas, foi realizada uma visita a todas as instalações do Mercado 

Municipal e a cada local de venda, exceto à restauração. Esta primeira visita permitiu elaborar 

as listas de verificação para as infraestruturas do Mercado Municipal, como demonstra o 

Apêndice I.  

Como existem diversos setores de venda dentro o Mercado Municipal optou-se por elaborar 

listas de verificação com especificidades para cada setor. Nos Apêndices II, III, IV, V e VI 

encontram-se as listas de verificação que se aplicam ao setor do talho, frutarias, peixarias, 

padarias/pastelarias e charcutaria e queijaria, respetivamente.  

Na terceira e quarta semanas, realizaram-se auditorias às infraestruturas do Mercado 

Municipal, aos locais de venda de cada comerciante e aos respetivos armazéns.  

Nas duas semanas seguintes, procedeu-se à elaboração do relatório com as sugestões de 

melhoria referentes às infraestruturas do Mercado Municipal, realçando as de caracter mais 

urgente. A todos os manipuladores foi dado a conhecer, pessoalmente, as sugestões de 

melhoria. No que diz respeito à restauração, só foram verificadas as condições 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 número por setor de venda, que constituem o Mercado Municipal.  

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

Locais de venda Número de locais de venda 

Talho 1 

Peixarias 3 

Frutarias 6 

Padarias e pastelarias 2 

Charcutaria e queijaria 1 

 

4.3 Listas de verificação 
Foram elaboradas seis listas de verificação (em apêndices II – VI) tendo como base o 

Regulamento (CE) nº852/2004, Regulamento (CE) 382/2021 e o CXC 1 – 1969 do Codex 

Alimentarius. 

 Infraestruturas do Mercado Municipal (Apêndice I); 

 Talho (Apêndice II); 

 Frutarias (Apêndice III); 

 Peixarias (Apêndice IV); 

 Padarias e pastelarias (Apêndice V); 

 Charcutaria e queijaria (Apêndice VI). 

Relativamente à lista de verificação aplicada às infraestruturas do Mercado Municipal, esta 

engloba o estado de conservação de todos os locais e as condições de Higiene e Segurança 

Alimentar, e por encontra-se dividida pelos seguintes itens: 

 Limpeza e desinfeção – refere-se às folhas de registo de limpeza e higienização, 

plano de limpeza e higienização, fichas técnicas dos produtos de limpeza e 

higienização, o local de armazenamento dos produtos e materiais de limpeza, o 

material de limpeza e higienização é específico para cada área (áreas comuns, 

resíduos e instalações sanitárias) e o material é limpo e desinfetado 

periodicamente; 

 Instalações sanitárias/vestiários dos comerciantes – condições de higiene, 

existência de água quente e fria, de sabão líquido desinfetante, torneiras e 

acionamento não manual, dispositivos adequados para a secagem de mãos, escovas 

de unhas e separação por sexos; 

 Área de receção das matérias-primas (MP) – consiste na verificação do estado de 

higiene, arrumação e manutenção da área de receção, área específica para a 

receção de cada MP, receção de géneros alimentares e não alimentares é feita de 

forma adequada e existência de área específica para descartonagem; 

 Armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente – verificação das 

condições de higiene do armazém, arrumação e manutenção, distância entre 

paredes, chão e teto e folhas de registo de limpeza e higienização; 
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 Armazém de conservação de produtos à temperatura de refrigeração e congelação 

– conferir as condições de higiene do armazém, arrumação e manutenção, distância 

entre paredes, chão e teto, folhas de registo de limpeza e higienização, identificação 

dos equipamentos e folhas de registo de controlo das temperaturas dos 

dispositivos; 

 Controlo de pragas – é verificada a existência de contrato com uma empresa 

especializada em controlo de pragas, plano de visita, mapa das instalações com a 

localização dos iscos e os relatórios elaborados pela empresa responsável; 

 Resíduos – é confirmada a existência de separação física de resíduos alimentares e 

de resíduos não alimentares, dispositivos para a colocação de resíduos são de 

material adequado, não permitem a ocorrência de fugas, permanecem fechados, 

possuem abertura não manual e são limpos e higienizados periodicamente e os 

resíduos de óleos de fritura são separado s de forma correta; 

 Outros - este tópico debruça-se nos registos de formação em Higiene e Segurança 

Alimentar, plano de manutenção das instalações, calibração e manutenção dos 

equipamentos de frio e congelação, boletins de análises efetuadas à água, 

superfícies e aos manipuladores. 

A lista de verificação direcionada aos comerciantes é semelhante à das infraestruturas do 

Mercado Municipal (Apêndice I), no que diz respeito aos aspetos gerais da área alimentar, sendo 

complementada com alguns pontos direcionados para cada setor. Assim, os aspetos gerais 

consistiram nos seguintes itens: 

 Higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos – estado das unhas dos 

manipuladores, utilização de adornos, vestiário utilizado, proteção do cabelo, 

correta lavagem das mãos, comportamentos no local de manuseamento de 

alimentos, manuseamento de dinheiro e proteção de feridas, cortes ou outras 

lesões; 

 Higiene e segurança dos equipamentos e das instalações – estado de higiene, 

arrumação e limpeza, existência de água quente e fria nos lavatórios, de sabão 

líquido desinfetante, torneiras e acionamento não manual, dispositivos adequados 

para a secagem de mãos, existência de dispositivos adequados para a eliminação de 

resíduos, escovas para lavagem das mãos e cacifos individualizados; 

 Instalações – iluminação adequada, proteção das lâmpadas, material e estado do 

pavimento, paredes e teto e estado de conservação dos ralos de escoamento; 

 Higiene e segurança dos processos – material dos utensílios, ausência de panos de 

tecido e aplicação do código de cores; 

 Limpeza e desinfeção – fichas técnicas e de segurança dos produtos de higienização, 

local de armazenamento dos produtos e do material de limpeza e higienização, 

material específico para cada área e existência de registos diários de limpeza e 

desinfeção; 

 Controlo de pragas - verificada a existência de contrato com uma empresa 

especializada em controlo de pragas, plano de visita, mapa das instalações com a 

localização dos iscos, relatórios elaborados pela empresa responsável, identificação 

de cada posto de isco, existência de inseto caçadores, orifícios, drenos e outros locais 

encontram-se fechados e ausência de animais domésticos. 
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Os itens complementares aplicados à secção do talho: 

 Utilização da luva de proteção; 

 Uso adequado do código de cores para os utensílios (tábuas de corte e facas): 

Carne branca – cinzento; 

Carne vermelha – vermelho; 

Produtos charcutaria (fiambre) – branco; 

Produtos charcutaria (queijo) – castanho; 

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

 Referente às condições dos produtos alimentares – grau de frescura apresentado e 

inteiros, apresentados de forma correta para venda, no armazenamento estão 

acondicionados de forma correta e existência de folhas de registo das câmaras; 

 No tópico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicação a ser 

feito aquando a presença de pragas. 

