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GLOSSARIO

ANALISE DOS RISCOS: um processo constituido por trés componentes interligadas:
avaliagcao, gestdo e comunicagao dos riscos.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

AUTORIDADE COMPETENTE: a autoridade central de um Estado-Membro com
competéncia para organizar controlos oficiais ou qualquer outra autoridade a quem
tenha sido atribuida essa competéncia; inclui, se for caso disso, a autoridade
correspondente de um pais terceiro.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)

AVALIAGAO DOS RISCOS: um processo de base cientifica constituido por quatro
etapas: identificacdo do perigo, caracterizacdo do perigo, avaliagcédo da exposigcao e
caracterizacao do risco.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

COMERCIO RETALHISTA: a manipulagdo e/ou a transformagdo de géneros
alimenticios e a respectiva armazenagem no ponto de venda ou de entrega ao
consumidor final, incluindo terminais de distribuicdo, operac¢des de restauracéo,
cantinas de empresas, restauracdo em instituicdes, restaurantes e outras operagdes
similares de fornecimento de géneros alimenticios, estabelecimentos comerciais,
centros de distribuicdo de supermercados e grossistas.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

COMUNICACAO DOS RISCOS: o intercambio interactivo, durante todo o processo
de analise dos riscos, de informagdes e pareceres relativos a perigos e riscos,
factores relacionados com riscos e percepgao do risco, entre avaliadores e gestores
dos riscos, consumidores, empresas do sector alimentar e do sector dos alimentos

para animais, a comunidade universitaria e outras partes interessadas, incluindo a
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explicagéo dos resultados da avaliagao dos riscos e da base das decisdes de gestéo
dos riscos.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

CONSUMIDOR FINAL: o ultimo consumidor de um género alimenticio que ndo o
utilize como parte de qualquer operagdo ou actividade de uma empresa do sector
alimentar.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

CONTROLO OFICIAL: qualquer forma de controlo que a autoridade competente ou a
Comunidade efectue para verificar o cumprimento da legislagdo em matéria de
alimentos para animais e de géneros alimenticios, assim como das normas relativas a
saude e ao bem-estar dos animais.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)

EMPRESA DO SECTOR ALIMENTAR: qualquer empresa, com ou sem fins
lucrativos, publica ou privada, que se dedique a uma actividade relacionada com
qualquer das fases da producdo, transformacdo e distribuicdo de géneros

alimenticios.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

ESTABELECIMENTO: qualquer unidade de uma empresa do sector alimentar.

(Regulamento (CE) n.°852/2004)

ESTABELECIMENTO DE COMERCIO ALIMENTAR: o local no qual se exerce
exclusivamente uma actividade de comércio alimentar ou onde esta representa uma
percentagem igual ou superior a 90 % do respectivo volume total de vendas.

(Decreto-Lei n.°21/2009)

FASES DA PRODUCAO, TRANSFORMACAO E DISTRIBUICAO: qualquer fase,

incluindo a importacdo, desde a producdo primaria de um género alimenticio até a
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sua armazenagem, transporte, venda ou fornecimento ao consumidor final e, quando
for o caso, a importagédo, produgao, fabrico, armazenagem, transporte, distribuicao,
venda e fornecimento de alimentos para animais.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

GENERO ALIMENTICIO: qualquer substancia ou produto, transformado,
parcialmente transformado ou n&o transformado, destinado a ser ingerido pelo ser
humano ou com razoaveis probabilidades de o ser.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

GESTAO DOS RISCOS: o processo, diferente da avaliagdo dos riscos, que consiste
em ponderar alternativas politicas, em consulta com as partes interessadas, tendo em
conta a avaliagao dos riscos e outros factores legitimos e, se necessario, seleccionar
opg¢des apropriadas de prevencgao e controlo.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

HIGIENE DOS GENEROS ALIMENTICIOS: as medidas e condigdes necessarias
para controlar os riscos e assegurar que os géneros alimenticios sejam proprios para
consumo humano tendo em conta a sua utilizac&o.

(Regulamento (CE) n.°852/2004)

INCUMPRIMENTO: o incumprimento da legislacdo em matéria de alimentos para
animais ou de géneros alimenticios e das normas para a proteccdo da saude e do
bem-estar dos animais.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)

INSPECGCAO: o exame de quaisquer aspectos dos alimentos para animais, dos
géneros alimenticios, e da saude e do bem-estar dos animais, a fim de verificar se

esses aspectos cumprem os requisitos da legislagcdo no dominio dos alimentos para
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animais ou dos géneros alimenticios, e as regras no dominio da saude e do bem-
estar dos animais.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)

LEGISLAGCAO ALIMENTAR: as disposicbes legislativas, regulamentares e
administrativas que regem os géneros alimenticios em geral e a sua segurangca em
particular, a nivel quer comunitario quer nacional; abrange todas as fases da
producado, transformacdo e distribuicdo de géneros alimenticios, bem como de
alimentos para animais produzidos para, ou dados a, animais produtores de géneros
alimenticios.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

PERIGO: um agente biolégico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios
ou nos alimentos para animais, ou uma condicdo dos mesmos, com potencialidades
para provocar um efeito nocivo para a saude.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

RISCO: uma funcdo da probabilidade de um efeito nocivo para a saude e da
gravidade desse efeito, como consequéncia de um perigo.

(Regulamento (CE) n.°178/2002)

VERIFICAGAO: o controlo, mediante exame e ponderacéo de provas objectivas, do
cumprimento dos requisitos especificados.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)

VIGILANCIA: a observagdo cuidadosa de uma ou mais empresas do sector dos
alimentos para animais ou do sector alimentar, de operadores de empresas do sector
dos alimentos para animais ou do sector alimentar ou das suas actividades.

(Regulamento (CE) n.°882/2004)



RESUMO

Para garantir a imparcialidade e eficacia dos controlos oficiais dos géneros
alimenticios, as autoridades competentes devem adoptar metodologias que permitam
a tomada de medidas eficazes, proporcionadas e orientadas.

O presente estudo propde uma metodologia de avaliagao de risco para determinar a
periodicidade de fiscalizagdo a estabelecimentos da area alimentar, realizadas pelas
Autoridades Concelhias Sanitarias.

A matriz de risco proposta, para além de considerar o Risco Estimado para cada
actividade, pondera também a higiossanidade do estabelecimento alvo de
fiscalizagdo. A sua aplicacdo na realidade do Municipio do Porto foi feita em 60
estabelecimentos, entre os meses de Outubro de 2008 a Janeiro de 2009. Procedeu-
se a posterior comparacao com outras ferramentas de avaliagdo do risco ja existentes
para alguns dos sectores em analise, revelando diferengas claras na periodicidade de
fiscalizagdo determinada. Para além disso, os resultados obtidos a partir da aplicagcéo
da matriz de risco criada vao de encontro as necessidades expressas da avaliagcao
higio-sanitaria da amostra em estudo, onde os estabelecimentos de venda a retalho
de produtos de origem animal e estabelecimentos de restauracdo e bebidas com
fabrico se destacam pela positiva.

Demonstrou-se assim, a possibilidade dos controlos oficiais dos géneros alimenticios
ao nivel autarquico serem efectuados em funcéo do risco, como plasmado nos

Regulamentos (CE) n.° 854/2004 e 882/2004 e preconizado pelo Codex Alimentarius.

PALAVRAS-CHAVE:

Seguranca Alimentar; Fiscalizagdo Municipal; Analise de Risco



ABSTRACT

In order to guarantee the impartiality and efficiency of food official controls, the
competent authorities must adopt methodologies that allow taking effective,
appropriate and outlined measures.

The present study proposes a risk assessment methodology to determine the
frequency of control to food establishments by the Sanitary Council Authorities.

The proposed risk matrix not only considers the Estimated Risk for each activity, but
also examines the hygiene and sanity of the establishment target for control. Its
applicability in 60 establishments of the municipality of Porto from October 2008 to
January 2009, and further comparison with other risk assessment tools already
existent for some sectors in analysis, arises from clear differences in the frequency of
the stipulated control. Furthermore, the results obtained from applying the created risk
matrix meet the expressed needs of the studied hygiene and sanitary sample
assessment, where the retail sales establishments of animal origin products and
restaurant and drink establishments with manufacture stand out positively.

So, food official controls at an autarchic level were possible to be carried in
accordance with the risk, as shaped in Regulations (CE) no. 854/2004 and 882/2004

and preconized by Codex Alimentarius.

KEY-WORDS:

Food Safety; Municipality Inspection; Risk Analysis



INTRODUCAO

Os desenvolvimentos e consequentes modificacbes na producdo, distribuigao,
preparagao e consumo de alimentos verificadas no continente europeu nos ultimos 50
anos, levaram a profundas alteragbes dos habitos alimentares dos consumidores,
fruto da grande panédplia de alimentos a que tém acesso (. No entanto, e
simultaneamente, muitos foram os momentos que levaram os consumidores a
questionarem-se sobre a seguranca dos produtos alimentares a que tém acesso,
dadas as varias crises sanitarias verificadas a nivel mundial neste periodo temporal (.
2).

Estas mudangas foram consideradas no desenvolvimento da actual politica de
Seguranca Alimentar (SA) da Unido Europeia (UE), que assenta numa dualidade de
objectivos primordiais. Se por um lado visa proteger a saude dos consumidores de
todos os seus estados-membros, colocando ao seu dispor géneros alimenticios (ga)
seguros, por outro, pretende aumentar a competitividade do ponto de vista
econdmico, evitando a ocorréncia de crises sanitarias com graves repercussdes
econdmicas como as que afectaram toda a Europa nos anos 90 e ao potenciar a
criagdo de um mercado Unico e global @

Para a concretizacdo destes objectivos, e no esforco de proporcionar aos
consumidores europeus ga seguros, saos e saudaveis, a estratégia da UE nesta
matéria encontra-se estruturada em torno de trés elementos basilares: a Politica
Agricola Comum, a criagcdo de normas gerais da legislacédo alimentar ou Food Law e
o desenvolvimento de regras de higiene alimentar mais especificas e sua
aplicabilidade e monitorizagao ©.

Nesta perspectiva, os sistemas de vigilancia e fiscalizacdao de tudo o que pode
interferir e influenciar a seguranga dos ga assumem um particular interesse e

relevancia. A sua abordagem actual caracteriza-se por ser global e integrada,



implicando o controlo em todas as fases da cadeia alimentar, ou seja, “desde a

» @4 A criagdo e implementacdo em rotina destes

exploracéo agricola até a mesa
sistemas constitui uma importante medida de saude publica, ndo sé por contribuir
para a prevencao de doencgas transmitidas pelos alimentos, mas também por advertir
praticas comerciais de fraude e falsificagdo de ga (5.6),

As actividades de fiscalizagédo alimentar enquadram-se na estrutura que vulgarmente
se denomina de Controlo de Géneros Alimenticios (CGA), que de um modo simplista
se pode definir como as actividades mandatérias para garantir a seguranca e a
qualidade dos produtos utilizados na alimentacédo humana. Para além da fiscalizacao,
fazem parte desta estrutura as normas e regulamentos do sector alimentar, bem
como técnicas auxiliares de laboratério (). De facto, os trés segmentos apresentados
sdo indissociaveis, uma vez que durante o desenvolvimento e posterior aplicacéo
destes poderes normativos e legais € prevista a responsabilizacdo das autoridades
governamentais para a delegacéo de func¢des de fiscalizagéo e no detrimento destas,
a realizagao de analises laboratoriais constituem uma evidéncia para determinar o
cumprimento dos requisitos descriminados nos mesmos poderes. Cada um destes
trés segmentos constitui um pré-requisito no sistema de CGA, sendo a sua
efectivacdo fundamental para tornar o mesmo sistema eficiente e eficaz .

A politica de SA vigente na UE & a mais avangada a nivel mundial, tendo-se
verificado uma grande e positiva evolugdo nesta matéria, principalmente desde a
publicagdo do Livro Verde em 1997. De facto, se uma das finalidades deste
documento era conduzir a reflexdo sobre a adequacdo das disposicbes
regulamentares e medidas relativas a seguranca e higiene dos géneros alimenticios
existentes na UE até a data, perante a actual abordagem coerente e flexivel neste
dominio, que abrange toda a cadeia alimentar, pode afirmar-se que a mesma se
efectivou ® 9. As primeiras modificacdes decorrentes do debate resultante da

publicagdo do Livro Verde surgiram no ano 2000, com a publicagdo do Livro Branco



sobre a Seguranca dos Alimentos. Este documento apresenta uma nova e radical
perspectiva em matéria de SA, exacerbando a importancia de uma abordagem global
ao longo de toda a cadeia alimentar, onde todos os operadores devem ser
responsabilizados, uma vez que todos sdo capazes de comprometer a salubridade do
ga que € colocado ao dispor do consumidor final. Para além disso, plasma os
conceitos de rastreabilidade, analise dos riscos e principio da precaucdo e determina
a importancia da criagdo de uma Autoridade Alimentar Europeia, de modo a
simplificar e a tornar concordantes os procedimentos em todos os estados-membro

da comunidade, nos quais se incluem actividades de vigilancia e fiscalizagdo dos ga

(10)

Todas estas propostas, também consideradas no Codex Alimentarius * ", foram
regulamentadas pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de Janeiro, que
determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos geéneros alimenticios. Este disposto regulamentar evidencia a
utilizacédo de metodologias baseadas na analise dos riscos, uma vez que as suas trés
componentes, avaliacdo, gestdo e comunicacaéo dos riscos, constituem um suporte
para a selec¢do de medidas eficazes e orientadas para a protecgédo da saude dos
consumidores (2. Nesta 6ptica, o desenvolvimento de estratégias de CGA baseadas
no risco e na ciéncia deve ser sempre considerado pelas autoridades governamentais
@ Assim, ao nivel da vigilancia e fiscalizagado dos ga, a sua utilizagcado permitiria ndo
s6 harmonizar os procedimentos, quer a nivel nacional quer internacional, como
também promover um sistema CGA do tipo preventivo e pro-activo no sentido da
defesa dos consumidores, ao contrario do reactivo ainda actual em muitos paises (')
Mais tarde, no ano de 2004, ainda no ambito da reviséo da legislagcédo sobre a higiene
dos ga, surge o chamado “pacote de higiene”, que sendo constituido por diversos

regulamentos, pretende clarificar, melhorar, reforgcar e harmonizar as medidas de SA
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imperantes na UE (%) Dos quatro regulamentos que constituem este conjunto, dois
referem-se a regras de higiene, gerais para os ga (Regulamento (CE) n.° 852/2004,
de 29 de Abril) e especificas para os ga de origem animal (Regulamento (CE) n.°
853/2004, de 29 de Abril), que devem ser cumpridas por todos os operadores
economicos, servindo os outros dois para estabelecer as regras pelas quais se
devem reger os controlos oficiais de verificagcdo do cumprimento das disposi¢bes
legais diversas do sector alimentar, onde se incluem os dois regulamentos
anteriormente referidos (%),

Efectivamente, na perspectiva da fiscalizacdo dos ga, estes dois dispostos
regulamentares merecem especial destaque. Assim, os Reg. (CE) n.” 854/2004 e
882/2004, relativos aos controlos oficiais de verificacdo a alimentos para animais e a
produtos alimentares, de origem animal ou ndo, destinados ao consumo humano,
efectivam a necessidade dos mesmos serem efectuados em funcdo do risco. Para
além disso, ambos prevéem a realizagdo de uma avaliacdo de riscos para a saude
publica e animal, na qual se deve basear a natureza e a intensidade dos controlos
oficiais. Necessariamente, para que a sua frequéncia seja regular e proporcional ao
risco, outros aspectos devem também ser considerados durante a sua avaliagéo,
nomeadamente o operador econdémico e o tipo ou capacidade dos processos
realizados pelo mesmo ' 19,

O controlo e a fiscalizagado dos ga estdo também regulamentados ao nivel nacional.
Por um lado, o Decreto-Lei n.° 132/2000, de 13 de Junho, que transpbe para a
legislagéo nacional, as Directiva 89/397/CEE e 93/99/CEE, define as regras aplicaveis
ao exercicio do controlo oficial dos géneros alimenticios, definindo o mesmo como
sendo o conjunto das operagbes destinadas a verificar a conformidade dos ga e
materiais que entram em contacto com eles, perspectivando a prevencéo dos riscos
para a saude publica. Esta disposi¢cao descreve que estdo inseridas nas actividades

de controlo dos ga, entre outras, as ac¢des de fiscalizacdo e a colheita de amostras e
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. Desta forma, também ao nivel da legislacédo nacional & perceptivel a
importancia de se efectivarem e relacionarem os diversos segmentos do sistema
CGA referido anteriormente ). Por outro, o Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de Junho,
pretende assegurar a execucao e garantir o cumprimento das obrigacdes decorrentes
dos Regulamentos (CE) n.®® 852/2004 e 853/2004, tipificando quais as infracgGes que
devem ser alvo de sang¢do, no caso do operador economico violar os referidos
dispostos regulamentares 9.

Para além das autoridades responsaveis pelo controlo e fiscalizagdo das regras de
higiene dos ga aplicaveis ao nivel da UE definidas pelo Decreto-Lei n.° 113/2006, ao
nivel autarquico, as fun¢des de inspecgéao e controlo higio-sanitario estao delegadas a
Autoridade Sanitaria Concelhia (ASC) ?* 2" Assim, tendo estas instituicoes
competéncia de verificacdo do cumprimento das diversas disposi¢des legais, gerais
ou especificas, pelos diversos operadores econémicos, as mesmas devem eleger
estratégias e medidas no sentido de tornar mais eficazes as suas actuagées (1" ).
Desde sempre que os sistemas de vigilancia e fiscalizagcdo existentes por todo o
mundo se caracterizam por ser reactivos, actuando as autoridades em momentos de
crise ou suspeita da mesma. Desta forma, o elevado nivel de proteccdo dos
consumidores a que se propdem as actuais politicas de SA nao esta garantido (13),

A adopcdo de uma metodologia de fiscalizacdo baseada na avaliagdo, gestéo e
comunicagado de riscos, encontra-se intimamente ligada ao conceito principio da
precaucgéo regulamentado pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002, uma vez que a sua
utilizacdo permite melhorar e reforcar a actuagdo das diversas autoridades com
competéncia para a fiscalizagéo e inspeccao de ga, no sentido de se evitarem efeitos
nocivos para a satde das populagées decorrentes do consumo de ga "% ??. Esta
abordagem, quando correctamente utilizada, permite analisar cada operador

econdmico de forma singular, facultando a tomada de decisbes de uma forma

concertada. Por outro lado, possibilita a reducdo da influéncia inerente ao inspector,



isto €, o seu grau de subjectividade, que nestes casos se mostra preponderante na

@ 13 Para além de enfatizar a tomada de decisdes

escolha da decisdo final
preventivas ao nivel da saude publica, esta nova perspectiva permite harmonizar as
actividades e actuacdes das diversas autoridades competentes para a inspec¢ao e
fiscalizagdo, a nivel nacional e internacional, promovendo desta forma trocas
comerciais entre diferentes paises ("> 23,

O presente estudo pretende elucidar e mostrar a importancia de se harmonizarem e
padronizarem os procedimentos de fiscalizagdo dos ga ao nivel autarquico, através

do desenvolvimento de uma metodologia para se avaliar de forma objectiva e singular

os estabelecimentos alvo de ac¢des desta natureza.

OBJECTIVOS

Atendendo as competéncias das ASC na fiscalizagdo higio-sanitaria, foram
ponderadas as seguintes hipoteses:

- Os controlos oficiais de ga, ao nivel autarquico, deveréo ser efectuados em funcao
do risco, tal como é deliberado pelos Reg. (CE) n.” 854/2004 e 882/2004.

- A utilizagdo de uma matriz de risco para determinar a periodicidade de fiscalizagao
dos estabelecimentos comerciais da area alimentar, baseada no risco estimado e nas
condi¢des higio-sanitarias observadas durante uma acg¢ao de fiscalizagdo, constitui
um método eficaz para melhorar os controlos oficiais ao nivel autarquico.
OBJECTIVO GERAL

- Diagnosticar e caracterizar o risco e determinar a periodicidade adequada de

fiscalizagdo dos estabelecimentos comerciais da area alimentar, ao nivel autarquico.



OBJECTIVOS ESPECIFICOS

- Aplicar diferentes instrumentos de recolha de dados de acordo com o tipo de
estabelecimento comercial da area alimentar, previamente elaborados.

- Criar uma matriz de risco para aplicar aos estabelecimentos comerciais da area
alimentar alvo de fiscalizagdo, com a finalidade de determinar a periodicidade dos
controlos oficiais.

- Aplicar ferramentas de risco ja existentes para estabelecimentos comerciais da area
alimentar alvo de fiscalizagdo, e comparar com os resultados da matriz concebida e

proposta.

MATERIAL E METODOS

1. CARACTERIZAGAO DO ESTUDO

Tipo de estudo

Estudo do tipo transversal.

Universo de estudo

O universo do presente estudo corresponde aos estabelecimentos comerciais da area
alimentar alvo de acgdes de fiscalizagcao pela ASC (talhos, peixarias, mercearias e
restauracdo e bebidas, com ou sem fabrico), licenciados ou em processo de

licenciamento, do Municipio do Porto.

Espaco temporal

A primeira fase do estudo, correspondente a recolha de dados para caracterizagéo
higio-sanitaria dos estabelecimentos comerciais da area alimentar alvo de acgbes de
fiscalizagdo pela ASC, teve inicio no dia 9 de Outubro de 2008 e terminou no dia 30

de Janeiro de 2009. A segunda fase do estudo, relativa ao tratamento dos dados



obtidos durante a fase precedente e posterior aplicacdo das diversas ferramentas de

risco, decorreu durante o més de Fevereiro de 2009.

Selecgao da amostra

A ASC realiza acgbes de fiscalizagdo nos estabelecimentos comerciais da area
alimentar da totalidade de freguesias do Municipio do Porto. Perante a inexisténcia de
dados relativos ao numero total de estabelecimentos licenciados ou em processo de
licenciamento no Municipio do Porto, ndo foi possivel seleccionar a amostra de uma
forma probabilistica e representativa do universo de estudo.

Assim, a amostra alvo deste trabalho corresponde a uma amostra de conveniéncia,
tendo sido incluidos no estudo os estabelecimentos que eram alvo de acgbes de
fiscalizacdo pelas diversas equipas do Gabinete de Inspeccédo Sanitaria (GIS) da
Divisdo Municipal de Feiras, Mercados e Inspeccéo Sanitaria (DMFMIS) da Camara
Municipal do Porto (CMP). N&o sendo possivel incluir um numero de
estabelecimentos representativo para cada uma das actividades econdémicas, decidiu-
se definir desde o inicio um numero que, tendo em conta o periodo de tempo
disponivel para a recolha de dados, seria suficiente para percepcionar a realidade

higio-sanitaria do universo de estudo.

Dimenséao da amostra

Foram 60 os estabelecimentos comerciais da area alimentar do Municipio do Porto
alvo de acgdes de fiscalizagao pela ASC, tendo sido este numero distribuido de uma
forma equitativa pelas diferentes actividades: 10 talhos, 10 peixarias, 10 mercearias e

30 de restauracgao e bebidas (10 bebidas simples, 10 restauragao e 10 fabricos).

Critério de inclusao
Os factores que foram considerados durante a seleccdo da amostra foram os

seguintes: o estabelecimento estar licenciado ou em processo de licenciamento.



2. LINHA METODOLOGICA

Para a realizagéao do estudo, foi delineada a seguinte linha metodolégica:

- Pesquisa e recolha bibliografica dos poderes legais e normativos aplicaveis a area
alimentar e aos seus diversos sectores;

- Recolha e sistematizacdo das metodologias de risco adoptadas por diversas
autoridades com competéncias para efectuar os controlos oficiais dos ga;

- Andlise, adaptacao e padronizacéo das ferramentas de trabalho utilizadas pela ASC
da autarquia do Porto (higiossanidade de um estabelecimento);

- Visita aos estabelecimentos incluidos no estudo in loco, para aplicagdo dos diversos
instrumentos de trabalho de recolha de dados para caracterizagéo higio-sanitaria dos
mesmos;

- Criacao de uma matriz de risco, passivel de ser adaptada a qualquer lista de
verificagéo, para determinar a periodicidade dos controlos oficiais ao nivel autarquico;

- Aplicacao da matriz de risco com vista a determinar a periodicidade de fiscalizagao.

3. MATERIAL

Para recolha dos dados higio-sanitarios dos estabelecimentos incluidos no estudo,
foram utilizados as ferramentas de trabalho adoptadas pelo GIS da DMFMIS da CMP.
Na totalidade, foram utilizadas 4 check-lists diferentes, uma para cada uma das
actividades alvo de estudo, de forma a direccionar o controlo para verificagdo do
cumprimento dos requisitos legais da area alimentar gerais, ou especificos para cada
um dos seus sectores. No que concerne aos estabelecimentos retalhistas de ga de
origem animal, foram utilizadas as listas de verificacdo elaboradas pela Direcgao

(24, 25

Geral de Veterinaria (DGV) para o efeito ). Para os restantes estabelecimentos,

de comeércio a retalho ndo especializados de produtos alimentares e de restauracao e
bebidas, foram utilizadas os instrumentos de trabalho desenvolvidos pelo GIS %% 27).

(Anexo 1)
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Foram ainda utilizadas as ferramentas de trabalho direccionadas para a avaliagéo e
categorizagao do risco: a elaborada no presente estudo, a da DGV e da Food and

Drug Administration (FDA) (229,

4. METODOLOGIA

A matriz de risco criada foi adaptada a partir da matriz de risco apresentada pelo
Codex Alimentarius para a produgéo primaria e para a industria alimentar, tendo sido
realizadas algumas alteracbes a mesma durante a sua elaboracgéo (13),

Assim, durante a criagdo da matriz de risco, sentiu-se a necessidade de desenvolver
uma metodologia para se avaliarem as condigbes higio-sanitarias dos
estabelecimentos alvo de fiscalizacdo de um modo objectivo e quantitativo, a qual se
exemplifica através do uso dos instrumentos de trabalho utilizados pelo GIS.

Numa primeira fase, efectuaram-se algumas alteragbes dos mesmos, para que todas
as respostas “sim” correspondessem a cumprimentos e conformidades e as respostas
“nao” a incumprimentos e ndo conformidades. Para além disso, foi incluida a resposta
“‘nao aplicavel’ na ficha de requisitos higio-sanitarios para estabelecimentos de
comércio a retalho ndo especializados de produtos alimentares e de restauragéo e
bebidas, e as alineas de resposta aberta foram modificadas ou, na sua
impossibilidade, retiradas. (Anexo 2)

De seguida, decidiu-se agrupar os itens dos diversos instrumentos de trabalho em 3
moddulos, intitulados de “Pré-requisitos” (modulo 1), “HACCP - Hazard Analysis and
Critical Control Point” (médulo 1l) e “Verificagdo/Registos” (mddulo lll),
correspondentes a requisitos legais contemplados no Reg. (CE) 852/2004 ®. Para
os estabelecimentos de comércio a retalho ndo especializados de produtos
alimentares, foram considerados apenas os dois primeiros mddulos apresentados,

devido a inexisténcia de qualquer ponto relativo aos procedimentos de verificagdo ou
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registos adoptados pelos operadores econdmicos, na ficha de requisitos higio-
sanitarios correspondente.

Devido as diferengas existentes entre as varias fichas de verificagao utilizadas, cada
uma delas foi tratada de forma singular mas semelhante, o que justifica as diferencas
existentes entre o grupo de itens que perfaz cada um dos médulos. (Anexo 3)

Para se obter a apreciacdo do moédulo |, relativo aos dados obtidos a partir da
verificagdo do cumprimento dos diversos pré-requisitos regulamentados pela
legislacdo comunitaria, decidiu-se agrupar os itens que |he correspondem em
diversos dominios. Na impossibilidade de se avaliarem os pré-requisitos de forma
equitativa nas diferentes actividades comerciais, fruto das disparidades existentes
entre os instrumentos de recolha de dados, decidiu-se analisar o maior numero
possivel em cada uma delas. De forma a potenciar a informacéo que os diversos
instrumentos permitem obter, a avaliacdo deste mddulo foi obtida de uma forma
especifica, diferindo de actividade para actividade. (Anexo 4)

Desta forma, considerou-se a existéncia de 12 dominios, cada um deles constituindo
um pré-requisito contemplado no anexo Il do Reg. (CE) 852/2004 "). Para além
disso, considerou-se pertinente valorar de forma diferente cada um dos dominios
considerados, em fungcao do compromisso que apresentam para a SA dos ga, tal

como se descreve pela tabela 1.

DOMINIO VALORACAO

1 Caracteristicas gerais das instalagbes /estruturas 7,5%
2 Requisitos aplicaveis aos equipamentos 7,5%
3 Condigbes técnico-funcionais dos locais de venda/armazenagem de 12,5%
géneros alimenticios
4 Condigbes de Manipulacao 25%
5 Condigbes técnico-funcionais da rede de frio 7,5%
6 Condigbes técnico-funcionais das instalagdes sanitarias e vestiarios do 5%
pessoal
7 Condicdes do pessoal manipulador de alimentos 20%
8 Eliminacao de residuos 3%
9 Controlo de pragas 3%
10  Condigbes gerais de higienizacdo 3%
11 Rastreabilidade / Rotulagem 3%

12 Abastecimento de agua 3%
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Tabela 1: Designacdo dos 12 dominios considerados, e respectiva valoragdo para o calculo da
classificagdo do modulo “Pré-requisitos”

Para se proceder a avaliagdo quantitativa de cada um dos dominios, procedeu-se ao
calculo da média bruta das respostas “Sim” dos itens que os constituem, utilizando-se

para isso a seguinte formula:

Cotacgao final do dominio em % =[S / (T-NA)] *100

Onde:

° S= Somatoério do numero de itens cuja resposta atribuida foi “Sim”

° T= Somatdrio do numero de itens que forma o dominio

° NA= Somatério do numero de itens cuja resposta atribuida foi “Nao Aplicavel”

A formula utilizada para determinar a classificagao final do médulo | para cada um
dos estabelecimentos foi a seguinte:

Cotacgao final do médulo | em % = (D1*0,075) + (D2*0,075) + (D3*0,125) +
(D4*0,25) + (D5*0,075) + (D6*0,05) + (D7*0,20) + (D8*0,03) + (D9*0,03) + (D10*0,03)
+(D11*0,03) + (D12*0,03)

Onde, percentualmente:

e D1= Cotagédo do dominio “Caracteristicas gerais das instalagdes /estruturas”

e D2= Cotagado do dominio “Requisitos aplicaveis aos equipamentos”

e D3= Cotacdo do dominio “Condi¢des técnico-funcionais dos locais de
venda/armazenagem de géneros alimenticios”

e D4= Cotagédo do dominio “Condi¢gbes de Manipulagéo”

e D5= Cotag&o do dominio “Condi¢des técnico-funcionais da rede de frio”

e D6= Cotacdo do dominio “Condi¢des técnico-funcionais das instalacdes sanitarias
e vestiarios do pessoal”

e D7= Cotagéo do dominio “Condi¢gbes do pessoal manipulador de alimentos”

e D8= Cotag&o do dominio “Eliminag&o de residuos”

e D9= Cotagado do dominio “Controlo de pragas”
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e D10= Cotagédo do dominio “Condi¢des gerais de higienizagao”
e D11= Cotagédo do dominio “Rastreabilidade / Rotulagem”

e D12= Cotacéo do dominio “Abastecimento de agua”

Nas actividades em que os instrumentos de trabalho ndo continham informacdes
relativas a todos os dominios, somaram-se as cotagdes dos dominios passiveis de
serem avaliados, transpondo-se depois o0 seu resultado em termos absolutos, ou seja,
para 100%, através da férmula:

Cotacao final do médulo | = (Cotagdo do médulo | * 100) / Soma das valoragdes

atribuidas aos seus dominios

Para determinar a apreciacédo quantitativa dos médulos Il e lll, foi utilizada a férmula
anteriormente descrita para a obtencédo da classificagdo de cada um dos dominios
que constituem o modulo .

Depois de se obterem as classificacées dos trés moédulos considerados, procedeu-se
a avaliacdo quantitativa de cada um dos estabelecimentos. Para isso, foi atribuida
uma valoragdo diferente a cada um dos modulos, contribuindo estes de forma

desigual para a mesma, como se verifica pala Tabela 2.

Médulo | Médulo I Médulo Il
Pré Requisitos HACCP Verificagdo/Registos
Talhos, Peixarias e o o o
Restauragao e Bebidas 75% 20% 5%
Mercearias 75% 25% X

Tabela 2: Ponderagédo de cada um dos médulos para obtencado da classificagao final em termos de
cumprimento para cada um dos estabelecimentos alvo de analise.

As formulas utilizadas para se obter a classificagdo quantitativa de cada um dos

estabelecimentos foram as seguintes:

Classificagio final do estabelecimento = (M1*0,75) + (M2*0,20) + (M3*0,05)"

! Talhos, Peixarias e Restauragéo e Bebidas
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ou
Classificagio final do estabelecimento = (M1*0,75) + (M2*0,25)?

Onde, percentualmente:

° M1= Cotacao do médulo “Pré-requisitos”
° M2= Cotacao do médulo “HACCP”
° M3= Cotacao do médulo “Verificagdo/Registos”

No que concerne a matriz de risco criada, a higiossanidade dos estabelecimentos é
contabilizada em termos do grau de cumprimento obtido no seguimento de uma
acgao de fiscalizagao.

Neste sentido, considerou-se que um estabelecimento que obtém um grau de
cumprimento inferior a 50% deve suspender a sua actividade, sendo esta situacao
revertida no momento em que o agente econémico consiga fazer prova do contrario
as autoridades competentes. Para valores de grau de cumprimento iguais ou
superiores a 50%, decidiu-se agrupar os estabelecimentos em 4 classes de risco
distintas, tal como se descreve na tabela 3. Esta grelha de classificacao foi adaptada
das grelhas utilizadas no Centro Regional de Saude Publica do Norte (30) ¢ por outros

autores ¢33,

Grau de Cumprimento Classe de Risco |
[50;65] % 4
[66;80] % 3
[81;90] % 2
[91;100] % 1

Tabela 3: Classe de risco dos estabelecimentos de acordo com o grau de cumprimento obtido
aquando de uma acgéo de fiscalizacéo.

Para além da higiossanidade, o novo modelo categoriza os estabelecimentos de

acordo com o risco estimado para a actividade (REA), tendo sido realizada uma

(34

compilacédo dos dados definidos pelo Codex Alimentarius ). pelo Food Code da

2 Mercearias
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Food and Drug Administration (FDA) ), pela Food Safety Authority of Ireland ©° e

pela DGV ®®, dados estes compilados na tabela 4.

REA Descricao dos estabelecimentos

- Grossistas de ga pré-embalados;
1 - Estabelecimentos que comercializam ga pré-embalados;
- Grossistas e estabelecimentos que armazenam bebidas;
- Estabelecimentos de bebidas simples que comercializam apenas bebidas;
- Grossistas onde o controlo da temperatura é necessario para garantir a seguranga do
2 ga que comercializam;
- Estabelecimentos retalhistas onde o controlo da temperatura é necessario para garant
a seguranca dos ga que comercializam, como talhos, peixarias e mercearias;
- Estabelecimentos de bebidas simples;
- Estabelecimentos que preparam, confeccionam, regeneram e distribuem ga, como sa
3 disso exemplo estabelecimentos de restauragao;
- Estabelecimentos de restauracdo com fabrico proprio;
- Estabelecimentos de restauragc&o colectiva que servem maioritariamente populagde
4 susceptiveis, como a que esta presente em jardins-de-infancia, escolas, hospitais
centros de dia e lares de idosos.
Tabela 4: Categorizagdo das diversas actividades alvo de fiscalizagdo pela ASC, de acordo com o
risco estimado para cada uma delas (baseado nos géneros alimenticios que comercializam e no tipo
de processos em que estao envolvidas).

Para se determinar a periodicidade de fiscalizagcdo baseada no risco, usaram-se
também diferentes ferramentas de avaliagdo de risco elaboradas por autoridades com
competéncia para a fiscalizagdo de ga, nacionais e internacionais. Para os
estabelecimentos de comércio a retalho de produtos de origem animal foi utilizada a
ferramenta de risco proposta pela DGV, elaborada propositadamente para os
mesmos ®®. Ja para os estabelecimentos de restauracéo e bebidas foi utilizada a

categorizagao de risco apresentada pela FDA ). (Anexo 5)

Analise Estatistica

Para o tratamento estatistico foram utilizados os programas informaticos Microsoft
Office Excel® 2003 e Statistical Package of Social Sciences (SPSS®) versao 16.0, em
sistema operativo Windows XP.

Esta analise, descritiva para as diversas variaveis definidas a partir dos instrumentos
de trabalho utilizados, consistiu no calculo de medidas de tendéncia central para cada
estabelecimento no que concerne aos dominios, médulos e grau de cumprimento. Foi

utiizado o teste ndo paramétrico de Kolmogorov-Smirnoff para determinar a
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normalidade da distribuigdo da amostra. Para comparacdo das médias obtidas entre
as diferentes actividades foi utilizado o teste t Student, onde se considerou existir
significado estatistico com um p<0,05.

Recursos Utilizados

A aplicacdo dos diferentes instrumentos de trabalho utilizados para a recolha de
dados foi da responsabilidade do investigador e das diversas equipas do GIS da
DMFMIS da CMP. O planeamento do estudo e posterior tratamento dos dados

(analise e interpretacao dos instrumentos) foram realizados pelo investigador.

RESULTADOS

Inicialmente, apresentam-se os resultados obtidos a partir dos diferentes instrumentos
de trabalho utilizados, que permitiram obter a caracterizagdo higio-sanitaria dos
estabelecimentos alvo deste estudo, sempre em fungédo do cumprimento. Para além
da avaliagao final dos estabelecimentos, por actividade e em grau de cumprimento,
aponta-se também a avaliacdo final dos moédulos considerados em termos de
cumprimento para cada uma das actividades, de uma forma sumariada.

Por fim, apresenta-se a matriz de risco elaborada, bem como os resultados obtidos a
partir da sua aplicagéo, e ainda o produto resultante das ferramentas de avaliacéo do

risco desenvolvidas pela DGV e pela FDA.

1. Avaliagao higio-sanitaria global dos estabelecimentos, por actividade

Relativamente a avaliagdo global dos estabelecimentos por actividade, as diversas
medidas de tendéncia central, no que diz respeito ao grau de cumprimento obtido

pelas diferentes actividades e na totalidade dos estabelecimentos, estéo

+

descriminadas na tabela 5. As médias em termos de cumprimento dos talhos (66,91 +
13,54%) e dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas com fabrico (67,20 %

25,15%) sao muito semelhantes, sendo que duas das actividades, as mercearias
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(38,87 £ 7,49%) e os estabelecimentos de bebidas simples (48,65 + 22,18%),

apresentam uma avaliagao global negativa.