Relativamente aos itens direcionados para as peixarias: 

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

 Condições 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 estão acondicionados de forma correta e 

existência de folhas de registo das câmaras; 

 No tópico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicação a ser 

feito aquando a presença de pragas. 

As frutarias são complementadas com os seguintes itens: 

 Uso adequado do código de cores para os utensílios (tábuas de corte e facas): 

Branco – fruta; 

Verde – legumes; 

 Condições dos produtos alimentares – grau de frescura apresentado e inteiros, 

apresentados de forma correta para venda, apresentam um estado sanitário adequado, 

livre de defeitos causados por parasitas ou fendas, no armazenamento estão 

acondicionados de forma correta e existência de folhas de registo das câmaras; 

 No tópico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicação a ser 

feito aquando a presença de pragas. 

Nas padarias e pastelarias os itens acrescentados às listas de verificação são: 

 Os fornos apresentam um bom estado de limpeza e conservação; 

 Condições 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 estão acondicionados de forma correta e 

existência de folhas de registo das câmaras; 
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 No tópico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicação a ser 

feito aquando a presença de pragas. 

Para a charcutaria e queijaria os itens que complementam a lista de verificação geral da área 

alimentar são: 

 Uso adequado do código de cores para os utensílios (tábuas de corte e facas): 

Fiambre – branco; 

Queijo – castanho; 

 Após corte de queijo a máquina é lavada para corte de fiambre (ou vice-versa); 

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

 Condições dos produtos alimentares – grau de frescura apresentado e inteiros, 

apresentados de forma correta para venda, no armazenamento estão acondicionados 

de forma correta e existência de folhas de registo das câmaras; 

 No tópico de controlo de pragas - se conhece o procedimento de comunicação a ser 

feito aquando a presença de pragas. 

 

4.4 Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar 

Em paralelo, ao trabalho desenvolvido no Mercado Municipal foi elaborado o Manual de 

Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar, conforme é apresentado no Apêndice VII. Na 

capa do Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar, é possível ler a citação “A 

segurança dos nossos clientes é da nossa responsabilidade e começa nas nossas ações”, com o 

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

área alimentar. 

No Manual foram apresentados os principais capítulos: 

 Definições – apresentação de definições de termos mais técnicos ligados às Boas 

Práticas de Higiene e Segurança alimentar; 

 Higiene pessoal – é um conceito fundamental para os colaboradores da área alimentar. 

Refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa dos comerciantes. Deverão 

manter sempre uma higiene cuidada para evitar a contaminação cruzada. Todos podem 

contaminar os alimentos com microrganismos, mesmo que, sejam pessoas saudáveis; 

 Higiene e segurança dos manipuladores de alimentos – refere-se a um conjunto de 

regras que os manipuladores de alimentos deverão estar consciencializados e respeitar. 

É de realçar a lavagem de mãos, uso de adornos e maquilhagem, fardas, manipulação 

de produtos de limpeza, tóxicos ou perigosos, caixa de primeiros socorros e visitantes e 

responsáveis; 

 Higiene e segurança dos equipamentos e das instalações – é uma higiene tão importante 

como a higiene dos manipuladores de alimentos. Deverão ser tidas em conta medidas 

em diferentes zonas, nomeadamente, zona de manipulação de alimentos, pavimento, 

paredes e tetos, portões e portas, janelas, ventilação, iluminação, bancadas e 

equipamentos. Será de elevada importância ter sempre em conta o código de cores e o 

plano de limpeza; 
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 Higiene e segurança de todos os processos – são os princípios que deverão ser sempre 

considerados desde a receção das matérias-primas até aos produtos finais. As etapas de 

maior importância serão: receção das matérias-primas e produtos alimentares, 

armazenamento dos produtos, descongelação e preparação de alimentos; 

 Limpeza e desinfeção – são dois conceitos dependentes um do outro, deverá ser feita 

uma limpeza e posteriormente uma desinfeção. Existem algumas recomendações de 

forma geral, cuidados particulares, higiene das instalações, higiene de utensílios e 

higiene de equipamentos; 

 Formação profissional – todos os comerciantes aceites no Mercado Municipal deverão 

receber formação na área de Higiene e Segurança Alimentar. Para que, a higiene seja 

entendida como prioridade uma forma de estar e não apenas como um conjunto de 

regras e obrigações que são impostas; 

 Controlo de temperaturas das câmaras de refrigeração e congelação – as temperaturas 

das câmaras deverão ser verificadas duas vezes por dia e registadas; 

 Controlo de pragas – as pragas têm diferentes vias de entrada, para evitar deverão ser 

tidas em conta algumas medidas. Caso seja detetada uma praga, existem medidas 

corretivas que deverão ser implementadas e posteriormente, entrar em contacto com 

a empresa responsável pelo controlo de pragas no Mercado Municipal. 

Foi identificado com a versão “V.M001.21” e os parâmetros principais das listas de 

verificação foram baseados nos principais capítulos do manual.  

 

4.5 Panfletos informativos 

No seguimento do trabalho anterior, procedeu-se à conclusão do Manual de Boas Práticas 

de Higiene e Segurança Alimentar e consecutivamente a elaboração do panfleto informativo. 

No panfleto, estavam mencionadas todas as indicações que servem como base aos 

colaboradores da área alimentar e pode ser consultado através do Apêndice VIII.  

No panfleto foi mencionada a mesma citação que na capa do Manual e foram abordados os 

capítulos: âmbito, lavagem das mãos, higiene pessoal, regras a respeitar nos locais de 

manipulação de alimentos, controlo de pragas (mencionando como têm de proceder no caso de 

deteção), manipulação de produtos de limpeza, tóxicos ou perigosos e caixa de primeiros 

socorros. 

Nas três semanas seguintes, foi entregue uma cópia do Manual de Boas Práticas de Higiene 

e Segurança Alimentar em formato de papel. O local mais indicado eram os Serviços 

Administrativos do Mercado Municipal, para todos terem a possibilidade de o consultar. A cada 

comerciante foi entregue um panfleto aquando uma formação personalizada. Aquando a sua 

entrega foi referido que nos serviços administrativos do Mercado Municipal existe uma cópia 

completa do Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar para consulta.  

 

4.6 Auditorias  
Foram realizadas três auditorias às infraestruturas do Mercado Municipal e duas auditorias 

aos diversos locais de venda.  
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Relativamente às auditorias aos locais de venda foi realizada uma primeira auditoria no início 

do trabalho, e após a apresentação das sugestões de melhoria foi realizada a segunda auditoria. 

Esta serviu para ter conhecimento da eficácia e do interesse de cada comerciante em reduzir o 

número de não conformidades constatadas na primeira auditoria. 

Nas últimas três semanas, foi entregue um relatório com as sugestões de melhoria (de acordo 

com a versão apresentada no Apêndice IX) direcionado a cada comerciante. Foi entregue uma 

segunda versão do relatório de sugestões de melhoria refente às instalações do Mercado 

Municipal devidamente atualizado. 

No final, foi elaborado um relatório geral com todas as sugestões de melhoria. No qual, foram 

mencionadas as que eram referentes às infraestruturas do Mercado Municipal e as direcionadas 

a cada comerciante.  

Todos os documentos elaborados foram identificados através de cabeçalho (identificação da 

Câmara Municipal de Vila Nova de Famalicão) e rodapé (nome do documento, versão e 

paginação).  

 

4.7 Formação personalizada 

No decorrer do projeto foram feitas auditorias e entregues relatórios com as sugestões de 

melhoria, conforme o modelo apresentado pelo Apêndice IX. Aquando a sua entrega foi feita 

uma explicação detalhada, individual a cada comerciante salientando cada não conformidade 

detetada e a sugestão de melhoria apresentada.  

Por ser evidente que os comerciantes não tinham formação na área de higiene e segurança 

alimentar foi elaborado um panfleto informativo (Apêndice VIII). Este englobava as noções 

básicas também elas mencionadas no Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança 

Alimentar. Todos os comerciantes tiveram uma formação personalizada aquando a entrega dos 

panfletos, referindo que nos Serviços Administrativos existia um exemplar do Manual para 

consulta.  
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5. DISCUSSÃO DE RESULTADOS 
 

Neste capítulo encontram-se apresentados os resultados obtidos durante a realização das 

auditorias aos diversos setores do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão. 

Os resultados obtidos serão apresentados primeiramente de uma forma geral e posterior d 

uma forma individualizada de acordo com o setor. Não é mencionado nenhum nome do local, 

para manter a confidencialidade dos comerciantes, não comprometendo a relação com os 

clientes e as suas vendas. 

Os documentos utilizados no decorrer do projeto foram todos elaborados de novo e 

devidamente identificados com o número da versão. 
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5.1 Infraestruturas do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão 
 

Na Tabela 3, encontra-se apresentado o número de não conformidades encontradas nas três 

auditorias realizadas às infraestruturas do Mercado Municipal, através da lista de verificação 

apresentada no Apêndice I. 

Tabela 3 - Número total de não conformidades encontradas nas três auditorias realizadas às infraestruturas do 
Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão. 

Parâmetros 

Auditorias 

1ª auditoria 2ª auditoria 3ª auditoria 

Número de 

não 

conformidades 

Percentagem 

de não 

conformidades 

(%) 

Número de 

não 

conformidades 

Percentagem 

de não 

conformidades 

(%) 

Número de 

não 

conformidades 

Percentagem 

de não 

conformidades 

(%) 

Limpeza e 

higienização 
3 25 3 25 3 25 

Instalações 

sanitárias/vestiários 

dos comerciantes 

2 20 2 20 2 20 

Área de receção das 

matérias-primas 

(MP) 

1 25 1 25 1 25 

Armazém de 

conservação de 

produtos à 

temperatura 

ambiente 

3 100 3 100 2 66,7 

Armazém de 

conservação de 

produtos à 

temperatura de 

refrigeração e 

congelação 

4 66,7 4 66,7 3 50 

Controlo de pragas 1 25 1 25 1 25 

Resíduos 6 85,7 5 71,4 4 57,1 

Outros 1 12,5 1 12,5 1 12,5 

 

O número de não conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser 

apresentados sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 5. Estas 

dizem respeito apenas às responsabilidades por parte do Mercado Municipal de Vila Nova de 

Famalicão.  
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No que diz respeito às não conformidades encontradas no parâmetro de limpeza e 

higienização, foram detetadas três: torneiras dos locais de venda não são de ativação não 

manual, produtos de limpeza sem local específico para armazenamento e falta de uma lista com 

todos os produtos de limpeza existentes. Estas não conformidades foram constatadas nas três 

auditorias realizadas. 

Nas instalações sanitárias/vestiários dos comerciantes, constataram-se duas não 

conformidades: ausência da separação física entre as instalações sanitárias e os vestiários; 

ausência da separação física do chuveiro para o exterior. Estas não conformidades foram 

constatadas nas três auditorias realizadas. 

Na área de receção das matérias-primas (MP), a não conformidade encontrada manteve-se 

constante ao longo das três auditorias por necessitar de uma intervenção a longo prazo, a qual 

se refere à colocação de um lavatório para lavagem das mãos à entrada e saída da zona de 

cargas/descargas. 

No armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente, inicialmente foram 

evidenciadas três não conformidades: ausência de separação física entre dois armazéns 

distintos (conservação de produtos alimentares à temperatura ambiente e armazenamento de 

materiais utilizados em eventos); alteração do local da máquina de fazer gelo (encontra-se a 

verter água num armazém de secos); ausência das bases de plástico entre os produtos e o 

pavimento. Na última auditoria realizada foi possível verificar a correção de uma das não 

conformidades evidenciadas no armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente, 

os comerciantes colocaram as bases de plásticos entre os produtos e o pavimento, em 

substituição de bases de madeira. 

No armazém de conservação dos produtos à temperatura de refrigeração e congelação, nas 

duas primeiras auditorias foram evidenciadas quatro não conformidades: ausência de 

identificação visível nas câmaras de refrigeração e congelação; ausência de folhas de registo de 
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Figura 5 – Representação da percentagem de não conformidades encontradas nas auditorias realizadas às 
infraestruturas do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão. 
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controlo de temperaturas nas câmaras; ausência de distância mínima entre as câmaras e as 

paredes; substituir as bases de madeira por bases de plástico para colocarem entre os produtos 

e o pavimento. Na terceira auditoria verificou-se a redução para três não conformidades, sendo 

que os comerciantes colocaram as bases de plástico na parte inferior das câmaras, permitindo 

uma correta limpeza de todo o pavimento. 

No que diz respeito ao parâmetro de controlo de pragas, a não conformidade encontrada 

manteve-se nas três auditorias realizadas, referente à localização dos iscos (embora a empresa 

externa responsável tem o mapa da localização dos iscos). 

Nos resíduos, o número de não 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; ausência de insetocaçadores; 

presença e acumulação de água no pavimento; ausência de local próprio para os óleos 

alimentares usados e os recipientes não são limpos e higienizados periodicamente (como é da 

responsabilidade da empresa externa terá de lhes ser comunicado). Na segunda auditoria, o 

número de não conformidades foi reduzido para cinco, porque não se observou presença nem 

acumulação de água no pavimento. Por fim, na última auditoria, os recipientes do lixo 

encontravam-se fechados, diminuindo o número de não conformidades detetadas. 