Média Desvio padrao  Mediana Maximo  Minimo

Talhos 66,91 13,54 68,64 84,05 45,58
Peixarias 57,50 15,36 53,70 89,49 34,69
Mercearias 38,87 7,49 28,66 92,33 19,71
Fabrico 67,20 25,15 74,80 92,07 25,61
Bebidas simples 48,65 22,18 46,43 84,18 24,38
Restauragao 51,01 20,0 47,36 80,76 24,27
UEIED G 55,02 22,05 52,71 92,33 19,71

estabelecimentos

Tabela 5: Média, desvio padrdo, mediana e valores maximo e minimo em %, por actividade (n=10) e
na globalidade da amostra (n=60), no que respeita ao grau de cumprimento.

A diferenca entre as médias obtidas pelas diferentes actividades, apresenta m
significado estatistico, com um p<0,05 com um intervalo de confianga de 95%, entre
talhos e mercearias, talhos e bebidas simples e mercearias e fabrico.

Através da analise do grafico 1 pode-se percepcionar os resultados obtidos a partir da
amostra de uma forma global, em termos de cumprimento, onde os estabelecimentos
de venda a retalho de produtos de origem animal e os estabelecimentos de

restauracéo e bebidas com fabrico apresentam a avaliagdo mais positiva.

100,0000

26

80,0000

60,0000

40,0000

Nota final de cumprimento

20,0000+

oooor T T T T T T
Talhos Peixarias Mercearias Fabrico Bebidas Restaturagéo

Tipo de estabelecimento
Grafico 1: Avaliagdo do cumprimento global dos estabelecimentos (n=60), por ramo de actividade
(n=10).
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2. Avaliagao dos diferentes modulos considerados, por actividade

No que concerne ao modulo “Pré-requisitos”, pela leitura da tabela 6 e do grafico 2,
podem-se observar as diversas medidas de tendéncia central em termos de
cumprimento, para os diferentes ramos de actividade, constituindo os talhos (77,16 +
10,58%) a actividade que mais se destaca pela positiva, e sendo as mercearias a
unica actividade com uma avaliagdo em termos de cumprimento inferior a 50% (45,16

+ 19,31%). Em termos globais, o médulo “Pré-requisitos” € o unico médulo com uma

avaliagao superior a 50% (61,76 + 18,69%).

Média Desvio padrao Mediana Maximo Minimo
Talhos 77,16 10,58 80,85 87,20 59,24
Peixarias 66,08 12,26 69,48 94,38 45,04
Mercearias 45,16 19,31 38,21 89,77 26,28
Fabrico 66,27 20,67 70,29 89,43 34,15
Bebidas simples 54,86 17,60 57,59 78,91 32,50
Restauragio 58,02 14,05 62,48 74,34 32,36
VCELES EE 61,76 18,69 6544 94,44 26,28

estabelecimentos

Tabela 6: Média, desvio padréo, mediana e valores maximo e minimo em %, por actividade (n=10) e
na globalidade da amostra (n=60), no que respeita ao modulo | (Pré-requisitos).

100,00

60,00

60,00

Modulo 1

40,00

20,009

oo

T
Talhos

Grafico 2: Avaliagdo do cumprimento obtida no moédulo | (“Pré-requisitos”) pelos estabelecimentos

(n=60), por ramo de actividade (n=10).

Através da aplicagao do teste t Student, foi possivel observar que existem diferengas

significativamente estatisticas, das médias do modulo I, entre talhos e mercearias,

T
Peixarias

T T
Wercearias Fabrico

tipo de estabelecimento

T T
Bebidas Restauragio
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talhos e bebidas simples, talhos e restauragéo, peixarias e mercearias e mercearias e

fabrico, dados estes compilados na tabela 7.

Fabrico | Bebidas

Mercearias

Talho | Peixarias Restauragao

Talho 11,08 32,0 22,3* 19,14*
Peixarias -11,08 23,92* 11,22 8,06
Mercearias 23,92 I -21.12 9,7 -12,86

Fabrico 0,19 21,12* 11,41 8,25
Bebidas -11,22 9,7 -11,41 -3,16
Restauracgao -8,06 12,86 -8,25 3,16

Tabela 7: Diferencas entre as médias (%) do médulo “Pré-requisitos” das diversas actividades (n=10).
Diferengas com significado estatistico (*p<0,05 e **p<0,001) realgadas a cor escura, com um intervalo
de confianga de 95%.

Apenas uma das actividades (fabrico) apresenta média de cumprimento superior a
50% no que respeita ao modulo “HACCP”. Tal como se verifica pela tabela 8 e pelo
grafico 3, um dos pontos a salientar neste mdédulo é a sua amplitude de valores em
todas as actividades, uma vez que, excluindo as peixaria, os valores maximo e
minimo de cumprimentos obtidos foram de, respectivamente, 100% e 0%. Excluindo
os estabelecimentos de restauragédo e bebidas com fabrico (70 + 48,30%), todas as

actividades obtiveram uma classificagdo média abaixo dos 50%.

Média Desvio padrao Mediana Maximo Minimo
Talhos 34,20 35,75 22,73 100 0
Peixarias 20,39 32,94 0 73,08 0
Mercearias 20,0 42,16 0 100 0
Fabrico 70,0 48,30 100 100 0
Bebidas simples 30,0 48,30 0 100 0
Restauragéao 30,0 48,30 15,28 100 0
Uefer G 34,10 44,60 0 100 0

estabelecimentos

Tabela 8: Média, desvio padrdo, mediana e valores maximo € minimo em %, por actividade (n=10) e
na globalidade da amostra (n=60), no que respeita ao modulo 1l (HACCP).

Através da aplicacéo do teste t Student, foi possivel observar que as diferencas entre
as médias apenas se mostram com significado estatistico entre restauracédo e
bebidas com fabrico e peixarias e fabrico e mercearias, com um p<0,05, com um

intervalo de confianca de 95%.
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Grafico 3: Avaliacdo do cumprimento obtida no modulo Il (*HACCP”) pelos estabelecimentos (n=50),
por ramo de actividade (n=10).

Por fim, no médulo “Verificagao/Registos” verifica-se que apenas os fabricos
apresentam uma média de cumprimentos superior a 50%, tal como se observa pela
tabela 9. Neste mddulo observa-se uma situagcédo analoga a do médulo HACCP, onde
os estabelecimentos de restauragéo e bebidas com fabrico (70 + 48,30%) s&o os

unicos com uma média de cumprimento superior a 50%.

Média Desvio padrao Mediana Maximo Minimo
Talhos 44,0 26,30 40,66 84,62 15,38
Peixarias 32,18 20,34 22,73 81,82 18,18
Mercearias
Fabrico 70,0 48,30 100 100 0
Bebidas simples 30,0 48,30 0 100 0
Restauragéao 30,0 48,30 0 100 0
e GCE 23,08 41,56 0 100

estabelecimentos

Tabela 9: Média, desvio padrdo, mediana e valores maximo e minimo em %, por actividade (n=10) e
na globalidade da amostra (n=50), no que respeita ao médulo Il (Verificagao/Registos).

Através do grafico 4, pode-se observar, que também neste modulo, a amplitude de
valores médios entre os estabelecimentos da mesma actividade é grande,
principalmente nas trés actividades que se enquadram na restauragédo e bebidas,

onde o valor maximo e minimo sdo de 100% e 0%, respectivamente.
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Tipo de estabelecimento

Grafico 4: Avaliacdo do cumprimento obtida no médulo 1l (“Verificagdo/Registos”) pelos
estabelecimentos (n=50), por ramo de actividade (n=10).

Relativamente as diferencas entre as médias do médulo Ill obtidas pelas diversas
actividades, apenas se verificou existir significado estatistico entre os
estabelecimentos de restauracdo e bebidas com fabrico e as peixarias, com um

p<0,05, com um intervalo de confianca de 95%.

3. Matriz de risco criada

Através do cruzamento das duas variaveis consideradas, o REA e a avaliagao higio-
sanitaria do estabelecimento no seguimento de uma acgéo de fiscalizagdo, obtém-se
o grau de risco de um estabelecimento, podendo-se assim auferir o periodo de tempo

entre acc¢des deste género, tal como se pretende demonstrar pelas tabelas 10 e 11.

(Anexo 6)
4 RA RA Ra Ra
3 RA Ra Ra Rb
2 Ra Ra Rb RB
1 Ra Rb RB RB
4 3 2 1

CLASSE DE RISCO

Tabela 10: Matriz de risco criada para determinar a periodicidade de fiscalizagdo de um
estabelecimento comercial da area alimentar, atendendo ao risco estimado para a sua actividade e a



22

classe de risco obtida (RA - Risco Alto; Ra - Risco Médio Alto; Rb - Risco Médio Baixo; RB - Risco
Baixo)

Grau de Risco Periodicidade de Fiscalizagao
RA Risco Alto 3 Meses
Ra Risco Médio Alto 6 Meses
Rb Risco Médio Baixo 9 Meses
RB Risco Baixo 12 Meses

Tabela 11: Determinagéo da periodicidade entre acgdes de fiscalizagdo, decorrente do grau de risco
achado para cada estabelecimento.

4. Resultado da aplicagdao da matriz de risco criada

Dos 60 estabelecimentos alvo de estudo, 25 obtiveram um grau de cumprimento
inferior a 50%, pelo que viam a sua actividade ser suspensa, nomeadamente 2 talhos,
2 peixarias, 8 mercearias, 2 estabelecimentos de restauracdo e bebidas com fabrico,
6 bebidas simples e 5 de restauragdo. Os graus de risco obtidos pelos restantes

podem ser visualizados na tabela 12, onde se separam os mesmos por actividade.

o 4 X X X X
<Dt w 3 Fabrico 2 1 4 1
= < 9,: Restauragio 2 2 1 X
vzl IE Talhos 2 4 2 X
W= Peixarias 5 2 1 X
ook
O 2 Mercearias X 1 X 1
2] Bebidas Simples 2 2 X X
o 1 X X X X
4 3 2 1

CLASSE DE RISCO

Tabela 12: Distribuicdo dos estabelecimentos (n=35) incluidos no estudo pelos diferentes graus de
risco, por ramo de actividade.

Pela leitura da tabela 13, pode-se observar o periodo temporal entre duas
fiscalizagbes, que pode assim ser determinado a partir do grau de risco obtido por um

estabelecimento.
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Actividade Numero de Grau de Risco Periodicidade de
estabelecimentos Fiscalizagcao

6 Ra 6 Meses
Talhos 2 Rb 9 Meses
Peixarias / Ra 6 Meses
1 Rb 9 Meses
Mercearias 1 Ra 6 Meses
1 RB 12 Meses
2 RA 3 Meses
Fabrico 5 Ra 6 Meses
1 Rb 9 Meses
Bebidas simples 4 Ra 6 Meses
Restauragao 2 RA 3 Meses
3 Ra 6 Meses

Tabela 13: Definicdo do periodo de tempo entre as acgdes de fiscalizagdo a partir do grau de risco
apresentado pelos diferentes estabelecimentos alvo de estudo (n=35), por ramo de actividade. (RA -
Risco Alto; Ra - Risco Médio Alto; Rb - Risco Médio Baixo; RB - Risco Baixo)

5. Aplicacdo das ferramentas de risco elaboradas pelas Direc¢cdao Geral de
Veterinaria e Food and Drug Administration

5.1. DGV
Os resultados da aplicagdo da ferramenta de risco desenvolvida pela DGV % estao

sumariados na tabela 14.

Actividade Risco estimado Numer_o de Per_l odlc_ldad~e e
estabelecimentos fiscalizagao
2 4 18 Meses
Talhos 3 6 12 Meses
2 2 18 Meses
Peixarias 3 8 12 Meses

Tabela 14: Periodicidade de fiscalizagdo dos estabelecimentos de comércio a retalho de produtos de
origem animal, por actividade (n=10), definida a partir da ferramenta de avaliagdo de risco
desenvolvida pela DGV

5.2. FDA

A aplicagdo da categorizagdo de risco apresentada pela FDA (29)

para
estabelecimentos de restauracdo e bebidas na amostra deste estudo, resulta na
periodicidade descriminada na tabela 15. O periodo de tempo entre as acg¢des de
fiscalizacdo pode ainda ser diminuido ou aumentado em detrimento dos indicios

dados e comprovados pelos operadores econdmicos as autoridades.
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Actividade Risco estimado Numer_o de Per_lodlc_ldad~e el
estabelecimentos fiscalizagao
Fabrico 3 10 4 Meses
Restauracéo 3 10 4 Meses
Bebidas 2 10 6 Meses

Tabela 15: Periodicidade de fiscalizagdo dos estabelecimentos de restauragcdo e bebidas, por
actividade (n=10), definida a partir da ferramenta de avaliagédo de risco desenvolvida pela FDA

DISCUSSAO

A percepcdo da seguranga alimentar como parte integrante da tematica da saude
pubica tem vindo a ser clarificada, ndo s6 ao nivel dos profissionais que lidam com a
mesma, como também entre os consumidores ©® *). Assim, mostra-se fundamental
encarar os alimentos como um campo de actuacao da saude publica, e ndo apenas
como objecto agro-pecuario/comercial ¥,

Neste sentido, a existéncia de um sistema CGA eficaz contribui fortemente para
tornar alcangaveis os principais objectivos das politicas de SA vigentes por todo o
mundo, particularmente da UE. A garantia de se comercializarem ga seguros
encontra-se actualmente alicergada em varios dominios, dentro dos quais se incluem
as actividades de controlo dos mesmos * 7.

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQO) e de
acordo com o Codex Alimentarius, o conceito de controlo de ga considerado pelas
autoridades governamentais sofreu uma enorme evolugédo nas ultimas décadas. Ao
invés de se considerar que este tipo de acgéo corresponde a uma actividade reactiva,
actualmente preconiza-se a preventiva e pré-activa e cré-se que a mesma contribui
fortemente para o desenvolvimento de um pais ou regido quando realizada de um
modo eficaz 19,

Para se potenciar a totalidade das vantagens decorrentes de acgdes de fiscalizagéo a
todos os intervenientes da cadeia alimentar, € necessario que as autoridades e

organismos competentes para tal ndo se limitem a verificar o cumprimento das

disposicdes legais. Para além disso, necessitam de percepcionar as suas actividades
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como fortes contribuidoras para a melhoria do sistema CGA, através do incremento
de importantes mudangas que podem decorrer das mesmas, potenciando assim a
comercializagédo de ga seguros e permitindo a intervencdo no sentido da melhoria
continua (1.

Neste contexto, a criagdo de metodologias objectivas e assentes na analise dos
riscos para serem utilizados nos controlos oficiais dos ga assumem um particular
interesse.

Para além de se proceder a criagdo de uma matriz de risco para determinar a
periodicidade de fiscalizagdo dos estabelecimentos comerciais da area alimentar ao
nivel autarquico, durante a realizagdo deste estudo aplicou-se a mesma na realidade
do Municipio do Porto. De facto, a existéncia de uma ferramenta desta natureza é
essencial para melhorar as actividades das ASC, fazendo com que seja possivel
harmonizar os seus procedimentos, ndo s6 no contexto de uma autarquia como
também entre elas.

Mesmo dentro da mesma organizagdo, é natural existirem diferengas entre os
métodos utilizados para se avaliar a higiossanidade de um estabelecimento, o que
consequentemente afectara a deciséo final resultante de uma acgéo de fiscalizacao.
Assim, a utilizacdo da metodologia aqui proposta reduz de uma forma significativa o
efeito inerente ao individuo que fiscaliza, isto €, o0 modo como as suas escolhas e
subjectividade influenciam a avaliagdo que faz de um estabelecimento.

Numa realidade mais abrangente, esta vantagem torna-se ainda mais relevante se
extrapolarmos o seu uso para todas as ASC, o que permitiria harmonizar e padronizar
os procedimentos de controlo oficial dos ga ao nivel autarquico. Torna-se importante
referir, que as actividades de fiscalizacdo realizadas a este nivel revestem-se de
extrema importancia, dada a natureza dos estabelecimentos alvo das mesmas, uma

vez que correspondem as ultimas fases da cadeia alimentar.
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Relativamente a matriz de risco criada, acresce referir que a mesma € adaptavel a um
vasto numero de actividades da area alimentar, permitindo deste modo avaliar cada
uma delas de forma objectiva e singular, ainda que similar. Esta opcgéo revela-se
importante no sentido da normalizacédo dos procedimentos de fiscalizagcdo, uma vez
que permite a tomada de decisbes concertada entre os diversos sectores da area
alimentar, nomeadamente na determinagao de periodicidade de monitorizagéo.
Considerando que a avaliagdo quantitativa da higiossanidade de um estabelecimento
€ necessaria para a aplicacdo da matriz de risco criada, decidiu-se também
desenvolver uma metodologia, que sendo capaz de ser aplicada a qualquer lista de
verificagdo, permite padronizar as mesmas no sentido da harmonizagao de critérios e
procedimentos entre as diversas ASC ('®. Assim, na concepgao desta matriz de risco
considerou-se a sua aplicabilidade, independentemente do instrumento de trabalho
utilizado para recolha de dados.

Exemplo desta padronizagdo € a utilizagdo dos quatro instrumentos de trabalho
adoptados pelo GIS, a ASC na autarquia do Porto, que foram usados para a recolha
de dados. Pelo facto de duas delas terem sido elaboradas pelo organismo nacional

com competéncias para a fiscalizacdo de ga de origem animal, a DGV ©* %)

, para ser
aplicada a talhos e a peixarias, e as outras duas terem sido desenvolvidas pelo GIS
(26.27) " ytilizada em mercearias e estabelecimentos de restauracéo e bebidas, existem
diferencas significativas entre as mesmas e que se revelam preponderantes na
quantidade de dados que permitem obter ¢,

Por este motivo, antes de se aplicarem os instrumentos de recolha de dados, decidiu-
se possibilitar a resposta “Nao Aplicavel”’, para além das “Sim” ou “N&ao” presentes
nas listas de verificacdo das mercearias e dos estabelecimentos de restauragéo e
bebidas ®® ?"). Dada a heterogeneidade de estabelecimentos alvo de fiscalizacéo, é

natural que existem casos onde €& impossivel avaliar alguns itens decorrentes da

inexisténcia de algumas areas da laboragdo, procedimentos ou manipulacdo de
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alguns ga. A existéncia de variaveis tricotomicas é assim vantajosa, uma vez que nao
penaliza nem favorece a avaliacdo final de um estabelecimento quando da nao
aplicabilidade de um ou mais itens “?).

Para se obter uma avaliagc&o global e quantitativa de um estabelecimento, decidiu-se
entdo agrupar os diferentes itens presentes nos instrumentos de recolha de dados em
trés mddulos, nomeadamente “Pré-requisitos”, “HACCP” e “Verificacao/Registos”.
Sendo que durante uma accgao de fiscalizagdo se pretende verificar o cumprimento
das disposi¢des legais para a area alimentar, a definicdo destes modulos foi baseada
no regulamentado pelo Reg. (CE) n. 852/2004 ® que, ao estabelecer os requisitos
de higiene dos géneros alimenticios, € aplicavel a qualquer actividade ou sector da
area alimentar, e consequentemente em todos os estabelecimentos alvo de
fiscalizacdo pela ASC “". Ao invés de se calcular a média bruta dos trés modulos
para se obter a classificagdo final do estabelecimento em termos de cumprimento,
decidiu-se atribuir um peso a cada um deles, contribuindo assim de forma ponderada
para o seu calculo. Esta escolha permite pois discernir as necessidades de melhoria
de um estabelecimento em termos de importancia e prioridade, reflectindo a realidade
de um modo mais fidedigno “2.