Em relação ao parâmetro identificado como outros, a não conformidade encontrada 

manteve-se até à última auditoria, que foi a ausência dos boletins de análises microbiológicas e 

físico-químicas da água do Mercado Municipal.  

Como os armazéns (conservação dos produtos à temperatura ambiente e o de conservação 

dos produtos à temperatura de refrigeração e congelação) são um espaço comum surgiu a 

necessidade de auditar de um modo geral e por setor. Assim, posteriormente serão 

apresentados os resultados obtidos nas três auditorias.  
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5.1.1 Armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente 

 

Durante as auditorias realizadas ao armazém de conservação de produtos à temperatura 

ambiente concluísse que os setores presentes eram: restauração, peixaria e frutaria. Desta 

forma, as auditorias também foram direcionadas para cada setor. Foram obtidos resultados em 

relação ao número de não conformidade através do qual, se calculou a média por setor. Na 

Tabela 4 estão apresentados os valores médios de não conformidades e a respetiva 

percentagem.  

Tabela 4 – Valor e percentagem médios de não conformidades encontradas nas auditorias ao armazém de 
conservação de produtos à temperatura ambiente. 

 
Locais auditados 

Restauração Peixarias Frutarias 

1ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
3 3 2 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
100 100 66,6 

2ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
3 3 1 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
100 100 33,3 

3ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
2 3 1 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
66,6 100 33,3 

 

Na Tabela 5 são mencionadas as não conformidades que se mantêm no final da terceira 

auditoria. 

Tabela 5 – Descrição das não conformidades encontradas na terceira auditoria ao armazém de conservação de 
produtos à temperatura ambiente. 

Local de venda Não conformidades encontradas 

Restauração 
Falta de distanciamento entre os produtos e as paredes 

Presença dos recipientes de óleos de fritura usados 

Peixarias 

Presença de uma máquina de gelo a verter água para o 

pavimento do armazém de secos 

Falta de espaço entre as paredes 

Palete de madeira entre a máquina de gelo e o pavimento 

Frutarias Falta de distanciamento entre os produtos e as paredes 

 

O número de não conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser 

apresentados sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 6. Estas 
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dizem respeito apenas às responsabilidades por parte dos comerciantes que utilizam o armazém 

de conservação de produtos à temperatura ambiente. 

Das três setores auditados, as frutarias foi o que obteve menor percentagem de não 

conformidades. Verifica-se uma melhoria da percentagem de não conformidades entre a 

primeira e a segunda auditoria. As não conformidades que foram resolvidas pelos comerciantes 

estão relacionadas com a substituição das paletes de madeira por bases de plástico, permitindo 

uma correta limpeza do pavimento e evitando o desenvolvimento de pragas. A não 

conformidade que se manteve constante no final das três auditorias foi a ausência de 

distanciamento entre os produtos e as paredes. Tal acontece devido ao espaço limitado que 

cada comerciante tem no armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente. Em 

contrapartida, a fruta têm uma grande rotatividade e permite a limpeza junto das paredes.  

No setor da restauração verifica-se melhorias dos resultados entre a segunda e a terceira 

auditoria, pela diminuição da percentagem do número de não conformidades. Esta deveu-se ao 

facto de terem colocado bases de plástico entre os produtos e o pavimento. As não 

conformidades que se mantêm é a ausência de distância entre os produtos e as paredes e a 

presença dos recipientes de óleos usados. 

O setor das peixarias, não conseguiu resolver nenhuma das não conformidades encontradas, 

pois duas delas não dependem apenas dos comerciantes: a mudança da máquina de gelo para 

o armazém de conservação de produtos à temperatura de refrigeração e congelação e a 

distância entre a máquina e as paredes. Para as não conformidades mencionadas anteriormente 

a sua resolução necessita de um período de tempo maior. A não conformidade que poderia ter 

sido melhorada por parte dos comerciantes seria a substituição da palete de madeira na parte 

inferior da máquina de gelo por base de plástico. 
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Figura 6 - Representação dos resultados em percentagem de não conformidades detetadas nas auditorias ao 
armazém de conservação de produtos à temperatura ambiente. 
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5.1.2 Armazém de conservação de produtos à temperatura de refrigeração e 

congelação 

 

Foram realizadas três auditorias ao armazém de conservação de produtos à temperatura de 

refrigeração e congelação concluísse que os setores presentes eram: restauração, peixaria e 

frutaria. Os resultados obtidos referem-se ao valor médio de não conformidades e a respetiva 

percentagem, estas estão evidenciadas na Tabelas 6. 

Tabela 6 - Número e percentagem médios de não conformidades encontradas nas duas auditorias ao armazém de 
conservação de produtos à temperatura de refrigeração e congelação. 

 
Locais auditados 

Restauração Peixarias Frutarias 

1ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
3 4 1 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
50 66,7 17 

2ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
3 3 1 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
50 66,7 17 

3ª auditoria 

Valor médio de não 

conformidades 
1 3 1 

Percentagem média de 

não conformidades (%) 
33,3 66,7 17 

 

As não conformidades descritas na Tabela 7 foram as que se mantiveram no final da terceira 

auditoria. 

Tabela 7 – Não conformidades encontradas no decorrer da terceira auditoria ao armazém de conservação de 
produtos à temperatura de refrigeração e congelação. 

Local de venda Não conformidades encontradas 

Restauração Identificando as câmaras na parte exterior 

Peixarias 

Caixas de esferovite abertas no armazém 

Caixas de esferovite colocadas diretamente no pavimento 

Recolha da água da câmara de refrigeração ser feita com 

uma caixa de esferovite 

Falta de identificação das câmaras no exterior 

Frutarias 
Falta da identificação no exterior das câmaras de 

refrigeração 

 

O número de não conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser 

apresentados sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 7. Estas 
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dizem respeito apenas às responsabilidades por parte dos comerciantes que utilizam o armazém 

de conservação de produtos à temperatura de refrigeração e congelação. 

 

 

Figura 7 - Representação dos resultados em percentagem de não conformidades nas auditorias ao armazém de 
conservação de produtos à temperatura de refrigeração e congelação. 

Relativamente ao setor da restauração foi possível resolver, duas das não conformidades 

encontradas. As paletes de madeira foram substituídas por bases de plástico e as câmaras de 

congelação foram descongeladas, permitindo uma melhor conservação dos alimentos (as 

borrachas das portas não fechavam) e contribuir para a eficiência energética. A não 

conformidade que se mantêm no final da terceira auditoria é a falta de identificação exterior 

das câmaras de congelação. 

Nas peixarias, a percentagem de não conformidades manteve-se constante nas três 

auditorias. Deveria ser feito um esforço por parte dos comerciantes para solucionar as não 

conformidades mencionadas na Tabela 7: as caixas deveriam permanecer fechadas no armazém, 

a fim de evitar odores e uma melhor condição das caixas que serão reutilizadas; as caixas não 

deveriam ser colocadas num local próprio diferente do pavimento, de forma a possibilitar uma 

higienização correta do local; a caixa de recolha de água da câmara de refrigeração deveria ser 

substituída por uma de plástico, a fim de eliminar a origem de odores e uma melhor limpeza e 

desinfeção; deveria ser colocada uma identificação visível na parte exterior das câmaras.  

Em relação ao setor das frutarias, a não conformidades manteve-se e a resolução é bastante 

acessível e rápida. Consistia em colocar da identificação de cada comerciante no exterior das 

câmaras.  
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5.2 Local de venda: talho 
 

No local de venda do talho foram realizadas duas auditorias ao nível de higiene e segurança 

alimentar, através da lista de verificação (Apêndice II) direcionada para o setor em questão. 

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

Tabela 8 - Número e percentagem das não conformidades encontradas em ambas as auditorias ao local de venda: 
talho. 

 

Parâmetros 

Higiene 

pessoal e 

segurança dos 

manipuladores 

de alimentos 

Higiene e 

segurança dos 

equipamentos 

e das 

instalações 

Instalações 

Higiene e 

segurança 

dos 

processos 

Limpeza e 

desinfeção 

Condições 

dos 

produtos 

alimentares 

Controlo 

de 

pragas 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 1 0 2 4 1 0 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

20 12,5 0 28,6 50 14,3 0 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 1 0 2 4 1 0 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

20 12,5 0 28,6 50 14,3 0 

 

A descrição das não conformidades encontradas estão descritas na Tabela 9.  
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Tabela 9 – Descrição das não conformidades encontradas no local de venda do talho. 

Parâmetros Não conformidades encontradas 

Higiene pessoal e segurança dos 

manipuladores de alimentos 

Falta de proteção total do cabelo 

Falta de utilização da luva de proteção 

Higiene e segurança dos 

equipamentos e das instalações 

Os recipientes para eliminação de resíduos não se 

encontravam fechados 

Higiene e segurança dos processos 

Falha na desinfeção ao longo do dia das facas de 

corte 

Presença de panos de tecido 

Limpeza e desinfeção 

Produtos de limpeza eram vertidos para garrafas 

de plástico 

Encontravam-se em locais abertos 

Os locais de armazenamento não eram os 

apropriados 

Os frascos não estavam devidamente identificados 

Condições dos produtos alimentares 
Falta a identificação das câmaras de refrigeração na 

parte exterior. 

 

De acordo com a Tabela 8 verifica-se que entre a primeira e a segunda auditoria não foram 

observadas melhorias em relação à resolução das não conformidades. 

Nos parâmetros das instalações e controlo de pragas não foram detetadas nenhumas não 

conformidades.  

O parâmetro com maior número de não conformidades foi o de limpeza e desinfeção, sendo 

que, os que apresentaram menor número foi o da higiene e segurança dos equipamentos e das 

instalações e as condições dos produtos alimentares.  

Para o local de venda do talho, não é possível mencionar melhorias como era o esperado, 

mantendo-se constante o número de não conformidades. Apesar de indicação transmitida no 

relatório e durante a formação personalizada os manipuladores deste setor não têm 

comportamentos adequados ao cumprimento das boas práticas de higiene e segurança 

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

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

apenas à responsabilidade por parte do local de venda: talho. 

Os resultados para a percentagem de conformidades no decorrer das duas auditorias 

permaneceu constante em todos os parâmetros. Evidenciando o parâmetro da limpeza e 

desinfeção que tem 50% percentagem de conformidades.   
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Figura 8 - Resultados em percentagem das conformidades do local de venda: talho. 
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5.3 Local de venda: peixarias 
 

Na Tabela 10 encontra-se apresentado o número de não conformidades constatadas durante 

as duas auditorias realizadas às três peixarias do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão 

com auxílio da lista de verificação (Apêndice IV). Nesta Tabela apresentam-se as não 

conformidades detetadas relativas a cada parâmetro avaliado durante as auditorias. Também é 

apresentado o valor médio para o número de não conformidades, para as três peixarias tendo 

em conta, as duas auditorias realizadas.  
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Tabela 10 - Número e percentagem das não conformidades encontradas nas duas auditorias aos locais de venda: 
peixarias. 

 

Parâmetros 

Higiene 

pessoal e 

segurança dos 

manipuladores 

de alimentos 

Higiene e 

segurança dos 

equipamentos 

e das 

instalações 

Instalações 

Higiene e 

segurança 

dos 

processos 

Limpeza e 

desinfeção 

Condições 

dos 

produtos 

alimentares 

Controlo 

de 

pragas 

P
e

ix
ar

ia
 1

 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 2 0 1 2 0 2 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 2 0 1 2 0 2 

P
e

ix
ar

ia
 2

 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

3 2 0 1 3 0 2 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

3 2 0 1 3 0 2 

P
e

ix
ar

ia
 3

 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 2 0 1 2 1 2 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 2 0 1 2 0 2 

V
al

o
re

s 
m

éd
io

s 

1ª  

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2,3 2 0 1 2,3 0,3 2 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

25,9 25 0 14,3 29,2 5,6 40 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2,3 2 0 1 2,3 0 2 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

25,9 25 0 14,3 29,2 0 40 
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O número de não conformidades encontradas na primeira auditoria de uma forma geral, 

foram também detetadas na segunda auditoria. Salientando, a peixaria 3 em relação ao 

parâmetro das condições dos produtos alimentares, em que a não conformidade detetada, falta 

de gelo onde o peixe encontrava-se exposto foi resolvida. 

As não conformidades encontradas, comuns a todas as peixarias, encontram-se descritas na 

Tabela 11. 

Tabela 11 – Descrição das não conformidades encontradas nas peixarias. 

Parâmetros Não conformidades encontradas 

Higiene pessoal e segurança dos 

manipuladores de alimentos 

Utilização de unhas de gel 

Utilização de adornos (brincos e pulseiras) 

Falta da proteção total de cabelo 

Higiene e segurança dos 

equipamentos e das instalações 

Inexistência de água fria e quente nos lavatórios 

Falta de existência de torneiras de acionamento 

não manual nos lavatórios 

Higiene e segurança dos processos Presença de panos de tecido 

Limpeza e desinfeção 

Os recipientes de eliminação de resíduos não se 

encontram fechados 

O local de armazenamento dos produtos de 

limpeza e higienização não é apropriado e não se 

encontra fechado 

Não existe sinalização do local de armazenamento 

dos produtos de limpeza e higienização 

Condições dos produtos alimentares 

O pescado não se encontrava exposto para venda 

de forma correta (estava sob pouca quantidade de 

gelo) 

Controlo de pragas 

Inexistência de insetocaçadores 

Os insetocaçadores não se encontravam em local 

apropriado 

 

Os parâmetros que apresentam menor número de não conformidades são: higiene e 

segurança dos processos e condições dos produtos alimentares. O número de não 

conformidades relativo ao parâmetro de higiene e segurança dos equipamentos e das 

instalações, manteve-se constante durante as duas auditorias realizadas. Relativamente ao 

controlo de pragas, o número de não conformidades identificadas também se mantém. 