O médulo correspondente aos Pré-requisitos foi subdividido em doze dominios, sendo
esta divisdo também baseada no Reg. (CE) n. 852/2004, nomeadamente no seu
Anexo Il, e também pelo Codex Alimentarius "> '®. Para a avaliagdo final de um
estabelecimento, a obtencdo do grau de cumprimento deste mdédulo foi realizada a
partir da média ponderada dos dominios considerados. Esta escolha prende-se com o
facto de existirem pré-requisitos que comprometem de forma mais significativa a
seguranca de um ga, no caso de incumprimento “* *¥. Assim, este modo de
avaliacao contribui também para a percepgdo da realidade de cada um dos
estabelecimentos, fornecendo dados de um modo objectivo, quantitativo e sistematico

sobre as falhas detectadas nos mesmos “% 42),
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Os dominios que contribuem de forma mais significativa para a avaliagdo deste
modulo dizem respeito aos procedimentos, atitudes, comportamentos e padrao de
higiene dos manipuladores de alimentos, uma vez que em caso de desvio, s&o estes
0s maiores penalizadores da seguranca dos ga, o que vem de encontro as opg¢des
tomadas por outros autores em diferentes trabalhos de investigacdo. De seguida,
atribui-se uma valoragdo intermédia aos dominios relativos a caracterizagdo das
condigbes técnico-funcionais das instalagdes, infra-estruturas e equipamentos do
estabelecimento, sendo a sua soma idéntica ao somatério dos dois médulos de maior
valoragdo. Por ultimo, definiu-se como dominios de menor valoragdo os que fazem
sentido existir no seguimento da aplicagdo diaria das boas praticas de higiene e
procedimentos “% 42 43),

Na tentativa de se obter uma padronizagdo maxima e para que a aplicacao da matriz
de risco elaborada seja equitativa pelas diferentes ASC, decidiu-se que as
ponderagdes atribuidas a cada um dos dominios seriam proprias e estanques. Deste
modo, no caso da impossibilidade de se avaliarem determinados dominios a partir de
um instrumento de trabalho, a avaliagdo final do médulo | seria obtida a partir do
ajuste da média ponderada dos dominios considerados para 100%.

Apesar dos calculos aqui apresentados para a determinagdo da avaliagdo higio-
sanitaria e posterior grau de risco de um estabelecimento parecerem complexos e
serem exaustivos, a realidade de utilizagdo de versdes electronicas pelas ASC
permitem quer obter, quer visualizar, os resultados de uma forma rapida e simples.
Este estudo apresenta também, e naturalmente algumas limitagdes que se prendem
maioritariamente com a selecgcdo da amostra para verificagcdo dos requisitos e
posterior aplicacédo da matriz de risco. Por um lado, o facto da seleccédo da amostra
ser nao aleatéria pode enviesar os resultados obtidos. Por outro, a definicdo do
tamanho amostral ficou condicionado com o periodo temporal para recolha de dados,

podendo nao ter sido suficiente para diagnosticar e avaliar as condi¢cdes higio-
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sanitarias do universo de estudo. Ainda em relagdo ao tamanho amostral, a
inexisténcia de informagdes quanto ao numero total de estabelecimentos licenciados
no Municipio do Porto constituiu um entrave para a realizagdo do presente estudo,
uma vez que impediu a avaliagdo de um numero percentual de estabelecimentos
equitativo pelas diferentes actividades. Por ultimo, a recolha de amostras dos pontos
criticos nos estabelecimentos alvo de fiscalizagdo para posterior andlise laboratorial
teria sido vantajosa e permitiria associar os trés segmentos do sistema CGA, o que se
mostrou impossivel de realizar dada a falta de recursos econémicos .

A discussdo dos resultados obtidos neste estudo encontra-se limitada pela
inexisténcia de trabalhos publicados neste ambito de aplicagdo. Efectivamente,
apesar da criacdo da Autoridade Europeia de Seguranca dos Alimentos e das
diversas agéncias criadas no seu seguimento em todos os estados-membro ter
constituido um grande avango em matéria dos controlos oficiais de ga, existem ainda
muitas lacunas relacionadas com a comunicagéo de riscos ao nivel da fiscalizagéo,
facilmente compreensiveis pelo curto periodo temporal entre a sua criagcdo e o
presente.

Durante a idealizagdo da matriz de risco foi sempre considerada a experiéncia pratica
decorrente das actividades de fiscalizagdo da ASC da CMP, ndo s6 do investigador
como também dos restantes colaboradores.

A ponderacdo das duas variaveis consideradas, o REA e a avaliacédo da
higiossanidade, constitui uma forma eficaz de avaliar cada um dos estabelecimentos
e cada uma das actividades de forma singular. Inicialmente, a hipétese de se
considerar uma outra variavel que poderia influenciar o grau de risco de um
estabelecimento, nomeadamente o volume de trabalho '® do estabelecimento, foi
também equacionada. No entanto, face a dificuldade de a avaliar, a mesma foi

colocada de parte.
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Por um lado, decidiu-se criar quatro categorias de risco para as diferentes actividades
com o pressuposto de que 0s processos € 0s ga que manipulam e comercializam
condicionam e influenciam os perigos que apresentam para os consumidores,
independentemente das condi¢cdes higio-sanitarias do estabelecimento. Por outro,
achou-se necessario distinguir cada um dos estabelecimentos de acordo com o grau
de cumprimento avaliado apés uma acgado de fiscalizagédo, estabelecendo-se para
isso quatro classes de risco, apenas para aqueles em que a apreciagédo global em
termos de cumprimento foi aceitavel, isto €, igual ou superior a 50%. Esta divisao,
primazia a defesa dos consumidores em detrimento do agente econdmico, o que
justifica o maior intervalo de valores para as classes de risco mais elevadas. Para
além disso, considerou-se que a actividade dos estabelecimentos que obtivessem
uma classificagdo higio-sanitaria inferior a 50% deveria ser suspensa, devido aos
potenciais perigos sanitarios que oferecem aos consumidores, estabelecendo-se
deste modo um limiar aceitavel % 32 40.42)

Através do REA e da classe de risco do estabelecimento, pode entédo ser definido o
grau de risco do mesmo e consequentemente o periodo de tempo entre duas acgdes
de fiscalizagao “¥. O periodo maximo de fiscalizagdo, 12 meses, foi definido ndo s6 a
partir da pratica decorrente do exercicio de acgbes de fiscalizagao pelo GIS, como
também dos resultados obtidos.

De facto, foi possivel observar diferengcas significativas entre as médias de
cumprimento dos estabelecimentos obtidas entre talhos e mercearias, talhos e
bebidas simples e fabricos e mercearias. Na analise por moédulos, verifica-se que no
modulo “Pré-requisitos”, estas diferencas s&o visiveis ndo s6 entre as actividades
referidas, como também entre talhos e restauracao e peixarias e mercearias. Por fim,
no moédulo “HACCP” estas diferencas mostraram-se significativas entre
estabelecimentos de restauragéo e bebidas com fabrico com peixarias e mercearias,

sendo a primeira também visivel no médulo “Verificagdo/Registos”. Quando se
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analisam as diversas actividades de forma singular, as que merecem especial
atengao séo os estabelecimentos de venda a retalho de produtos de origem animal,
talhos e peixarias, e os estabelecimentos com fabrico. Dos varios sectores da area
alimentar, o que comercializa carnes e seus produtos € o que mais se encontra
regulamentado, existindo disposi¢cdes especificas para o mesmo, que informam os
agentes econdmicos sobre os requisitos higiénicos e técnicos que tem de cumprir (49),
Para além disso, o Decreto-Lei n.° 207/2008 de 23 de Outubro que altera o Decreto-
Lei n.° 147/2006 de 31 de Julho, estabelece que os médicos veterinarios municipais
devem proceder visitas de inspeccéo a estes estabelecimentos pelo menos uma vez
por ano, e que todos os manipuladores que exercem actividade neste sector sé o
podem fazer apds terem frequentado um curso de formacao em higiene e segurancga
alimentar “®. Para além disso, de acordo com informacdo prestada na CMP, a
mesma desenvolveu uma campanha no ano 2001 junto dos operadores econémicos
dos talhos, estabelecimentos com averbamento de agro-alimentares e peixarias,
designada de TAGROP, onde todos os estabelecimentos das actividades referidas
foram visitados pelos médicos veterinarios municipais. Efectivamente, na pratica foi
possivel observar-se que esta campanha resultou numa melhoria significativa das
condigbes estruturais e de equipamentos dos estabelecimentos abrangidos por esta.
No que concerne aos estabelecimentos com fabrico, estes sdo considerados
estabelecimentos industriais, sendo o Ministério da Economia a autoridade com
competéncias para os licenciar até ao ano de 2008 “®. No seu seguimento, até a
data, era exercida uma grande pressao sobres os operadores econdémicos deste tipo
de estabelecimentos, no sentido da aplicacdo de boas praticas de higiene e
implementacdo de uma metodologia de gestao de higiene e segurancga alimentar. Na
situacdo contraria, encontram-se as mercearias e os estabelecimentos de bebidas

simples, cuja avaliagdo global mostrou-se negativa. A justificar esta evidéncia, uma
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das razdes plausiveis, é o facto destas actividades serem alvo de acgbes de
fiscalizagdo menos frequentes.

Na pratica, as alteracdes ocorridas entre duas accdes de fiscalizagdo num
estabelecimento séo facilmente perceptiveis e observaveis, mesmo nas situacbes em
que estas ocorrem entre curtos periodos de tempo. Para além disso, muitos sao os
casos em que estas acgdes constituem os unicos meios através dos quais os agentes
e operadores econdmicos tomam conhecimento dos requisitos legais aplicaveis ao
seu estabelecimento, o que revela o seu potencial caracter preventivo, pedagdgico e
informativo.

Por conseguinte, face a definicdo de 12 meses como sendo o periodo maximo
aceitavel entre duas acc¢des de fiscalizagdo, decidiu-se dividir o mesmo em quatro
ciclos temporais de forma equitativa, ou seja 3 meses. Deste modo, optou-se também
por se estabelecer a existéncia de 4 graus de risco diferentes, para a que cada um
deles correspondesse um periodo distinto. Na distribuicdo destes graus pela matriz
de risco criada, atribui-se 0 mesmo grau de risco as actividades/estabelecimentos que
oferecem garantias similares ou apresentam perigos idénticos aos consumidores.

A aplicacdo da matriz de risco criada e das ferramentas de avaliacdo de riscos
propostas pela DGV e pela FDA, resultam em diferengcas significativas da
periodicidade de fiscalizagcdo dos estabelecimentos. Por um lado, a aplicagdo da
metodologia proposta para a DGV resulta inevitavelmente num risco estimado para os
estabelecimentos igual a 2 ou 3 (28) Desta forma, todos os estabelecimentos seriam
alvo de nova accao de fiscalizagdo num periodo maximo de 12 ou 18 meses. Perante
a heterogeneidade dos estabelecimentos, distribui-los apenas por dois niveis de risco,
pode condicionar a eficacia desta ferramenta. Para além disso, a DGV nao propde um
modo objectivo de transpor os dados obtidos pelos instrumentos de trabalho para a
determinacdo do grau de incumprimento de um estabelecimento, o que por si pode

desviar o resultado final obtido da sua realidade. Por outro, a classificacdo dos
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estabelecimentos atendendo aos possiveis riscos que estes apresentam é relevante,
mas nao satisfatoria e conclusiva, constituindo esta a principal desvantagem da
utilizacéo da ferramenta de risco da FDA. De facto, esta ferramenta de avaliagéo de
risco ndo reflecte a realidade observavel nos estabelecimentos de restauragédo e
bebidas, considerando que todos eles apresentam as mesmas caracteristicas e por
isso a mesma prioridade de fiscalizagao 9.

Por comparacao das diversas ferramentas de risco, conclui-se assim que a matriz de
risco criada, para além de harmonizar os procedimentos, permite distinguir os
estabelecimentos de acordo com o risco que eventualmente apresenta para a saude
dos consumidores. Desta forma, o grau de risco atribuido a cada um dos
estabelecimentos permite discerni-los de acordo com as suas caracteristicas téo
particulares, ndo caindo no erro de categorizar os mesmos em grupos estaticos, que
em nada permitem avaliar o real risco dos mesmos.

Apesar da amostra utilizada neste estudo para aplicagdo da matriz de risco criada ser
diminuta, as diferengas existentes entre o grau de risco atribuido e periodicidade
determinada para cada estabelecimento, em geral e para as diferentes actividades,
reflectem de forma marcada os resultados obtidos a partir da avaliagdo higio-
sanitaria. Assim, da totalidade da amostra, apenas em 35 estabelecimentos foi
aplicada a matriz de risco. Destes, 24 pertenciam as actividades que obtiveram os
valores de cumprimento superiores (talhos, peixarias e restauragédo com fabrico), quer
na sua globalidade, quer na avaliacdo por modulos, para além de serem as
actividades cujas diferengas das médias obtidas se mostraram significativamente
superiores as restantes. Na situacdo oposta, foi possivel observar-se que das
actividades que obtiveram valores de cumprimento médios inferiores a 50% em
termos globais, apenas em 6 estabelecimentos foi aplicada a matriz de risco.
Actualmente reconhece-se que o controlo de ga deve ser realizado de um modo

global e integrado, de modo a ser incluida a avaliagdo da seguranga e qualidade dos
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alimentos ao longo de toda a cadeia alimentar '®. Apesar da situacao da fiscalizagao
alimentar ter sofrido um importante avango nos ultimos anos, fruto das diversas
orientacdes da UE para todos os seus estados-membro nesta matéria, muitas séo as
lacunas ainda existentes a este nivel.

Em Portugal, a criacdo da Autoridade de Seguranga Alimentar e Economica e
consequente centralizagdo dos servigos e autoridades com competéncias para a
fiscalizagdo, constituiu um marco importante na melhoria destes servigos,
contribuindo para que as directrizes comunitarias melhor se reflictam na realidade
nacional. Nao obstante, ainda sdo muitas as limitagbes existentes que impedem que
estas actividades sejam realizadas de um modo eficiente e eficaz.

A escassez de recursos humanos, econdbmicos e materiais para a realizagdo destas
accoes, é uma realidade presente no nosso pais, constituindo este o principal factor
para a ineficacia destes servicos. Face a conjuntura econédmica mundial corrente,
muito dificilmente estes problemas serédo resolvidos num periodo proximo. Assim, a
mudanca de paradigmas no que concerne as metodologias adoptadas pelas
autoridades competentes para a fiscalizacdo, deve entdo ser encarada como a
potencial contribuidora para a melhoria dos seus servicos.

Por um lado, a centralizagdo de servigos culminou com a existéncia de um menor
numero de entidades com competéncias para a fiscalizagao, facto este que pode ser
aproveitado para aumentar a comunicagéao, articulagdo e a coordenacgao entre elas,
de modo a actuarem de um modo assertivo em prol da optimizacdo e rentabilizagdo
das suas actividades, no ambito da melhoria continua. Por outro, é fundamental que
as autoridades estejam atentas as modificagcdes e porquanto receptivas a criagéo de
novos modelos de actuagdo, pois sé assim podem acompanhar os avangos
cientificos e as exigéncias em matéria de SA, e corresponder as expectativas dos
consumidores relativamente a importancia da fiscalizacdo na sua defesa, saude e

bem-estar ¢ 47),
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CONCLUSOES

Através deste estudo ficou demonstrada e efectivada a possibilidade dos controlos
oficiais realizados ao nivel autarquico serem efectuados em fungao do risco, através
do uso de uma matriz de risco criada para determinar a periodicidade de fiscalizagéo
dos estabelecimentos, com base no risco estimado para a sua actividade e na sua
avaliacdo higio-sanitaria. A matriz de risco esbogada, ao contrario de outras
ferramentas de risco ja existentes, avalia todas as actividades de um modo similar.
Foi exequivel desenvolver uma metodologia de padronizagdo de instrumentos de
recolha de dados, de modo a orientar a utilizagdo da matriz de risco concebida a
partir do momento de fiscalizagao.

A comparagéao dos resultados obtidos a partir da matriz de risco e das ferramentas de
risco desenvolvidas pela DGV e pela FDA revelou diferengcas na periodicidade de
fiscalizagdo determinada. Efectivamente, a periodicidade determinada a partir da
matriz de risco criada expressam a avaliacao higio-sanitaria das diferentes
actividades, ndo acontecendo o mesmo com os restantes instrumentos de risco.

Foi assim possivel diagnosticar o risco dos estabelecimentos em fungéo da actividade

na realidade do Municipio do Porto.
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Instrumentos de trabalho utilizados para recolha

de dados
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e Lista de Verificagdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Carnes e de Produtos a Base de Carne (DGV)

e Lista de Verificagdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Produtos da Pesca e Aquicultura (DGV)

° Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Comeércio a Retalho N&o especializado de Produtos Alimentares (GIS —
CMP)

e Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Restauracéo e Bebidas (GIS — CMP)
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LISTA DE VERIFICAGAO TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE CARNES E
DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

1- Identif-icagéo do Estabelecimento

Nome estabelecimento: Telefone:

Fax:
Designagao Social: N¢ Contribuinte:
Morada:
Localidade:
Freguesia: Concelho:

Cédig_;o Postal:

Classificacao do Estabelecimento

:Estabelecimento especializado

:Secgéo de estabelecimento nao especializado

:Outro. Qual?