Os dois parâmetros nos quais foi possível detetar maior número de não conformidades 

foram: a higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos e limpeza e desinfeção. 

No entanto, as não conformidades encontradas são de fácil resolução, por existir muito 

interesse e motivação da parte dos comerciantes e as intervenções necessárias, que são da 

responsabilidade por parte do Mercado Municipal, também são exequíveis.  
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A pedido dos comerciantes, foi apresentada uma sugestão de melhoria, a qual consistia na 

colocação de acrílicos na parte exterior das bancas de venda. Esta sugestão surgiu, de forma a 

manter os produtos mais frescos, mesmo em dias de mais calor e para manter a distância dos 

clientes aos produtos, devido à tendência que as pessoas têm em tocar nos alimentos antes de 

os comprar. 

O número de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados 

sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 9. Estas dizem respeito 

apenas à responsabilidade por parte dos comerciantes das três peixarias. 

 

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

Através da Figura 9 verifica-se que o único parâmetro onde houveram melhorias entre as 

duas auditorias foi no das condições dos produtos alimentares, atingindo os 100% de 

conformidades, na segunda auditoria. Os restantes parâmetros mantiveram-se com a 

percentagem de conformidades constante.  

 

 

 

 

 

 

 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Higiene pessoal
e segurança

dos
manipuladores
de alimentos

Higiene e
segurança dos
equipamentos

e das
instalações

Instalações Higiene e
segurança dos

processos

Limpeza e
desinfeção

Condições dos
produtos

alimentares

Controlo de
pragas

P
er

ce
n

ta
ge

m

Parâmetros auditados

1ª auditoria 2ª auditoria



 

Página 49 de 115 
 

5.4 Local de venda: frutarias 
 

No Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão existem seis locais de venda de fruta. 

Foram realizadas duas auditorias a estes locais tendo em conta, os sete parâmetros que constam 

da lista de verificação (Apêndice III). Na Tabela 12 encontra-se apresentado o número de não 

conformidades detetadas durante as duas auditorias realizadas às seis frutarias do Mercado 

Municipal de Vila Nova de Famalicão. Nesta Tabela apresentam-se as não conformidades 

relativas a cada parâmetro avaliado durante as auditorias. Também são apresentados os valores 

médios, do número de não conformidades e respetiva percentagem, por cada auditoria 

realizada. 
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Tabela 12 - Número e percentagem das não conformidades encontradas no decorrer das duas auditorias aos locais 
de venda: frutarias. 

 

Parâmetros 

Higiene 

pessoal e 

segurança 

dos 

manipulado

res de 

alimentos 

Higiene e 

segurança dos 

equipamentos 

e das 

instalações 

Instalações 

Higiene e 

segurança 

dos 

processos 

Limpeza e 

desinfeção 

Condições 

dos 

produtos 

alimentares 

Controlo 

de 

pragas 

Fr
u

ta
ri

a 
1

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
2 3 0 0 2 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1 2 0 0 1 0 2 

Fr
u

ta
ri

a 
2

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
3 6 0 0 2 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
3 5 0 0 0 0 2 

Fr
u

ta
ri

a 
3

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
2 4 0 0 2 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
2 3 0 0 1 0 2 

Fr
u

ta
ri

a 
4

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1 4 0 0 3 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1 4 0 0 1 0 2 

Fr
u

ta
ri

a 
5

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
3 5 0 1 1 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
3 4 0 1 1 0 2 

Fr
u

ta
ri

a 
6

 1ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1 3 0 0 1 0 2 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1 3 0 0 1 0 2 

V
al

o
re

s 
m

éd
io

s 

1ª  

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
2 4,2 0 0,2 1,8 0 2 

Percentagem de 

não 

conformidades 

(%) 

22,2 52,1 0 5,6 22,9 0 40 

2ª 

auditoria 

Nº de não 

conformidades 
1,8 3,5 0 0,2 0,8 0 2 

Percentagem de 

não 

conformidades 

(%) 

20,4 43,7 0 5,6 10,4 0 40 
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As não conformidades encontradas nas frutarias são descritas na Tabela 13 por cada 

parâmetro auditado.  

Tabela 13 – Descrição das não conformidades encontradas nas frutarias. 

Parâmetros Não conformidades encontradas 

Higiene pessoal e segurança dos 

manipuladores de alimentos 

Utilização de unhas de gel 

Utilização de adornos (pulseiras, fios, brincos e 

anéis) 

Falta da proteção total do cabelo 

Higiene e segurança dos 

equipamentos e das instalações 

Inexistência de água quente e fria nos lavatórios (da 

responsabilidade do Mercado Municipal) 

Torneiras de acionamento manual (da 

responsabilidade do Mercado Municipal) 

Dispositivos para secagem de mãos inapropriados 

Ausência de diapositivos para eliminação de 

resíduos fechados 

Ausência da escova para lavagem de unhas 

Higiene e segurança dos processos 
Os utensílios de corte não eram distinguidos 

através de cores 

Limpeza e desinfeção 

Os produtos não deveriam estar colocados 

diretamente no pavimento 

Falta de identificação na parte exterior das portas 

da presença de produtos de limpeza e desinfeção 

Controlo de pragas 

Inexistência de insetocaçadores 

Como consequência do anterior, estes não estão 

em local apropriado 

 

Conforme o que é possível verificar na Tabela 12, existem dois parâmetros os quais não foram 

encontradas não conformidades: instalações e condições dos produtos alimentares. 

Nos parâmetros de controlo de pragas e de higiene e segurança dos processos, o número de 

não conformidades detetadas manteve-se constante.  

Entre a primeira e a segunda auditoria, verificou-se a resolução de não conformidades nos 

parâmetros: higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos, higiene e segurança 

dos equipamentos e das instalações e limpeza e desinfeção. Nomeadamente, uso de calçado 

apropriado, utilização de papel absorvente para secagem das mãos e ausência de panos de 

tecido. 

Sendo os livros de reclamações obrigatórios, procedeu-se à verificação se estavam presentes 

em todos os locais de venda. Foi possível concluir que um dos comerciantes não tinha o mesmo, 

salientando a necessidade para adquirir no “Imprensa Nacional Museu da moeda”.  