Licenga de utilizagdo:

Alvara n.2:

CAE

Outras autorizagdes:

Produtos que contempla:

Periodo de Laboragéao:

Horario: Das as Almoco: Das as
Dias/Semana: Meses/Ano:

N¢ de Trabalhadores:

Sexo feminino: Sexo masculino:

2- Identificacdo do Representante do Estabelecimento

Nome:

Categoria Profissional:

Funcao:

Cédigo Postal:

Bilhete de Identidade n.2: de SIC. de

Data de Nascimento: Naturalidade:

3- Identificacao do(s) Técnico(s) do Estabelecimento

Nome do responsavel/Firma:

Categoria profissional do(s) técnico(s)/ Ambito da firma:

Nome do responsavel pela qualidade no estabelecimento:

Categoria profissional do responsavel:

Motivo da Vistoria: _  Rotina =~ Reclamagdo  Nofificagdo @~ Licenciamento  Outro:

Data de Controlo: ___ / /20 Hora: h m

Vistoria efectuada por:

O Técnico do Servigo Médico Veterinario:
O Proprietario/Responsavel:
O Médico Veterinario Municipal:

LV_Talhos/Rev00/Abr2008 Péag. 1de 18
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Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20

GRAU DE RISCO ESTIMADO DE ACORDO COM O PLANO DE APROVACAO E CONTROLO DOS

ESTABELECIMENTOS (PACE)

Grau de risco associada a actividade de comércio a retalho com manipulacao de produtos

Grau de Incumprimento (Gl):

NOTA: o Grau de Incumprimento é definido pelo maior valor atribuido, independentemente do tipo de incumprimento, uma vez que este parametro,

(RA) = Risco 2 (PACE 01/Tabela 3 /DGV)

1 (Auséncia) — Em conformidade ou auséncia de incumprimentos

2 (Menor) — N&o pbe em causa a capacidade do sistema de seguranca, mas deve ser alvo de correc¢ao

3 (Maior) — Pde em causa a capacidade do sistema de seguranga

4 (Critico) —Falta total de cumprimento do requisito ou pde em causa a seguranga do género alimenticio. Falha
sistematica do mesmo requisito

reflecte a urgéncia na correcgdo das inconformidades

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

PERIODICIDADE DE VISITA DE CONTROLO EM FUNCAO DO GRAU DE RISCO ESTIMADO |

Prazo maximo para a

RE Tipo de Estabelecimento proxima visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO EM FUNCAO DO CALCULO DO RISCO ESTIMADO (RE) E
DEFINICAO DA PERIODICIDADE DAS PROXIMAS VISITAS DE CONTROLO

Grau de incumprimento (Gl)
1 (Auséncia), 2 (Menor), 3 (Maior), 4 (Critico

Estruturas/Equipamento

Higiene e limpeza

Inspeccdo dos Produtos

Rastreabilidade

Autocontrolo / HACCP
Andlises/ Agua
Subprodutos
RISCO 0 |
[ Risco Estimado (RE) = Risco associado a actividade (RA=2) + O maior Gl / 2 |
Prazo maximo |Marcar
RE Tipo de Estabelecimento (em funcdo do grau de risco) para a proxima | com X
visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses

LV_Talhos/Rev00/Abr2008 Péag. 2de 18
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de Vaterinaia CAMARA MUNICIPAL DE

Ninigtde da Agriculbusa,
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Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20

LISTA DE VERIFICACAO PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE CARNES
E DE PRODUTOS A BASE DE CARNE

Legenda da lista de verificagao (LV): S — Sim; N — Nao; NA — Nao aplicavel
| sim | NAO | N/A

REQUISITOS GERAIS DOS LOCAIS DE VENDA

1 A zona envolvente ao local de instalacdo ndo possui focos de insalubridade ou poluicao,
promotores de desenvolvimento de agentes vectores/reservatérios, susceptiveis de conspurcarem ou s n nla
alterarem as carnes e seus produtos? (alinea a), do n? 1 do art 92 do anexo, DL n®147/06)
2 ]O estabelecimento possui meios de proteccdao contra a entrada e permanéncia de animais? . ) a
Quais? (n.2 5 do art. 62 do anexo ao DL n.? 147/06)
3 ]O estabelecimento possui meios de protecgdo contra a entrada e permanéncia de insectos e} . ; e
roedores tais como: ___________.___.___.__. (alineab)do n® 1do art 9° doanexo ag DLn®147/06) _ _________.
Redes mosquiteiras nas janelas de facil remocéo e limpeza? s n nla
""" Portas com sistema de comprovada eficacia? 7T n e
777777775 Molas de retorno nas portas para o exterior? : " e
777777775 sistemas de cortinas de ar? Outros, quais? : n e
"""" Aparelhos de controlo de insectos devidamente localizados e ligados? T n e
4 INa zona de laboragdo ndo ha permanéncia de pessoas, produtos ou materiais estranhos ao . ) a
servigo? (n.? 3 do art. 62 do anexo ao DL n.? 147/06)
5 ]A utilizacdo do local, é Unica e exclusiva, para o uso a que se destina (ndo existe preparagdo de . ) s
refeig()es)? (n® 4 do art 6° do anexo ao DL n°147/06)
6 |Dispde de sistema de abastecimento de agua potavel, ligado a rede de abastecimento publico? . ) s
(alinead) e e)do n® 1, n%3 e n% do art 92 do anexo ao DL n®147/06)
Ou tem sistema um privado? De que tipo? s n nia
O tratamento utilizado é devidamente controlado, com apresentacéo de boletins de analise? s n nla
Caso tenha reservatério para armazenagem de agua, este € sujeito a limpeza e manutengao
periédica? Qual? ) " "
7 |Possui rede de agua fria e quente e torneiras em numero suficiente, algumas que permitam . ) a
adaptacdo de mangueira para a lavagem das instalagoes?
(alinea e) do n.2 1 do art. 92 do anexo ao DL n.2 147/06 e n2 4 do anexo | ao Reg (CE) n? 852/04)
8 JPossui sistemas de esgotos, ligado a colector publico ou a sistema individual de tratamento de . ) a
acordo com a legislagdo em vigor? (alinea c) do n? 1 do art 92 do anexo ao DL n®147/06)
9 O sistema de ventilagado é adequado e suficiente, permitindo correcta remogao do ar? s n nia
Permite um acesso facil aos filtros e outras pegas que necessitem de limpeza e substituicdo? (alinea] . ) a
1) do n? 1 do art 9% do anexo ao DL n®147/06)
10 |Existe extintor colocado em local visivel, de facil acesso e devidamente identificado? (n° 1 do art36° doj . . wa
DL n2243/86)
11 ]O sistema de aquecimento liberta os gases de combustédo directamente para o exterior? s n nla
REQUISITOS ESTRUTURAIS E HIGIO-FUNCIONAIS DO LOCAL DE EXPOSICAO E VENDA AO PUBLICO
12 |Possui area adequada de modo a que todas as operagbes de conservagdo, acondicionamento,
exposigao, pesagem e venda, possam ser efectuadas de forma higiénica? (alinea h) do n? 1 do art 92 doj s n nla
anexo ao DL n°147/06)
Pé direito -- m (ndo deve ser inferior a 3m)
Superficie do local de venda m*
13 |Existe um rigoroso estado de asseio de todas as dependéncias? (alinea a) do n® 2 do art 9° do anexo ao DL . " "
n2147/06)
14 JAs paredes, pelo menos até 2m de altura, sdo revestidas de material liso, impermeavel e . ) a
imputrescivel, resistente ao choque e de facil lavagem e desinfec¢éo?
De que material?
A restante extensdo da parede e tecto esta pintada de cor clara e é lisa e faciimente lavavel? s n nla
Possuem arestas e dngulos de superficie arredondada? s n nia

(alinea i) do n? 1 do art 92 do anexo ao DL n°147/06

LV_Talhos/Rev00/Abr2008 Pé4g. 3de 18



ﬁ MGV
Biracpds Geral

de Vaterinaia CAMARA MUNICIPAL DE

Ninigtde da Agriculbusa,
s Beservalvimerte Mural

Nome estabelecimento:

(Logotipo CM)

15

O estabelecimento apresenta pavimento liso, impermeavel, imputrescivel, resistente ao choque, de
facil lavagem e desinfecgao? (alinea j) do n° 1 do art 92 do anexo ao DL n?147/06)

n/a

De que material?

E dotado de ralos devidamente protegidos e sifonados, com declive adequado para facilitar o
escoamento das aguas residuais?

n/a

16

O pavimento ¢ higienizado sempre que necessario?

n/a

E interdita a varredura a seco? (alinea b do n° 2 do art 9° do anexo do DL n2147/06)

n/a

17

As portas existentes sdo de material adequado e faceis de limpar? (alinea e) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo
Il do Reg (CE) n° 852/2004)

n/a

18

As janelas que abrem para o exterior estdo devidamente protegidas com rede mosquiteira, de

tamanho adequado e de facil remogao e limpeza? (alinea d) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg (CE) n¢
852/2004)

n/a

19

O sistema de iluminagao é adequado, permite boas condi¢des de visibilidade e ndo altera o aspecto
e a cor dos produtos?

n/a

As lampadas estdo devidamente protegidas com armagao de protecgdo contra a queda, em caso
de rebentamento? (alinea m) do n? 1 do art 92 do anexo ao DL n?147/06)

n/a

20

O balcao da zona de exposigao é constituido por material liso, impermeavel, resistente ao choque e
de facil lavagem e desinfecgao? (alinea n) do n? 1 do art 92 do anexo ao DL n®147/06)

n/a

Encontra-se devidamente higienizado? (alinea a) do n? 2 do art 92 do anexo ao DL n®147/06)

n/a

21

As mesas de corte sdo de material in6cuo, permite a sua adequada raspagem, lavagem e
desinfecgéo? (alinea o) do n® 1 do art 92 do anexo ao DL n147/06)

n/a

22

A mesa de corte nao é utilizada como balcao de venda ao publico? (aiinea h) do n® 2 do art 9° a0 DL n*147/06)

n/a

23

Observa-se um rigoroso estado de asseio de todos os equipamentos e utensilios? (alinea a) do n2 2 do arf
92 do anexo ao DL n°147/06)?

n/a

E frequente a lavagem e desinfeccdo das mesas, balcdes, armarios, balancas, prateleiras,
vitrinas e outro equipamento e utensilios? (alinea f) do n® 2 do art 9° do anexo ao DL n®147/06)

n/a

Qual a frequéncia de higienizagao?

n/a

24

Existem meios adequados a lavagem e secagem higiénica das maos do pessoal em bom
estado de higiene e conservagidao e em numero suficiente (lavatorios)? Estes encontram-se providos|

n/a

n/a

n/a

n/a

n/a

Escovas de unhas individuais (com sistema de lavagem, desinfecgao e secagem das mesmas)?

n/a

Contentores que possam fechar? (n? 2 do cap. VI do Anexo Il ao Reg (CE) n® 852/2004). (Recomendam-se recipientes|
com tampa accionados por pedal para os toalhetes inutilizados)

n/a

25

Existem em numero suficiente, recipientes em material adequado, providos de tampa de comandoj
ndo manual, forrados com sacos de plastico de utilizagdo Unica, para recolha dos desperdicios ¢
dos sub-produtos de origem animal? (art 112 do anexo ao DL n147/06)

n/a

Este recipiente é despejado, lavado e desinfectado, pelo menos uma vez por dia?

n/a

26

O material utilizado no acondicionamento das carnes e seus produtos é proprio para uso alimentar
e ndo altera as caracteristicas organolépticas das carnes e seus produtos?

n/a

Encontra-se armazenado e mantido em local fechado que evite a contaminagdo e conspurcagao dos
produtos? Onde?

n/a

(alinea e) do n? 2 do art 92 do anexo ao DL n®147/06

27

Todos os utensilios, aparelhos e equipamentos, que entram em contacto directo com os]
alimentos, sdo fabricados em materiais adequados, lisos, lavaveis, impermeaveis ,imputresciveis,

nao téxicos e resistentes a corroséo, que permita a facil lavagem e desinfecgdo dos mesmos? (alinea)
f), Cap.ll, Anexo Il, Reg. (CE) 852/2004)

n/a

28

Os utensilios, aparelhos e equipamentos, nomeadamente os utilizados no corte de carnes e seus
produtos (ex. facas, cutelos, fiambreira, picadoras, etc), encontram-se em local reservado para o
efeito, eficazmente protegidos do contacto com o publico, de raios solares, de insectos, de poeiras
e de outros agentes de contaminacdes e conspurcagdes?
Como? (n® 1 do art 122 do anexo ao DL n®147/06)

n/a
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29 |Os produtos que necessitam de frio estdo colocados nas maquinas de corte apenas durante o

periodo de tempo estritamente necessario a realizagdo desta operagdo? (n® 2 do art 122 do anexo ao DL s n n/a
n%147/06)

30 |Os dispositivos de suspensdo de carnes e seus produtos, sdo de material resistente a corrosao?

(alinea p) do n® 1 do art 92 do anexo ao DL n?147/06) s " wa

Encontram-se devidamente higienizados e em bom estado de conservagdo? s n nla

Estédo colocados de modo a evitar o contacto entre as carnes suspensas, entre estas e as|

paredes/pavimento? s " na
31 ]As balangas de pesagem encontram-se devidamente calibradas pelas entidades competentes? . ) s

REQUISITOS DE EXPOSICAO E VENDA DE CARNES E SEUS PRODUTOS NO LOCAL DE VENDA AO PUBLICO

32 ]As carnes e seus produtos encontram-se protegidos de: (n° 1 do art 82 do anexo ao DL n147/06) B n nla
"""" Raios solares? T ) a
"""" Poeiras ou outras conspurcagées? T ) a
"""" Do contacto directo com o publico e da zona de atendimento piblico? [ s ) a

33 |A entrada das matérias-primas néo é coincidente com o local da entrada do publico e da saida dos . ) a
lixos?

34 |As carnes e seus produtos sdo manipulados, conservados, acondicionados, expostos e vendidos com|
todos os cuidados higiénicos de forma a evitar sua conspurca¢ao ou contamina¢ao e que nao| s n nla

depreciem a sua a qualidade? (n° 1 do art 72 do anexo ao DL n?147/06)

35 |Sao observados cuidados especiais para evitar que 0 sangue ou outras escorréncias|
conspurguem os produtos destinados & venda? (n? 2 do art 7° do anexo ao DL n?147/06)

36 |JAs operacoes de corte, desossa e desmancha de carcacas, se ndo forem feitas em sala]
especifica para o efeito, sdo realizadas no local de venda fora da zona do estabelecimento s n nla
reservada ao publico?

37 |Todas as carnes e seus produtos nao acondicionados encontram-se expostos para venda foral

da zona do estabelecimento reservada ao publico e a entrada dos locais de venda? ___________. : n -
Onde? (n® 2 do art 82 do anexo ao DL n®147/06)
38 |As carnes e seus produtos encontram-se em bom estado de salubridade, higiene e conservacéao? . ) s
(n? 1 do art 62 do anexo ao DL n°147/06)
39 JAs carnes e seus produtos que se encontram expostos a venda, ostentam marca de salubridade]
ou marca de identificacdo sanitaria? (n.2 2 do art. 62 do anexo ao DL n.? 147/2006 de 31/07 e n23 do art. 22 doj s n wa
Anexo ao DL n.? 147/2006 e art. 52 do Capitulo Il do Reg (CE) n® 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29/04 de]
2004);
40 JAs carnes e seus produtos encontram-se devidamente rotuladas segundo a lei geral? B n nla
41 |As carnes de bovino, encontram-se devidamente rotuladas quanto a origem? s n nla
Os rétulos estao colocados no expositor junto as respectivas pegas, perfeitamente identificados €|
colocados de forma legivel e em local visivel? ) " "
Quando as carnes s&o provenientes de animais de origens diferentes, os rétulos encontram-se| ] .
separados em funcao da origem das respectivas pecas? . . ...
Quando toda a carne em exposicao tiver a mesma origem e o mesmo rétulo, este estd] . ) s

substituido por um letreiro que retome todas as informagdes legais anteriores?

Indicagdes dos Roétulos:

(DL 323-F/2000 e Reg.(CE) 275/2007

42 |As pecas inteiras de caca selvagem menor, com pele ou penas, encontram-se expostas e

conservadas em expositor frigorifico proprio, separadas de outras carnes ou produtos ? (n.2 3 do art, s n n/a
82 do anexo ao DL n.? 147/06)

43 |Existe expositor proprio para os produtos a base de carne e que respeite as condigbes de

temperatura indicadas na rotulagem dos mesmos e fixadas na legislagéo aplicavel? ) ' 5
Onde? (alinea j) do n® 2 do art 9° do anexo ao DL n2147/06)

44 |As superficies de corte dos produtos a base de carne (ex. fiambre, paios e outros), encontram-se . ) a
protegidas por pelicula alimentar aderente?

45 ]A conservagdo das carnes e seus produtos permite a livre circulagao de ar? (alinea b do n® 2 do art 109 . " wa
do anexo do DL n?147/06)

46 |Existem vitrines frigorificas suficientes para o volume de trabalho diario? Quantas? s n nia

47 INas vitrines frigorificas ou balcoes existentes existe separacao fisica entre as carnes frescas de]
espécies animais diferentes, carnes picada e preparados de carne? (alinea i) do n° 2 do art 92 do anexo aq s n na

DL n°147/06)
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48 |As vitrines frigorificas, estdo munidos de indicadores de temperatura para conservagao de carnes e . ) s
seus produtos as temperaturas fixadas? (alinea a) do n® 1 do art 102 do anexo ao DL n?147/06)

49 JQuando existem varios tipos de carnes ou seus produtos no mesmo expositor/vitrine frigorifico, este
esta regulado para aquelas, cuja temperatura de conservagao seja mais baixa? (alinea c) do n° 2 do arf s n nla
102 do anexo ao DL n®147/06)

50 |Os grupos frigorificos estéo instalados de modo a permitir a saida facil para o exterior do ar quentej . ) "
que atravessa o condensador? (alinea d) do n® 2do art 102 do anexo ao DL n®147/06)

51 [|Encontram-se em perfeito estado de conservacéo e limpeza? (alinea a) do n® 2 do art 102 do anexo ao DL| . " "
n%147/06)

52 JQual a frequéncia de descongelagao, lavagem e desinfeccao das superficies internas dos meios . ) s
frigorificos? (alinea f) do n® 2 do art 10° do anexo ao DL n®147/06)

53 |As vitrines/camaras de conservagido de carnes e alimentos ultracongelados sio dotadas de . ; s
instrumentos de registo adequados para controlo de temperatura do ar?
As camaras com menos de 10m3 possuem termémetro de indicagao da temperatura do ar, colocado
em local visivel? (n? 4 do art 102 do anexo ao DL n2147/06) ¢ " e

54 ]As carnes e seus produtos expostos a venda respeitam as temperaturas internas constantes no| . ) a
quadro em anexo?

PREPARACAO E VENDA DE CARNES PICADAS (art. 132 DL 147/2006 de 31 de Julho)

55 ]A carne picada preparada é conservada a temperatura maxima de 22C? s n nia
A mesma ¢ toda vendida no proprio dia de preparagao? (n° 1 do art 132 do anexo do DL n®147/06) s n e

56 |A sua preparagao ¢ efectuada de modo a que estas ndo contenham quaisquer fragmentos de . ) s
0S50S ? (n? 2 do art 132 do anexo do DL n®147/06)

57 |Faz preparagéo de carne picada de aves? B n nla
Possui equipamento exclusivo para o efeito? (n° 3 do art 13° do anexo do DL n2147/06) B n nla

58 A preparagéo das carnes é feita a partir de que carnes?

* E proibida a preparagdo de carnes picadas a partir de: aparas provenientes do corte ou raspagem de 0ssos, carnes provenientes]
da cabega (excepgdo dos masseteres), parte ndo muscular da /inea alba e zona do carpo e tarso. (n° 4 do art 132 do anexo do DU}
10°147/06)

n/a

59

Os utensilios utilizados na preparagdo de carne picada sdo de material apropriado, exclusivos paraj
esse fim, faceis de desmontar e limpar? (alinea a do n® 5 do art 132 do anexo do DL n®147/06)

n/a

Os utensilios e equipamentos sdo lavados e desinfectados apds cada periodo de trabalho e
sempre que necessario? (alinea b/c do n? 5 do art 132 do anexo do DL n?147/06)

n/a

Encontram-se resguardados de conspurcagdes e contaminagdes exteriores?

n/a

60

No caso de picadoras nao refrigeradas, a cabega da maquina é colocada no frigorifico entre
picagens? (n? 6 do art 132 do anexo do DL n®147/06)

n/a

PREPARADOS DE CARNE (art. 142 D.L 147/2006 de 31 de Julho)

61

Ha preparacao, exposi¢ao e venda no estabelecimento, de preparados de carne?

n/a

Essa preparagéo é efectuada em sala revervada para o efeito?

n/a

EMBALAGENS DO DIA (art. 152 D.L147/2006 de 31 de Julho)

62

Existe exposto a venda "embalagens do dia” de carnes frescas, carnes picadas ou preparados de|
carnes, produzidas e acondicionadas no proprio estabelecimento?

n/a

63

Possui sala anexa ao local de venda com a finalidade de corte, acondicionamento em embalagens doj
dia de carnes frescas, carnes picadas ou preparados de carne? (n? 1 do art 152 do anexo do DL n?147/06)

n/a

64

Existe seccao frigorifica exclusiva para exposigio e venda destes produtos, ou nao existindo meios|

frigorificos exclusivos, existe separagao fisica entre estes produtos e as restantes carnes? (n° 3 do arf
152 do anexo do DL n®147/06)

n/a

65

Estes produtos apresentam rotulagem obrigatdria, nomeadamente: (n® 4 do art 152 do anexo do DL n®147/06)

n/a

» Nome e morada do acondicionador

n/a

n/a

n/a

n/a

n/a

» Quantidade liquida

n/a
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PRE-EMBALADOS PROVENIENTES DE ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS (art. 17° DL 147/2006 de 31 de Julho)

66 |Existe exposicdo e venda de carnes frescas e de produtos a base de carne, pré-embalados,
provenientes de estabelecimentos industriais devidamente licenciados?

s n n/a

Existem meios frigorificos adequados destinados exclusivamente a conservagao e exposi¢cao al
venda para estes produtos?

s n n/a

VENDA DE OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS E ALIMENTOS PARA ANIMAIS PRE-EMBALADOS (art. 222 D.L
147/2006 de 31 de Julho)

67 |Existe no estabelecimento venda de outros géneros alimenticios pré-embalados?