Algumas das não conformidades constatadas, são consideradas graves, como sendo a 

utilização de unhas de gel, adornos, a falta da proteção total do cabelo e os utensílios de corte 

não eram distinguidos através de cores. Apesar de indicação transmitida no relatório de 
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sugestões de melhoria e durante a formação personalizada alguns dos manipuladores deste 

setor não têm comportamentos adequados ao cumprimento das boas práticas de higiene e 

segurança alimentar. As não conformidades consideradas graves que dizem respeito à 

responsabilidade do Mercado Municipal: inexistência de água quente e fria nos lavatórios e 

torneiras de acionamento manual. 

O número de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados 

sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 10. Estas dizem respeito 

apenas à responsabilidade por parte dos comerciantes das frutarias. 

Como ilustrado na Figura anterior, o parâmetro com menor percentagem de conformidades 

é o de higiene e segurança dos equipamentos e das instalações. Entre a primeira e a segunda 

auditoria houve uma melhoria notável. Já os parâmetros que apresentaram 100% de 

conformidades foram o das instalações e o das condições dos produtos alimentares.  
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Figura 10 - Resultados de conformidades, em percentagem, detetadas nas duas auditorias às frutarias. 
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5.5 Local de venda: padarias e pastelarias 
 

No Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão existem dois locais de venda de padaria e 

pastelaria. Foram realizadas duas auditorias a estes locais tendo em conta os sete parâmetros 

que constam da lista de verificação (Apêndice V). Na Tabela 14 encontram-se apresentadas as 

não conformidades detetadas durante as duas auditorias realizadas às duas padarias e 

pastelarias do Mercado Municipal de Vila Nova de Famalicão. Na Tabela as não conformidades 

estão apresentadas relativamente a cada parâmetro avaliado durante as auditorias. O valor 

médio de não 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 - Número e percentagem das não conformidades encontradas nas duas auditorias aos locais de venda: 
padarias e pastelarias. 

 

Parâmetros 

Higiene 

pessoal e 

segurança dos 

manipuladores 

de alimentos 

Higiene e 

segurança dos 

equipamentos 

e das 

instalações 

Instalações 

Higiene e 

segurança 

dos 

processos 

Limpeza e 

desinfeção 

Condições 

dos 

produtos 

alimentares 

Controlo 

de 

pragas 

P
ad

ar
ia

 e
 p

as
te

la
ri

a 
1

 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

4 0 0 1 1 1 2 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

3 0 0 1 1 1 2 

P
ad

ar
ia

 e
 p

as
te

la
ri

a 
2

 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

1 0 0 0 0 0 3 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

1 0 0 0 0 0 3 

V
al

o
re

s 
m

éd
io

s 

1ª  

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

3 0 0 0 0 0 3 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

25 0 0 12,5 6,2 8,3 50 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

2 0 0 0 0 0 3 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

20 0 0 12,5 6,2 8,3 50 

 

As não conformidades detetadas no final da segunda auditoria estão descritas na Tabela 15. 
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Tabela 15 – Descrição das não conformidades encontradas nas padarias e pastelarias. 

Parâmetros Não conformidades encontradas 

Higiene pessoal e segurança dos 

manipuladores de alimentos 

Utilização de unhas de gel 

Utilização de adornos (pulseiras) 

Falta de proteção total do cabelo 

Higiene e segurança dos processos Presença de panos de tecido 

Limpeza e desinfeção 
Falta placa de sinalização na parte exterior do local 

de armazenamento 

Condições dos produtos alimentares 
As câmaras de refrigeração não estão identificadas 

no exterior 

Controlo de pragas 

Existem postos de isco sem estarem devidamente 

identificados (responsabilidade da empresa 

externa responsável) 

Inexistência de insetocaçadores 

Os insetocaçadores não se encontram em local 

apropriado 

 

Nos parâmetros de higiene e segurança dos equipamentos e das instalações e de instalações 

não foram detetadas não conformidades. 

Existiram três parâmetros (higiene e segurança dos processos, limpeza e desinfeção e 

condições dos produtos alimentares) em que, as não conformidades detetadas mantiveram-se 

constantes: presença de panos de tecido; falta placa de sinalização na parte exterior do local de 

armazenamento; as câmaras de refrigeração não estão identificadas no exterior. 

Em relação, à higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos, verificou-se uma 

melhoria no número de não conformidades, verificando-se a presença da escova para lavagem 

de unhas aquando a segunda auditoria. 

Em contrapartida, as não conformidades detetadas para o parâmetro 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 número de não conformidades. Salientando que, a resolução das 

não conformidades detetadas a sua resolução não é diretamente com os comerciantes.   

Das não conformidades detetadas é possível salientar algumas como graves: a utilização de 

unhas de gel, adornos, falta de proteção total do cabelo e a presença de panos de tecido. Embora 

tenha sido realizada a formação personalizada aquando a entrega do relatório com as sugestões 

de melhoria. Concluiu-se que alguns manipuladores deste setor não têm conhecimento da 

necessidade do cumprimento das boas práticas de higiene e segurança alimentar. 



 

Página 56 de 115 
 

O número de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados 

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

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

Na Figura 11 estão realçados dois parâmetros com a percentagem de 100% para as duas 

auditorias: higiene e segurança dos equipamentos e das instalações e o das instalações. O 

parâmetro que corresponde à percentagem menor de conformidades (50%) é o de controlo de 

pragas.   
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Figura 11 - Representação da percentagem de conformidades para os locais de venda: padarias e pastelarias. 
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5.6 Local de venda: charcutaria e queijaria 
 

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

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

constam da lista de verificação (Apêndice VI). Na Tabela 16 encontram-se apresentadas as não 

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

número, percentagem e valores médios das não conformidades relativas a cada parâmetro 

avaliado durante as auditorias.  

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

 

Parâmetros 

Higiene 

pessoal e 

segurança dos 

manipuladores 

de alimentos 

Higiene e 

segurança dos 

equipamentos 

e das 

instalações 

Instalações 

Higiene e 

segurança 

dos 

processos 

Limpeza e 

desinfeção 

Condições 

dos 

produtos 

alimentares 

Controlo 

de 

pragas 

1ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

0 0 0 2 1 0 3 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

0 0 0 28,6 12,5 0 60 

2ª 

auditoria 

Número 

de não 

conformid

ades 

0 0 0 2 1 0 3 

Percentag

em de não 

conformid

ades (%) 

0 0 0 28,6 12,5 0 60 

 

Na Tabela 17, estão mencionadas as não conformidades enumeradas na Tabela 16.  
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Tabela 17 - Descrição das não conformidades encontradas na charcutaria e queijaria. 

Parâmetros Não conformidades encontradas 

Higiene e segurança dos processos 

As facas de corte não são desinfetadas ao longo do 

dia na câmara UV 

Presença de panos de tecido 

Limpeza e desinfeção 

O local de armazenamento de produtos de higiene 

e material de limpeza não se encontra devidamente 

identificado 

Controlo de pragas 

Existem postos de isco sem estarem devidamente 

identificados (responsabilidade da empresa externa 

responsável) 

Inexistência de insetocaçadores 

Os insetocaçadores encontram-se em local 

apropriado 

 

Conforme é possível verificar através da Tabela 16, o parâmetro que apresenta maior 

número de não conformidades é o de controlo de pragas. Sendo que, a resolução das mesmas 

não depende diretamente do comerciante.  