Quais?

68 |Existe no estabelecimento venda de alimentos para animais pré-embalados? . ; s
Quais?

69 |Os locais de venda de carnes e seus produtos, dispdem de dimensdo suficiente que permita aj
instalagdo de expositores em zona separada daquela em que se efectua a exposigdo e venda de s n nla
carnes?

70 |Todos os outros géneros alimenticios pré-embalados e alimentos para animais, estdo em|
expositores em zona separada da zona de exposicao e venda das carnes e seus produtos?

Onde?
71 ]S&o provenientes de estabelecimentos industriais devidamente licenciados? s n nla
72 |Existem expositores e meios frigorificos adequados destinados exclusivamente a conservagao ¢

exposigdo destes produtos e as temperaturas exigidas nas respectivas rotulagens ou legislagao s n nla

especifica aplicavel?

73 |Existe zona de armazenagem, para esses produtos, sempre que 0S mesmos se encontrem
armazenados em quantidades superiores a capacidade dos respectivos expositores? s n nla

ARMAZENAGEM DE OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS E ALIMENTOS PARA ANIMAIS PRE-EMBALADOS (art. 22°
D.L 147/2006 de 31 de Julho)

74 INo caso de existir zona de armazenagem para outros géneros alimenticios pré-embalados e}
de alimentos para animais (para além dos expostos a venda no local de atendimento ao publico)
tem dimensao adequada e acesso independente do local de venda?

75 |Existem armarios ou prateleiras e meios frigorificos adequados, destinados exclusivamente aj
conservagao e armazenagem destes produtos e as temperaturas exigidas nas respectivas rotulagens s n nla
ou na legislagao especifica aplicavel?

76 |Os requisitos estruturais e de higiene das paredes, tectos, portas, janelas, pavimentos, iluminagao,
ventilagao, esgotos, estdo em conformidade com os pontos n® 7,8,9,12,14,15,17,18,19 s n nla

77 |Dispde de algum local ou prateleira/armario, devidamente identificado e destinado exclusivamente, &j
armazenagem de alimentos nao conformes e/ou a devolver? (DL n® 28/84, de 20/01) s n nla

MEIOS FRIGORIFICOS DE APOIO AO TALHO (art 102 do anexo ao DL n2147/06)

78 |Existem meios frigorificos suficientes para o volume de trabalho diario? s n nia
» N.2 de camaras/armario frigorifico: s n nia
» N.2 de arcas de conservacdo de congelados: s n nla

79 |Os equipamentos de frio ndo séo utilizados para a armazenagem de carnes e seus produtos|
destinados a outros estabelecimentos retalhistas?

80 |Os equipamentos frigorificos estdo munidos de indicadores de temperatura para conservagéo de
carnes e seus produtos as temperaturas fixadas no quadro anexo?

81 |Os grupos frigorificos estao instalados de modo a permitir a saida facil para o exterior do ar quente
que atravessa o condensador?
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82 |Possuem sistema de accionamento interior para a abertura das portas da camara em caso de . ) a
emergéncia?

83 |Quando nao ha movimentagao de produtos as portas das camaras mantém-se sempre devidamente
fechadas? ° " e

84 ]A iluminacdo no das camaras/armarios frigorificas estd em conformidade com o disposto no ponto 19 . ) s

85 JQuando existem varios tipos de carnes ou seus produtos no mesmo armario/camara frigorifica,
esta esta regulada para aquela, cuja temperatura de conservacao seja mais baixa? s n nla

86 |JAs carnes e seus produtos armazenados nas camaras/armarios, respeitam as temperaturas| . ) s
internas constantes no quadro em anexo?

87 ]A estiva das carnes e seus produtos permite uma adequada circulagéo de ar frio no interior? . ) a

88 |Nas camaras/armarios frigorificos existe sectorizagdo entre as diferentes espécies de carne
frescas animais, sobretudo de aves, de forma a ndo permitir o contacto directo entre a:I . " wa
mesmas, de modo a evitar contaminagdes cruzadas? (alinea i) do n? 2 do art 9° do anexo do DL n2147/06)

89 |Os dispositivos de suspensao de carne sdo de material resistente a corrosdo? s n nia
Encontram-se devidamente higienizados? T s ) W
Estdo colocados de modo a evitar o contacto entre as carnes suspensas, entre estas e as|
paredes/pavimento? (alinea p) do n® 1 do art 9° do anexo do DL n2147/06) ) " "

90 |As carnes e seus produtos que ndo se encontrem suspensos, estdo devidamente acondicionados . ) s
e colocados sobre estrados ou prateleiras, de material adequado?

91 |JAs camaras/ armarios, respectivas borrachas de isolamento e equipamentos, encontram-se em . ) s
perfeito estado de higiene e de conservagao?

92 |As grelhas de pro?ecgéo dos evaporadores instalados no interior das camaras/armarios . ) s
frigorificos, encontram-se em bom estado de higiene e de conservagao;

93 JQual a frequéncia de descongelacao, lavagem e desinfecc¢ao das superficies internas dos . ) s
equipamentos frigorificos

94 |JAs camaras de conservacdo de carnes e alimentos ultracongelados sido dotadas de . ) a
instrumentos de registo adequados para controlo de temperatura do ar?

As camaras com menos de 10m3 possuem termémetro colocado em local visivel? : ) a
SUBPRODUTOS, APARAS, GORDURAS E OSSOS (n21 e 2 do art.112 DL 147/2006 de 31 de Julho)

95 |Os subprodutos de origem animal (aparas de carne, gordura, ossos) sdo recolhidos para sacos nao . ) a
reutilizaveis e proprios para o efejto?

96 |Esses -rééiﬁi-ér;t-&- Zs-e-lc-:(-)é)-,-éétéo em suporte adequado com tampa de comando ndo manual? . ) s
Os subprodutos sdo despejados e o suporte é lavado e desinfectado pelo menos uma vez por dia? . ) a

97 |Qual o seu destino: s n nla
" Alimentagao animal, vendidas no préprio local? T s ) W
" "Encaminhados como subprodutos nos termos do Reg. CE n.2 1774/20027 ; ) e
"~ "Possui em arquivo, pelo periodo minimo de 2 anos, os duplicados e quadruplicados das Guias de ] -

acompanhamento modelo 376/DGV? (Edital DGV n? 17/DIS de 25/01/2006)
REQUISITOS HIGIENICOS E TECNICOS DA SALA ANEXA DO LOCAL DE VENDA AO PUBLICO

98 [Existe no interior do estabelecimento sala anexa ao local de venda ao publico, especifica para &
produgéo de preparados de carne e acondicionamento em embalagens do dia? ° " e
Quantas? T (recomenda-se que esta sala seja dimatizada)

99 |No caso de existir apenas uma Unica sala anexa ao local de venda, quais os procedimentos
realizados nesta sala? ° " e
Desmancha e desossa? TR ; ) a
Preparados de carne? Quais? T T : " a
Lavagem e desinfecgao de legumes? TR ; ) a
Acondicionamento em embalagens do dia? T ; ) a
Lavagem de equipamentos e utensilos? T ; ) a
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100 |No caso de existir apenas uma Unica sala anexa ao local de venda ao publico: s n nla
» Ha separagao fisica entre cada uma das diferentes operacoes descritas no namero anterior? ] ] .
Como? ey
» No caso de nao haver separagao fisica, a realizagao das operagoes acima descritas, faz-se em
circuitos, equipamentos ou em periodos temporais diferentes? ° " "
101 ]Os requisitos estruturais e de higiene das paredes, tectos, portas, janelas, pavimentos, iluminagao,
ventilagdo, esgotos e abastecimento de agua, estdo em conformidade com os pontos n9 s n nla
6,7,8,9,12,14,15,17, 18, 23, 28?
102 |Existem lavatdrios para assegurar a higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos, em
conformidade com o ponto n®24, em ndmero suficiente e estrategicamente localizados? s n nla
103 JAs mesas e bancadas sao constituidas de material liso, impermeavel, resistente ao choque e de . ) s
facil lavagem e desinfec¢éo?
Encontram-se devidamente higienizadas? ~TTTTTTTTTTIIIIIITIIITY s ) v
104 |Existem armarios ou dependéncia em material liso, lavavel e resistente a corrosdo paral . ) s
armazenagem independente de: (alinea d) do n® 2 do art 92 do anexo do DL n2147/06)
» Condimentos, aditivos e matérias — primas subsidiarias. ; ) e
» Material de acondicionamento e rotulagem. T ; ) e
» Detergentes, desinfectantes e outros materiais de impeza. ; ) e
Estes encontram-se em bom estado de higiene e de conservagao? s n nla
105 ]|Os materiais de acondicionamento dos alimentos (embalagens do dia) sdo proprios para uso . ) a
alimentar?
106 JApos a preparagao destes produtos é feito o acondicionamento imediato, em embalagens do dia? . ) a
107 ]Os aditivos e condimentos utilizados na preparagdo de preparados de carne, encontram-se . ) a
devidamente acondicionados e rotulados com os rétulos de origem?
108 |Os equipamentos e utensilios, nomeadamente, utensilios de corte utilizados na producéo de
preparados de carne séo:
» De material apropriado, exclusivos para esse fim, faceis de desmontar e impar? : ) a
» Lavados e desinfectados ap6s cada periodo de trabalho e sempre que necessario? : " e
»  Encontram-se  resguardados de  conspurcagbes e  contaminagbes  exteriores?
Onde? : " "
VESTIARIOS E INSTALACOES SANITARIAS DO PESSOAL (art. 242 D.L1 47/2006 de 31 de Julho)
109 O pessoal dispde de vestiarios e instalagcoes sanitarias: (n®2 do art 242 do anexo do DL n®147/06) s n nia
Adequadas? s n nia
Em namero suficiente? T s ) a
Separadas por sexo? (Caso se justifique) T ; ) a
Com chuveiro? T s ) a
Dotadas de agua quente e fria? T ; ) a
110 JAs instalagbes sanitarias estdo isoladas dos locais onde se manipulem carnes e seus produtos? . ) s
(alinea g) do n.?1 do art 92 do anexo do DL n2147/06)
111 JApresentam-se devidamente arrumados e limpos? (alinea g do art 9° do anexo do DL n2147/06) s n n/a
112 JPossuem sistema de ventilacdo propria, adequado? Como? (alinea g do . " "
art 9° do anexo do DL n°147/06)
113 [Nos vestiarios, existem armarios/cacifos individuais, para arrumo do vestuario do pessoal, com . ) a
separagdo adequada para calgado? (n2 2 do art 242 do anexo do DL n?147/06)
Apresentam-se devidamente arrumados e limpos? (alinea g do art 92 do anexo do DL n®147/06) s n nia
114 ]Os requisitos estruturais e de higiene das paredes, tectos, portas, janelas, pavimentos, iluminagao,
ventilagdo, esgotos e abastecimento de agua, estdo em conformidade com os pontos n9 s n nla
6,7,8,9,12,14,15,16,17,18,23?
As portas que comunicam com os locais de venda de carnes e seus produtos dispoem de molas de ] .
retorno funcionais?
115 |Existem lavatdrios para assegurar a higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos, em . ) s
conformidade com o ponto n® 24 e em numero suficiente?
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VESTUARIO (art. 23° D.L1 47/2006 de 31 de Julho)
116 1O vestuario é adequado e utilizado apenas para os fins e locais a que se destina? s n na
117 |E de cor clara e constituido designadamente por bata, avental de material impermeavel, protecgéo
de cabega (gorro, boné ou touca) e de calgado impermeavel, de facil lavagem e desinfec¢éo? s n n/a
118 [Encontra-se em perfeito estado de limpeza? B n nla

HIGIENE PESSOAL (art. 242 e 252 D.L1 47/2006 de 31 de Julho)

119 [Todo o pessoal que efectua operagdes de carga e descarga de carnes e seus produtos, bem como,
0s que contactam directamente com as carnes e seus produtos, cumprem as regras minimas de s n n/a
asseio e higiene pessoal regulamentares?

120 JPara o cumprimento das regras minimas de asseio e de higiene, o pessoal dispde em numero
suficiente de lavatorios que assegurem a higienizacdo das maos, em conformidade com os
requisitos dispostos no ponto n° 24 da presente lista de verificagdo? (n° 1 do art 24 do anexo do DL n2147/06)

121 ]|Os manipuladores ndo usam qualquer tipo de adorno (jdias, relégios, anéis, pulseiras, verniz nas
unhas ou outros)?

122 |Dentro do estabelecimento, ndo sao realizadas pelo pessoal manipulador, tarefas alheias aj
actividade de venda de carnes e seus produtos, excepto os que efectuem recebimentos e
pagamentos, desde que lavem convenientemente as maos imediatamente a execugdo dessas
tarefas? (art 252 do anexo do DL n®147/06)

123 |Séo aplicadas pelo pessoal todas as Regras de Boas Praticas de Higiene Pessoal (exe: ndo fumar,
beber ou comer) no interior do estabelecimento? (art 25¢ do anexo do DL n147/06)

124 1O pessoal possui ficha de aptidao médica valida? (art. 212 do DL n® 109/2000 de 30/06) s n nia
Qual a periodicidade das visitas médicas?
Existe um sistema de rastreio e actuagao para casos de trabalhadores com patologias susceptiveis|
de risco para os produtos?

125 |Existe equipamento de primeiros socorros no interior do estabelecimento? B n nla
Este encontra-se sinalizado e correctamente localizado? Onde s n nla

FORMACAO EM HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR (art. 262, 272 e 282 D.L 147/2006 de 31 de Julho)

126 JO pessoal que distribui e vende carnes e seus produtos tem formacao profissional em matéria de
higiene e seguranca alimentar? (art 262 do anexo do DL n?147/06 e Capitulo XIl do Anexo Il do Reg (CE) n? 852/2004) s n na

127 |O pessoal manipulador possui certificado comprovativo da formacéao devidamente autenticado e
aprovado pelas autoridades competentes? (art 272 do anexo do DL n®147/06)

Encontra-se valido para o ano em curso?
(obrigatério a partir de 31 de Julho de 2008, comprova o aproveitamento na formagéo, emitido pela FNACC, Federagdo nacional

das Associacoes de Comerciantes de Carnes, art 28° do anexo do DL n®147/06))

128 |Os funcionarios possuem cartdao de manipulador de carnes e seus produtos em matéria de higiene

e seguranga alimentar dentro dos 3 anos de validade? s n nla
(obrigatério a partir de 31 de Julho de 2008, comprova o aproveitamento na formagéo, emitido pela FNACC, Federagdo nacional

das Associacoes de Comerciantes de Carnes, art 28° do anexo do DL n®147/06))

HIGIENIZACAO (art. 202 D.L1 47/2006 de 31 de Julho)

129 |Existe Plano de Lavagem e Desinfec¢do das instalagbes, materiais utensilios, equipamentos e
maos do pessoal?

Foi devidamente elaborado, conhecido e aplicado no estabelecimento pelo pessoal ? s n nla

130 |Existe armario especifico, para arrumo dos detergentes, desinfectantes e outros produtos e
materiais de higiene e limpeza, devidamente identificado?

131 JQuanto aos produtos de higienizagéo, sao respeitadas as indica¢des do fabricante presente no rétulo?
(n? 1 do art 20° do anexo do DL n®147/06)

Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranga de todos os detergentes e desinfectantes|
utilizados no estabelecimento?

132 |Os desinfectantes sé sdo aplicados nos utensilios e equipamentos apds a remogéo da carne e seus
produtos, e apoés a lavagem dos mesmos.

Apds aplicagcdo do desinfectante todos os utensilios s@o devidamente passados por agua potavel?|
(n®2 e 3 do art 20° do anexo do DL n®147/06)

133 |O interior e exterior do estabelecimento encontra-se em perfeito estado de higiene/ limpeza? s n nla
134 [Nao existe material obsoleto em nenhuma das instalagdes do estabelecimento? Se existir, onde e 0 . ) a
qué?
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CONTROLO DE PRAGAS (art. 212 DL 147/2006 de 31 de Julho)

135 |Estéo implementados programas de controlo de pragas (insectos e roedores)? B n nla

Séo efectuados pelo proprietario ou por firma especializada e com produtos adequados

conforme boas praticas de higiene? ° ' 5
""" Nomedafirma TR
""" Existem registos dos controlos efectuados (de cada visita técnica efectuada)? [ s ) a
""" Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranca de todos os produtos utiizadosno [ ] .
______ et Cim N0 e
Possui no estabelecimento a planta indicativa da localizagao dos iscos e a identificagio dos . ) a
______ mesmos nos respectivos locais? ..
Nao foi observada durante a vistoria qualquer tipo de praga ou indicios da presenca das
mesmas? Se ndo, quais? ° " "
DOCUMENTACAO DO ESTABELECIMENTO / REGISTOS
136 JPossui em arquivo, o Alvara de Licenca de Utilizacao, devidamente averbado, para todos os
produtos expostos a venda, incluindo, outros géneros alimenticios e alimentos para animais pré- s n nla
embalados?
137 |Possui tabela de precgos, ou letreiros indicativos dos precos de todos os produtos que se encontram
expostos para venda no interior do estabelecimento? ° " "
138 [JPossui Livro de Reclamagdes, e a indicagdo da existéncia do mesmo em local visivel? B n nla
139 |Existe em arquivo uma planta das instalagées devidamente actualizada? B n nla
140 [|Existem no interior do estabelecimento documentagao/registos correctamente preenchidos, . ) s
devidamente armazenados e organizados de:
"""" » Controlo de temperaturas, das matérias-primas, produtos e equipamentos? | s n n
"""" » Recepgao de matérias-primas? T n n

» Documentos de acompanhamento para alimentos e outros produtos recepcionados,
nos quais conste: Nome e sede do vendedor e do destinatéario; Identificagdo das mercadorias
(tipo, espécie, quantidade/peso); matricula do veiculo utilizado no transporte; data e hora do s n nla
inicio de transporte, com identificagao dos locais de carga e descarga e data e hora da
recepcao da mercadoria)

» Documentos de acompanhamento onde a origem da carne de bovino esta devidamente

identificada. (art. 7 do DL n® 323 — F/2000de 20/12) ) i "
-------- » -Q-L-Jér-‘lt-o- -éféFiéé-rﬁ,- existem registos actualizados, manuais, informaticos ou . ) a
documentais de toda a carne de bovino recepcionada.
T » Registos quanto a origem da carne de bovina vendida para consumidores colectivos,
conservados pelo periodo minimo de 3 anos de forma a assegurar a rastreabilidade da s n nla
mesma?
"""" » Entregas de subprodutos (modelo 376/DGV)? : n e
"""" » Procedimentos de higienizagao das instalagdes, utensilios e equipamentos? | s ) e
"""" » Manutengao dos equipamentos? T ) W
SISTEMA BASEADO NOS PRINCIPIOS HACCP ou boas praticas
141 ]Existe sistema de auto controlo implementado baseado nos principios do sistema HACCP? (art. 52 do . ) "
Reg (CE) n® 852/2004 e na alinea e do n® 1 do art. 182 do DL n.? 147/2006 de 31/07)
Quando nao sdo respeitados os 7 principios do sistema HACCP, atendendo a natureza do
estabelecimento e das operagdes que realiza, sdo conseguidos 0s mesmos objectivos pelo menos . ) a
através da correcta aplicagdo dos pré-requisitos e das boas praticas de higiene e de fabrico (para}
fundamentar a resposta verificar os seguintes itens):
Existéncia de Codigos de Boas Praticas? s n n/a
Aplicacdo de boas praticas? s n nia
Pré-requisitos ao HACCP (exs.):
» Conformidade das infra-estruturas e do equipamento (inclui a sua manutengao). s n nla
» Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores). s n nla
»Seguranga na manipulagado dos produtos durante operagoes s n nla
» Procedimentos para controlo de pragas. B n nla
» Procedimentos de limpeza e desinfecgao. s n nla
» Qualidade da agua. s n nia

LV_Talhos/Rev00/Abr2008 Pé4g. 11de 18



& GV .
Birecpie Garal (Logotipo CM)

de Vaterinaia CAMARA MUNICIPAL DE

Ninigtde da Agriculbusa,
s Beservalvimerte Mural

Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20
» Manutencdo da cadeia de frio. s n nla
» Salde, higiene e formagdo do pessoal. s n nla
Referéncias a etapas preliminares do HACCP:
» Constituicdo da equipa. s n nla
» Definicdo do ambito e politicas da empresa. s n nla
» Caracteristicas dos produtos. s n nla
» Utilizagao prevista dos produtos. B n nla
» Fluxogramas / circuitos. s n nla
» Descricdo dos processos / operacdes. s n nla
» Confirmagao dos fluxogramas no local. s n nla
Abordagem a andlise de perigos (ndo exaustiva; mas credivel):
» ldentificacdo dos perigos. s n nla
» |dentificagdo das medidas de controlo. B n nla
» Avaliagio dos perigos. s n nla
Existéncia de sistema de documentagao e registo adequado. B n nla
142 |Fazem analises de rotina as:
Aguas? s n Wa
-P-rb-d-u-t(-)-s-’? --------------------------------------------------------------------------------- s n nla
Utensilios/equipamentos? TR s n e
Maos dos funcionarios? TR s n vl

Qual(s) o tipo de analise realizada (microbioldgica/fisico-quimica)?

Qual a Periodicidade?

Qual o laboratério onde se realizam?
Possuem no estabelecimento, em arquivo, os boletins de andlises? B | n | nla

Outras observacoes:
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ANEXO | - Temperaturas de distribuicao, conservagao e exposicao das carnes e seus produtos
Conforme o n2 1 do art. 22 do anexo do D.L. 147/06 de 31 de Julho

Congel Temp. Observada (°C) Temp. Maxima )
ados e nterior produtos | Equip. 1 | Equip.2 | Equip.3 | Equip. 4 Produtos
| | | — 18 °C : Ultracongelados )
(1) (1)
u.C. | | | — 12 °C : Congelados I
Refrige Temp. Observada (2C) Temp, Maxima @)
rados
Interior produtos | Equip. 1 | Equip.2 | Equip.3 | Equip. 4 Produtos
| | | | ¥7°C
Carnes frescas de suino
I I I I 1%
Carnes frescas de bovino
I I I I +4%
Carnes frescas de aves
I I I I +4%
Carnes frescas de coelho
I I I I +4%

Carnes de caca de criagéo e de caga
selvagem menor !

I I I I +7°C
Carnes de caca selvagem maior
I I I I +2°C
Carne picada
I I I I +4°C
Preparados de carne
I I I I +2C
Preparados de carne com carne
) (5)
picada
I I I I +7°C
Preparados de carne com carne
fresca
I I I I +4°C
Preparados de carne com carne de
aves
I I I I +3°C
Preparados de carne que contenham
miudezas
I I I I +6°C”
Produtos a base de carne ©
I I I I +7°C
Gorduras animais frescas
I I I I +3°C

Miudezas e visceras frescas

(1) Estado congelado ou ultracongelado — a temperatura interna do produto é a temperatura méxima indicada, sem limite inferior.

(2) Estado refrigerado - a temperatura interna do produto deve estar compreendida entre a temperatura maxima indicada e a temperatura do inicio do ponto

de congelagao.

(3) Sem prejuizo do estipulado no artigo 5.2 do Decreto-Lei n.°215/91, de 16 de Julho.

4)

5)

6)
)

7) Tolerancia maxima de 3°C para produtos congelados quando da distribuicdo e em armarios e expositores e venda.

Sé ultracongelados.
Para os preparados de carne com carne fresca, +7°C, com carne de aves, +4°C, e para os que contenham miudezas, +3°C.
Com excluséo de produtos estabilizados por salga, fumagem ou esterilizagéo.

(
(
(
(
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ANEXO Il - Requisitos Gerais de Distribuicao
(Cap. ll, Seccao |, Art. 22, Anexo, DL 147/2006 de 31 de Julho)

Distribuicao de carnes e seus produtos SIM NAO N/A
B Distribuicao efectuada o mais rapidamente possivel s n nla
‘d,s Os produtos mantidos as temperaturas internas exigidas para a sua conservagao, conforme fixadas /
~ S n n/a

no anexo

Saida directa de escorréncias para o exterior s n nla
é Paredes, tecto, pavimento e portas s n n/a
2 » Material indcuo, inalteravel, impermeavel, de facil impeza e desinfec¢ao s n nla
§ » Isolamento adequado s n nia
z Portas com dispositivo de seguranga s n nla
§ Paredes externas pintadas de cor clara s n nla
< |Vias aéreas (barras ou ganchos) de material inalteravel s n nla
Prateleiras s n nla
» Material inbcuo, inalteravel, impermeavel e facil lavagem s n nla
» Convenientemente localizadas s n nla
Dispositivos para a carga ou descarga mecanicas s n nla
Dispositivos de frigorificagao s n nla
Indicador de temperatura. Qual ;_°C s n nia

Transporte de outras mercadorias, objectos ou pessoas estranhas aos servigos de condugéo e de
carga e descarga

Bom estado de conservagao s n nla

Bom estado de higiene s n nla

g|Material adequado, inalteravel, impermeavel e de facil lavagem e desinfecgéo s n wa

§ Bom estado de conservagao s n na

& &[Bom estado de higiene s n nla
& [Carcagas, meias carcagas ou quartos suspensos de forma a nao contactarem com o pavimento nem

% com as paredes : ! v
% Carcagas, meias carcagas e quartos congelados, acondicionados e embalados transportados sobre o

§ estrado ou pavimento ° " "

§ Pecas inteiras de carne selvagem menor, com penas ou pele, transportadas separadamente B n nla

§ Miudezas e visceras s n nla

< » Contactam com as carcagas ou suas partes s n nla

» Miudezas vermelhas transportadas separadamente das outras miudezas s n nla

Tripas e sangue s n nfa

» Acondicionados em recipientes estanques, hermeticamente fechados s n nla

» Distribuidos em conjunto com carnes frescas e outras miudezas s n nla
Distribuicao de carnes em conjunto com outros produtos susceptiveis de lhe transmitirem odores, dej

as conspurcarem ou de as contaminarem s " na
Distribuicao de produtos a base de carne e pratos cozinhados a base de carne devidamente]

acondicionados : ! "

Produtos a base de carne pasteurizados ou esternizados s n nla

» Distribuidos em recipientes hermeticamente fechados s n nla

» Distribuidos em veiculos de caixa isotérmica s n nla

» Protegidos convenientemente das alteragbes de temperatura e humidade s n nla

» Protegidos de outros agentes susceptiveis de os alterar ou contaminar s n nla

5 Recepgao s n nfa

:.g » A partir de estabelecimentos de abate, de preparagao, de fabricas de produtos a base de . , e

g carne, de reacondicionamento e de armazenagem devidamente licenciados

7Y Expedigéo s n nla

» Para o domicilio do consumidor protegida de conspurcagoes e contaminagoes s n nla

» As temperaturas fixadas no anexo s n nla

» Para além de 50km s n nla
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Lavagem e Desinfeccao (veiculos, caixas, recipientes e equipamento) SIM NAO N/A
Existencia de Plano de lavagem e desinfec¢ao s n nla
Apos cada utilizacao s n nla
Detergentes e desinfectantes adequados, autorizados e utilizados de acordo com as indicagdes d
rotulagem al ) ' "
Higiene e Sanidade do Pessoal
Uso de resguardo, gorro ou boné apropriado facil de lavar e desinfectar s n nla
Uso de calgado impermeavel facil de lavar e desinfectar B n nla
Uso de capuz para resguardo da cabeca e pescogo B n nla
No caso de carga e descarga ao ombro: B n nla
» Resguardo (capuz)para a cabega e pescogo, de material de cor clara facil de lavar e
desinfectar ° " "
Outras observacoées:
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Anexo Il - Sala de Produtos a Base de Carne (enchidos fumados e ou termizados)
art. 16 DL 147/2006 de 31 de Julho
1. Condicoes verificadas (limite laboracao : 3000kg) SIM NAO N/A
Existe fabrico de enchidos fumados e/ou termizados para venda ao consumidor final? s n nla
S&o cumpridas regras de higiene? s n nla
Existe dependéncia exclusiva para as operagdes de fabrico, com temperatura ambiente adequada? s " na
1- Actividade
Autorizada . ) "
Licenga de utilizagdo:
I2- Acesso
Pela zona de venda s n nla
Pela zona de recepgao B n nla
Especifico para a sala de produtos a base carne B n nla
Outro: Qual?
3- Sala de produtos a base de carne (em fungao do processo utilizado)
Individualizada s n nla
» Temperatura ambiental apropriada s n nla
» Individualizada, com sistema de extracgao de vapores para o fabrico de enchidos termizados . ) s
Sala de secagem/ fumeiro s n nla
»»Dimensdes adequadas s n nia
»»Libertagdo de cheiros, poeiras, fumos ou gases B n nla
»»Entrada de lenha independente s n nla
N&o é comum a zona de venda? s n nla
Outra: Qual?
4- Dimensao
Adequada s n ma |
Pé direito igual ou superior a 3m
5- Pavimento
Liso, impermeavel, imputrescivel, resistente, facil de lavar e desinfectar. B | n | nla
Tipo de material:
Frequéncia de lavagem: /por dia
Na&o foi verificada varredura a seco B n nla
Sistema de escoamento de esgotos adequado B n nla
Bom estado de conservagao B n nla
Bom estado de higiene B n nla
6- Portas
Material Adequado. Tipo de material: B n nla
Bom estado de conservagao B n nla
Bom estado de higiene s n nla
I7- Paredes e tecto
Até pelo menos 2m — Superficie lisa, de facil lavagem, resistentes, imputrescivel e impermeaveis. . ) "

Tipo de material:

Restante parede e tecto — Superficie lisa e de facil lavagem s | o ] e
- Tipo de material:

Revestimento de cor clara s n nla
Bom estado de conservagao s n nla
Bom estado de higiene s n nla
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Birecpie Garal (Logotipo CM)

de Vaterinaia CAMARA MUNICIPAL DE

Ninigtde da Agriculbusa,
s Beservalvimerte Mural

Nome estabelecimento: Data de Controlo: ___/ /20
8- lluminagéo
Adequada B n nla
Natural (Janelas) B n nla
Artificial s n n/a
Lampadas protegidas s n nla
N&o provoca alteragéo da cor e apresentagao do produto pela luz B n nla
9- Ventilagao
Natural B n nla
Artificial s n n/a
Acesso facil aos filtros s n nla
Suficiente s n nla
10- Dispositivos de protec¢ao contra animais indesejaveis
Redes mosquiteiras B n nla
Insectocutor funcional s n nla

Outros: Qual?
11- Dispositivos de limpeza e desinfec¢éo das méos

Agua corrente quente s n nla
Agua corrente fria B n nla
Torneiras em nimero suficiente s n nla
Torneiras de comando ndo manual B n nla
Torneiras com dispositivo para mangueira B n nla
Toalhas descartaveis s n nla
Sabao liquido s n nla
Soluto desinfectante s n nla
Escova de unhas B n nla

»Bom estado de conservacao B n nla

»Bom estado de higiene s n nia

12- Dispositivos de lavagem e desinfecgao de instalagdes
Agua corrente quente s n nla
Agua corrente fria B n nla
Torneiras em nimero suficiente s n nla
Torneiras com dispositivo para mangueira B n nla
13- Dependéncia para lavagem e desinfecgédo de equipamento e utensilios

Adequada B n nla
Agua corrente quente s n nla
Agua corrente fria B n nla
Torneiras em nimero suficiente s n nla
Meios de esterilizagdo do material de corte com agua 82° C s n nla

14- Dispositivos para os desperdicios

Para aparas de carne, gordura e ossos recolhidos em sacos ndo reutilizaveis apropriados €

colocados em recipientes metalicos ou de plastico, identificados e com tampa accionada pedal? s n nla
Bom estado de conservagao B n nla
Bom estado de higiene B n nla

15- Vias aéreas, vardes, ganchos e barras de suspensao

Colocados de modo a evitar contacto das carnes entre elas, com a parede ou com o pavimento

s n n/a
Material inalteravel B n nfa
Bom estado de conservagao B n nla
Bom estado de higiene B n nla

16- Mesas de corte

Material inbcuo s n nla
Permite raspagem B n nla
Facil de lavar e desinfectar B n nfa
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Biracpds Geral
de Valerinaria

Ninigtde da Agriculbusa,
s Beservalvimerte Mural

Nome estabelecimento:

CAMARA MUNICIPAL DE

(Logotipo CM)

Data de Controlo:

_ /20

17- Armarios

Material liso, lavavel e resistente a corrosédo
Individualizados

n n/a

»Condimentos, aditivos e matérias-primas subsidiarias
»Detergentes, desinfectantes e outros materiais de limpeza
»Material de acondicionamento e de rotulagem

n n/a

n n/a

n n/a

Conjuntos

n n/a

18- Outros equipamentos e utensilios

Facil de lavar e desinfectar

Frequéncia de limpeza e desinfecgao:

mesas: /por dia balcdes: /por dia
armarios: /por dia balancas: /por dia
prateleiras: /por dia vitrinas: /pordia  outros: /por dia

Bom estado de conservagao

Bom estado de higiene

19- Materi

ais de acondicionamento

Préprios para uso alimentar

n n/a

Nao alteram as caracteristicas organolépticas das carnes e seus produtos

n n/a

2. Equipamentos de frio

Camaras - Quantas? Temperaturas: °C s n nla
Armarios - Quantos? Temperaturas: °C s n nla
Arcas horizontais - Quantas? Temperaturas: °C s n nla
Arcas verticais - Quantas? Temperaturas: °C s n nla

Portas, borrachas, pavimento e tecto:
»Bom estado de conservacao

n n/a

»Bom estado de higiene

n n/a

Lampada(s) protegida(s)

n n/a

Equipamento exclusivo para maturagéo de massas

n n/a

Equipamento para conservagdo de matérias-primas, utilizadas como ingredientes

n n/a

Indicadores de temperaturas

n n/a

Livre circulagao do ar

n n/a

para o exterior do ar que atravessa o condensador

Os grupos Mgorincos monoblocos de movels Trgorificos, instalados de modo a permitr a saida 1aci

Alarme ou lampada indicadora, colocada no exterior, de porta aberta

n n/a

Accionamento interior para a sua abertura em caso de emergéncia

n n/a

Frequéncia de descongelamento:  /por més

Frequéncia de lavagem e desinfecgdo:  /por semana

n n/a

Enquadramento legal

Regulamento n® 178/2002
Regulamento n® 852/2004
Regulamento n® 853/2004 (

CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004

Regulamento n® 1774/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 3 de Outubro de 2002
Regulamento n® 275/2007 (CE) da Comissao de 15 de Margo de 2007

Decreto-
Decreto-
Decreto-
Decreto-
Decreto-
Decreto-
Decreto-
Decreto-

Lei n.2 28/84, de 20 de Janeiro

Lei n.2 243/86, de 20 de Agosto

Lei n.2 193/88, de 30 de Maio

Lei n.2 560/99, de 18 de Dezembro

Lei n.2 109/2000, de 30 de Julho

Lei n.2 323-F/2000, de 20 de Dezembro
Lei n.2 147/2006, de 31 de Julho

Lei n.2 306/2007, de 27 de Agosto
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5 BGV
Biraccia Geral (LOGOTIPO CM)
We Vatsninadia
Winisfedmda Agriculfusa,

e Beserwelvimerde Mural

CAMARA MUNICIPAL DE

LISTA DE VERIFICAGAO TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE PRODUTOS
DA PESCA E AQUICULTURA

1- Identif-icag.éo do Estabelecimento

Nome estabelecimento: Telefone:

Fax:
Designacao Social: N Contribuinte:
Morada:
Localidade:
Freguesia: Concelho:

Cédigo Postal:

Classificacdao do Estabelecimento

Estabelecimento especializado
Seccao de estabelecimento ndo especializado
Outro. Qual?