Na higiene e segurança dos processos, foram detetadas duas não conformidades, que se 

mantiveram constantes: as facas de corte não são desinfetadas ao longo do dia na câmara UV e 

a presença de panos de tecido. 

O parâmetro de limpeza e desinfeção, a não conformidade manteve-se entre a primeira e a 

segunda auditoria, devido à falta de identificação do local de armazenamento de produtos de 

higiene e material de limpeza. 

Em relação, à higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos, não foi 

encontrada nenhuma não conformidade, bem como, higiene e segurança dos equipamentos e 

das instalações, instalações e condições dos produtos alimentares.  

As não conformidades detetadas para a charcutaria e queijaria, são de fácil e rápida 

resolução.  

É de realçar que existe um segundo comerciante no setor de charcutaria, o qual não é 

mencionado anteriormente por nunca ter tido a oportunidade de comunicar diretamente e não 

ter realizado nenhuma auditoria. Pelo que foi possível analisar (produtos expostos na banca) 

este seria um dos comerciantes com o número de não conformidades mais relevantes. 

Nomeadamente, produtos expostos para venda sem rótulos, sem lista de ingredientes (por 

100g. de produto) e produtos com data de validade expirada. Sendo que, foi elaborado o 

relatório com as sugestões de melhoria e ficou à responsabilidade dos responsáveis pelo 

Mercado Municipal de o entregar.  

O número de conformidades encontradas nas auditorias realizadas podem ser apresentados 

sobre a forma de gráfico, em percentagem, conforme ilustra a Figura 12. Estas dizem respeito 

apenas à responsabilidade por parte do local de venda: charcutaria e queijaria. 
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A charcutaria e queijaria foi o local de venda onde se observou uma maior percentagem de 

conformidades. Existiram quatro parâmetros (higiene pessoal e segurança dos manipuladores 

de alimentos, higiene e segurança dos equipamentos e das instalações, instalações e condições 

dos produtos alimentares) com uma percentagem de 100% em ambas as auditorias. Em 

contrapartida o parâmetro que menos percentagem de conformidade obteve foi o de controlo 

de pragas com 40%.  

 

 

  

Figura 12 - Resultados em percentagem das conformidades ao local de venda: charcutaria e queijaria. 
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5.7 Comparação entre os locais de venda 
 

Para resumir e comparar os resultados obtidos entre as duas auditorias em cada local de 

venda construiu-se o gráfico 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.  

Através da Figura 13, é possível 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 à resolução de não 

conformidades nos parâmetros de higiene pessoal e segurança dos manipuladores de alimentos, 

higiene e segurança dos equipamentos e das instalações e limpeza e desinfeção. 

Nomeadamente, uso de calçado apropriado, utilização de papel absorvente para secagem das 

mãos e ausência de panos de tecido. 

De um modo geral, conclui-se que os locais de venda do Mercado Municipal de Vila Nova de 

Famalicão cumprem com cerca de 80% das regras de Higiene e Segurança Alimentar segundo os 

Regulamentos Regulamento (CE) nº852/2004 e Regulamento (CE) nº853/2004. Embora nas 

análises feitas anteriormente a cada local de venda a interpretação dos resultados será outra 

tendo sido detetadas algumas não conformidades de caracter grave.  
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Figura 13 - Representação dos resultados em percentagem total de conformidade para cada local de venda. 
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6. CONCLUSÃO 
 

Com este projeto foi possível elaborar um Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança 

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 informação sobre comportamentos e boas práticas de 

higiene e segurança alimentar, os quais foram distribuídos e explicados aos comerciantes.  

Foi possível concluir que a maioria dos locais de venda apresentou percentagens de 

conformidades cerca de 80%, o que não invalida de se terem constatado não conformidades 

que carecem de atenção especial e de resolução urgente. Verificou-se que muitas das não 

conformidades mantiveram-se da primeira auditoria para a segunda auditoria. 

Todas as não conformidades foram dadas a conhecer aos responsáveis pelo Mercado 

Municipal e aos comerciantes, através dos relatórios das auditorias e de formação 

personalizada.  

Apesar da proposta de algumas ações corretivas, como sendo o fecho do portão de acesso 

ao armazém de produtos à temperatura ambiente, de forma a impedir a entrada e alojamento 

de pragas, os comerciantes decidiram continuar a manter o portão aberto. 

Foi possível constatar que os comerciantes dos diversos locais de venda não possuíam 

formação na área de higiene e segurança alimentar, pelo que não têm qualquer sensibilidade 

para a necessidade de cumprirem com as boas práticas de higiene e de fabrico. Neste sentido, 

aconselhou-se a Câmara Municipal sobre a necessidade imperativa de providenciar formação 

adequada aos comerciantes dos diversos locais de venda.  

Para obter melhores resultados ao nível das auditorias seria necessário dar formação aos 

comerciantes de forma a entenderem a importância de respeitar todas as regras de boas 

práticas de higiene e de fabrico. Outra necessidade intrínseca para monitorizar e fazer cumprir 

as boas práticas seria ter um responsável pelo controlo da área alimentar no Mercado Municipal 

de Vila Nova de Famalicão. 

Nesta fase do trabalho estão reunidas as condições para que todos os comerciantes 

cumpram com as regras do Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar. Neste 

sentido foi possível fazer-se formação no âmbito de um Sistema e Segurança Alimentar baseado 

nos pré-requisitos do Sistema HACCP (Regulamento (CE) nº852/2004, Regulamento (CE) 

nº382/2021, Regulamento (CE) nº853/2004 e Codex Alimentarius) no Mercado Municipal de Vila 

Nova de Famalicão.  
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Anexo AA – Artigo 67º e 68º do Decreto-Lei nº10/2015  
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Anexo AB – Artigo 68º do Decreto-Lei nº10/2015  
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Anexo AC – Artigo 30º do Aviso nº10099/2020 
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APÊNDICES 

Apêndice I – Lista de verificação aplicada às infraestruturas do Mercado 

Municipal  
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Apêndice II - Lista de verificação aplicada ao setor: talho  
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Apêndice III – Lista de verificação aplicada ao setor: frutaria 
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Apêndice IV - Lista de verificação aplicada ao setor: peixarias 
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Apêndice V – Lista de verificação aplicada ao setor: padarias e pastelarias 
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Apêndice VI – Lista de verificação aplicada ao setor: charcutaria e queijaria 
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Apêndice VII – Manual de Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar 
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Apêndice VIII – Panfleto informativo 
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Apêndice IX – Modelo do relatório para apresentação das sugestões de melhoria 
 

 