Licenga de utilizagio:

Alvara n.2:

CAE

Outras autorizagoes:

Produtos que contempla:

Periodo de Laboracéo:

Horario: Das as Almoco: Das as
Dias/Semana: Meses/Ano:

N¢ de Trabalhadores:

Sexo feminino: Sexo masculino:

2- Identificacdao do Representante do Estabelecimento

Nome:

Categoria Profissional:

Funcao:

Cédigo Postal:

Bilhete de Identidade n.2: de SIC. de

Data de Nascimento: Naturalidade:

3- Identificacao do(s) Técnico(s) do Estabelecimento

Nome do responsavel/Firma:

Categoria profissional do(s) técnico(s)/ Ambito da firma:

Nome do responsavel pela qualidade no estabelecimento:

Categoria profissional do responsavel:

Motivo da Vistoria: __ Rotina Reclamacéao Notificacao Licenciamento  Outro:

Data de Controlo: _ / /20 Hora: h m

Vistoria efectuada por:

O Técnico do Servigo Médico Veterinario:
O Proprietario/Responsavel:
O Médico Veterinario Municipal:

Nome estabelecimento: Data de Controlo: /___/20__
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Biraccia Geral (LOGOTIPO CM)
We Vatsninadia
Winisfedmda Agriculfusa,

e Beserwelvimerde Mural

CAMARA MUNICIPAL DE

Nome estabelecimento: Data de Controlo: /___/20__

GRAU DE RISCO ESTIMADO DE ACORDO COM O PLANO DE APROVACAO E CONTROLO DOS
ESTABELECIMENTOS (PACE)

Grau de risco associada a actividade de comércio a retalho com manipulacao de produtos
(RA) = Risco 2 (PACE 01/Tabela 3 /DGV)

Grau de Incumprimento (Gl):
1 (Auséncia) — Em conformidade ou auséncia de incumprimentos
2 (Menor) — Nao pde em causa a capacidade do sistema de seguranca, mas deve ser alvo de correccéao
3 (Maior) — Pée em causa a capacidade do sistema de seguranca
4 (Critico) —Falta total de cumprimento do requisito ou pée em causa a seguranga do género alimenticio. Falha
sistematica do mesmo requisito

NOTA: o Grau de Incumprimento é definido pelo maior valor atribuido, independentemente do tipo de incumprimento, uma vez que este parametro, reflecte 4

urgéncia na correcgéo das inconformidades

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

| PERIODICIDADE DE VISITA DE CONTROLO EM FUNCAO DO GRAU DE RISCO ESTIMADO |

RE Tipo de Estabelecimento Prazo ,m.a le(? Para a
proxima visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO EM FUNCAO DO CALCULO DO RISCO ESTIMADO (RE) E
DEFINICAO DA PERIODICIDADE DAS PROXIMAS VISITAS DE CONTROLO
Grau de incumprimento (Gl)|
1 (Auséncia), 2 (Menor), 3 (Maior), 4 (Critico

Estruturas/Equipamento

Higiene e limpeza

Inspecgédo sanitaria de produtos

Rastreabilidade

Autocontrolo / HACCP

Analises/ Agua

Subprodutos
RISCO 0
[ Risco Estimado (RE) = Risco associado a actividade (RA=2) + O maior Gl / 2 |
Prazo maximo |Marcar
RE Tipo de Estabelecimento (em funcao do grau de risco) para a proxima|com X
visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses
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Biraccia Geral (LOGOTIPO CM)

We Vatsninadia

Winisfedmda Agriculfusa,
e Beserwelvimerde Mural

CAMARA MUNICIPAL DE

Nome estabelecimento: Data de Controlo: /___/20__

LISTA DE VERIFICAGCAO TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE COMERCIO A RETALHO DE PRODUTOS DA
PESCA E AQUICULTURA

Legenda da lista de verificacao (LV): S — Sim; N — Nao; NA — Nao aplicavel

[Ssim TNAO | NA

REQUISITOS GERAIS APLICAVEIS AS INSTALACOES

1 As instalacoes sdo mantidas limpas e em boas condigdes. (n°1, Cap. |, Anexo ll, Reg 852/2004). s n nja

2 |A Peixaria ndao possui comunicacao directa com habitagcbes nem contiguidade com
instalagdes ou locais onde se liberte cheiros, poeiras, fumos ou gases susceptiveis de] s n nia
conspurcar ou alterar o pescado. (n°1, art 312, Secgao I, Cap. Ill, Port. 559/76)

3 JA concepgao, construcao, localizagao e dimensdes (n°2, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n nla
» Permitem manutengao, limpeza/desinfec¢do adequadas. s n na
» Facultam espaco de trabalho suficiente para a execucgao higiénica das operacgdes. s n nla
» Evitam contaminag&o por via atmosférica. s n na
» Evitam a acumulagao de sujidade. s n na
» Evitam o contacto com materiais téxicos. s n nla
» Evitam a queda de perticulas nos géneros alimenticios. s n nla
» Evitam a formacao de condensacdes e bolores nas superficies. s n nla
» Possibilitam a apliocagéo de boas praticas de higiene. s n na
» Possibilitam o controlo de pragas/animais indesejaveis. s n nla

: Redes mosquiteiras?

2 Molas de retorno nas portas para o exterior?

: Sistemas de cortinas de ar?

: Aparelhos de controlo de insectos devidamente localizados e ligados?

: Outros?
» Possibilitam condigées adequadas de manuseamento e de armazenagem a temperatural . ) »
controlada
4 |Luz natural ou artificial adequada as instalagdes (n°7, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004). s n na

» As lampadas estao devidamente protegidas com armadura de proteccdo contra a
queda, em caso de rebentamento?

» Instalagao eléctrica estd em bom estado de conservagao e de seguranga? s n nia

5 |Ventilacao (nes, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n na
Natural ou mecénica adequada. s n na

O acesso ¢ facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituicao. s n nla

N&o ha fluxo mecénico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas. s n nia

6 |InstalacOes sanitarias (n°3, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n nla
» S0 em n? suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto. s n na

» N&o comunicam directamente com os locais de manipulacao. s n na

» Tém ventilagdo adequada natural ou mecanica. s n nla

»» A ventilagdo esta concebida de forma a evitar o fluxo de ar de uma area contaminada para uma area limpa?

»» As portas que comunicam com os locais de venda de pescado dispéem de molas de retorno funcionais?

7 |Lavatorios (n%4, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004): s n na
» S0 em n? adequado, bem localizado, agua quente e fria. s n na

» Tém materiais de limpeza, desinfec¢@o e secagem higiénica. s n na

» Lavatorios para lavagem dos alimentos sdo separados dos das maos. s n nla

»» Torneiras, accionadas por comando ndo manual? s n nla

»» Recipientes adequados para para os toalhetes inutilizados ? s n nla
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CAMARA MUNICIPAL DE

(LOGOTIPO CM)

Nome estabelecimento:

Data de Controlo:

/20

Os sistemas de esgoto / drenagem (ns, Cap. I, Anexo I, Reg 852/2004)

n/a

S30 adequados aos propositos € evitam o 1isco de contaminacgoes.

n/a

Se houver condutas abertas nao ha fluxos de residuos para zonas limpas:

n/a

Sempre que necessario, estdo a disposicdo do pessoal vestiarios adequados (ne9, Cap. |,
Anexo Il. Reg 852/2004).

n/a

»» Nos vestidrios, existem armarios/cacifos individuais, para arrumo do vestuario do pessoal, com
separacao adequada para calgcado?

n/a

»» Apresentam-se devidamente arrumados e higienizados ?

n/a

10

Produtos de limpeza e desinfeccdo sdo armazenados fora das areas de manipulacao
(n°10, Cap. I, Anexo I, Reg 852/2004).

n/a

OUTROS REQUISITOS GERAIS

11

Existe extintor colocado em local visivel, de facil acesso e devidamente identificado? (ne 1
do art36° do DL n°243/86)

n/a

12

O sistema de aquecimento liberta os gases de combustao directamente para o exterior?

n/a

13

As balancas de pesagem encontram-se devidamente calibradas pelas entidades
competentes e existem em arquivo o0s respectivos registos?

n/a

14

Na zona de laboragdo nao ha permanéncia de pessoas, produtos ou materiais|
estranhos ao servico?

n/a

15

A utilizacdo do local, é Unica e exclusiva, para o uso a que se destina (ndo existe
preparacao de refeicoes)?

S

n

n/a

REQUISITOS ESPECIFICOS DOS LOCAIS DE PREPARACAO, TRATAMENTO OU TRANSFORMACAO

16

Nestes locais, a concepcdo e disposicdo evitam a contaminacao entre e durante as
operagées. (n%1, Cap. I, Anexo Il, Reg 852/2004)

S

n

n/a

17

O pavimento estd em boas condi¢des e pode ser facilmente limpo / desinfectado.

n/a

n/a

Permite escoamento adequado. (a), n*1, Cap. II, Anexo II, Reg 852/2004)

n/a

18

As paredes estdo em boas condi¢des e podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

n/a

n/a

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operagdes. (o), n°1, Cap.ll, Anexo Il,Reg 852/2004)

n/a

» paredes lisas até m (minimo 1,80m)

n/a

» pé direito m (ndo pode ser inferior a 2,80m)

n/a

» dngulos e arestas arredondados 23, art 314, Secgéo lll, Cap. lll, Port. 559/76)

n/a

19

Os tectos (ou a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados estao
construidos e instalados de forma a evitar sujidade, condensacao, desenvolvimento dej
bolores e desprendimento de particulas. (c), n°1, Cap. II, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

20

As janelas e outras aberturas evitam a acumulacdo de sujidade (d), n°1, Cap. Il, Anexo II, Reg
852/2004).

n/a

» ex: peitoris das janelas cortados em bisel

n/a

Se abrem para o exterior tém redes de protecgdo contra insectos, removiveis paral
limpeza.

n/a

Estdo fechadas durante a producao, se necessario para prevenir contaminacoes.

n/a

21

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas. (e), n°1, Cap. Il, Anexo II, Reg 852/2004)

n/a

As suas superficies sdo lisas e ndo absorventes.

n/a

22

Ha instalacoes adequadas a limpeza, desinfeccdo e armazenagem dos utensilios el
equipamento. (n°2, Gap. I, Anexo Il Reg

n/a

Sao de materiais resistentes a corroséo e faceis de limpar.

n/a

Dispéem de abastecimento adequado de agua quente e fria.

n/a

23

Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos e das matérias primas.

n/a

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

n/a

Devem estar limpos / desinfectados. (n°3, Cap. Il, Anexo ll, Reg 852/2004)

n/a
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CAMARA MUNICIPAL DE
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Nome estabelecimento:

24

As superficies que entram em contacto com os géneros alimenticios estdo em boas
condicoes. (f), n1, Cap. I, Anexo II, Reg

n/a

n/a

Sao de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao toxicos.

n/a

REQUISITOS APLICAVEIS AO EQUIPAMENTO

25

Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos:

n/a

Estéo limpos e séo limpos / desinfectados com frequéncia suficiente. Qual?

n/a

n/a

n/a

A sua instalagdo permite a limpeza e a da area circundante. (n°1, Cap. V, Anexo ll, Reg 852/2004)

n/a

26

Os utensilios utilizados na preparacao de preparados de peixe sdo exclusivos para esse
fim?

n/a

27

O equipamento tem dispositivos de controlo adequados. (n°2, Cap. V, Anexo I, Reg 852/2004)

n/a

28

Sao seguidas boas praticas de aplicacao de aditivos anticorrosivos. (n°3, Cap. v, Anexo Il, Reg
852/2004)

n/a

29

Mesas e bancadas dispdem de agua corrente utilizavel. (ne7, art 31°, Secgao Iil, Cap. I, Port. 559/76)

n/a

A superficie de exposi¢ao do pescado tem um declive nao inferior a 3%, ou dispositivo
qgue permita o escoamento dos liquidos de escorréncia, através de caleiras ou tubos com
ligacdo a rede de esgotos? (ne7, art 31°, Secgao Iil, Cap. I, Port. 559/76)

n/a

30

O balcao da zona de exposicao/ mesa de corte, ndo é utilizado como balcao de venda
ao publico?

n/a

31

Os utensilios, aparelhos e equipamentos, nomeadamente os utilizados no corte do
pescado (fresco, congelado ou transformado) seus produtos (ex. facas, serras de corte,
etc), encontram-se em local reservado para o efeito, eficazmente protegidos do contacto
com o publico, dos raios solares, de insectos, de poeiras e de outros agentes de
contaminacgdes e conspurcacoes? Onde?

n/a

ABASTECIMENTO DE AGUA

32

Adequados abastecimento e uso de agua potavel. (n°1, Cap. Vi, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

Tem sistema privado de abastecimento de dgua. De que tipo?

n/a

O tratamento utilizado é devidamente controlado, com apresentagdo de boletins de anélise?

n/a

Caso tenha reservatdrio para armazenagem de agua, este é sujeito a limpeza e manutengao periédica?
Qual?

n/a

33

O gelo é fabricado com agua potavel ou com agua limpa para produtos da pesca inteiros.
(n°4, Cap. VII, Anexo Il, Reg 852/2004).

n/a

Qual é a sua origem?

n/a

Existem programa analitico de verificagcao da qualidade do gelo?

n/a

O gelo ¢ fabricado, manuseado e armazenado em condigbes que impedem
contaminagées. (n%4, Cap. VII, Anexo Il, Reg 852/2004).

n/a

O gelo utilizado, pela quantidade e qualidade, garante a adequada conservagdo do pescado?

n/a

REQUISITOS GERAIS DOS GENEROS ALIMENTICIOS

34

O pescado e suas partes ndo sdo aceites se apresentarem contaminacao por|
microrganismos patogénicos, substancias estranhas ou toxicas. (n°1, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

35

O pescado e suas partes sdo armazenados adequadamente evitando a sua deterioracao
e a contaminagéo. (n22, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

O Pescado e seus produtos encontram-se protegidos de:

n/a

Raios solares?

n/a

Poeiras, fumos ou outras conspurcagées ? (n1, art 322, Secg&o lIl, Cap. lll, Port. 559/76)

n/a

Do contacto directo com o publico ou com objectos de que este seja portador? (n%4, art 322, Secgo lll, Cap. Il

Port. 559/76)

n/a
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36

Os alimentos estdo protegido de contaminagdes em todas as fases. (n°3, Cap. IX, Anexo II, Reg
852/2004)

n n/a

O Pescado e seus produtos, é manipulado, conservado, acondicionado, exposto e vendido com todos os
cuidados higiénicos de forma a evitar sua conspurcacao ou contaminacao e que ndo depreciem a sua a
qualidade?

37

Todo o pescado e suas partes sdo conservados a temperaturas adequadas (nes, Cap. IX,
Anexo Il, Reg 852/2004):

» A cadeia de frio ndo é interrompida, excepto se necessario e se nao resultar risco.

»» Os produtos da pesca frescos, descongelados nao transformados e os produtos de
crustaceos e de moluscos cozidos e refrigerados sdo mantidos a temperatura préoxima da do
gelo fundente. (Cap. ViI, Secgao VIil, Anexo Ill, Reg 853/2004)

e A conservagdo do peixe fresco ou das suas partes, aguardando a venda a retalho para o dia
seguinte, faz-se (n°3, art 322, Secgéo lll, Cap. lll, Port. 559/76)

—com a adigao de gelo triturado, de boa qualidade e nao utilizado anteriormente?

— dentro de frigorificos cuja temperatura ndo excede os + 2°C,

— ndo se faz a conservagdo do pescado deste modo por periodos superiores a 48 horas ?

»» Os produtos da pesca congelados sdo mantidos a uma temperatura nao superior a- 18°C,
em todos os pontos. (Cap. VI, Secgao VIII, Anexo Ill, Reg 853/2004)

»» Os produtos da pesca mantidos vivos sdo mantidos a uma temperatura e de uma maneira
que nao sejam prejudiciais a seguranca alimentar ou a sua viabilidade.

38

» Dispbe de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.

39

Produtos a conservar frios sdo arrefecidos rapidamente até a temperatura segura, apos
a preparacao. (n%, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

40

A descongelacao é efectuada minimizando os riscos. (n°7, Cap. IX, Anexo I, Reg 852/2004)

n n/a

n n/a

Ap6s descongelacao os alimentos sdo manuseados minimizando riscos.

n n/a

41

As substancias perigosas e/ou nao comestiveis sdo rotuladas e armazenadas
separadamente e de forma segura. (n°s, Cap. IX, Anexo Il, Reg 852/2004)

REQUISITOS APLICAVEIS AOS PRODUTOS DA PESCA

42

O Pescado e seus produtos, encontram-se em bom estado de frescura, salubridade,
higiene e conservacao? (A, Cap. V, Seccao VI, Anexo lll, Reg 853/2004)

frescos

43

Se os produtos refrigerados ndao embalados ndo forem distribuidos, preparados ou
transformados logo apds a sua chegada sdao armazenados sob gelo em instalaces|

E readicionado gelo sempre que necessario.

Os produtos frescos embalados sdo refrigerados a temperatura préxima da do gelo
fundente. (n°1, Parte A, Cap.lll, Secgao VI, Anexo lll, Reg 853/2004)

44

As operagcbes como o descabecamento e a evisceracdo sao efectuadas de modo

ApOs essas operacgdes 0s produtos sao lavados com agua potavel. (ne2, Parte A, Cap.lll, Secgéo Vil
Anexo lll, Reg 853/2004)

45

As operacdes como a filetagem e o corte devem ser efectuadas de modo higiénico.

n n/a

Os filetes e postas permanecem nas mesas de trabalho sé o tempo necessario.

Os filetes e postas sdo acondicionados / embalados e refrigerados rapidamente.ns, Parte A,
Cae.lll Seccéo VI, Anexo mi Reg 853/2004)

46

Os recipientes utilizados para a distribuicdo ou armazenagem de produtos da pesca
frescos preparados e ndo embalados evitam que a agua de fusdo do gelo fique em
contacto com 0s produtos. (n°4, Parte A, Cap.lll, Secgéo VIIl, Anexo lll, Reg 853/2004)

47

Todos os produtos da pesca e aquicultura encontram-se devidamente|

identificados/rotulados quanto a origem (espécie, método de producdo e local de
captura), em conformidade com os respectivos documentos de acompanhamento?
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congelados

48 |Comercializa produtos da pesca congelados? s n nla

49 |A quantidade de pescado congelado, esta adequada ao volume de ocupacdo das
respectivas arcas e expositores, de modo a ser mantido em todos os pontos a umal s n na
temperatura nao superior a — 182C (+ 3°C no transporte e + 6°C na venda)?

50 |Nao ha venda de pescado congelado avulso a posta, excepto se as mesmas se| . ) "
encontrarem devidamente embaladas e rotuladas individualmente?

51 JO pescado congelado encontra-se em bom estado de conservacao e] . i i,
acondicionamento?

52 |Nao apresenta sinais evidentes de descongelacbes e re-congelagdes, oxidado, . ) "
desidratado e outras alteracées?

53 |Existe pescado ou suas partes descongelado exposto & venda? s n nfa
Se sim, esta devidamente rotulado contendo a seguinte indicagdo “Produto descongelado, nao| . ) s
recongelar”.
bacalhau

54 |Existe exposto a venda, Bacalhau e espécies afins? s n nia
Quais as formas de apresentacao? Salgado Verde/Salgado semi-seco/Salgado seco s n n/a

55 |Comercializa sub-produtos do Bacalhau, devidamente pré-embaladas ? s n nla
Quais? Pedagos-postas/Bacalhau desfiado/Samos/Bochechas/Badanas/Linguas s n na

56 |A exposicao a venda de caras de bacalhau salgadas verdes ndo pré-embaladas é feita de]
modo a ndo permitir o manuseamento das mesmas pelo publico? ) " .

57 |Expde a venda o bacalhau, salgado verde e semi-seco, seus sub-produtos de bacalhau €]
espécies afins, devidamente pré-embalados, em expositores frigorificos que assegurem s n na
de forma ininterrupta, temperaturas inferiores a + 4°C?

58 |Expde a venda o bacalhau, salgado seco pré-embalado ou nao pré-embalado em postas|
(desde que juntas possam reconstruir 0 peixe inteiro ou meio peixe), em expositores s n nla
frigorificos que assegurem de forma ininterrupta, temperaturas inferiores a + 7°C?

59 |Armazena o bacalhau e seus produtos afins salgados, verdes e semi-secos e respectivos
sub-produtos a vender e/ndo comercializados, em algum local com condi¢des de higiene]
adequadas e a temperaturas de refrigeracao inf. a + 4°C , bem como, o bacalhau salgado s n nla
seco e respectivos sub-produtos a temperaturas de refrigeracdo inf. a + 7 °C.

Onde?

60 |O bacalhau e espécies afins expostos a venda encontram-se devidamente rotulados| . ) "

com as seguintes indicagoes:
a) Denominagao comercial quanto a origem. s n na
b) Zona de captura. s n na
c) Tipos comerciais de acordo com a espécie e com o peso de cada peixe inteiro. s n nla
d) Preco por quilo de produto. s n nla
moluscos bivalves vivos s n nla

62 |Os moluscos bivalves vivos, apresentam-se dentro das normais caracteristicas]
organolépticas de frescura e viabilidade, nomeadamente: (n°1, Cap.v, Seccéo VI, Anexo Ill, Reg s " na
853/2004)
conchas isentas de sujidade s n nla
Reaccgao adequada a percussao s n nla
Quantidades normais de liquido intervalvar s n nia

61 |]As embalagens unitarias de moluscos bivalves vivos estdo invioladas e fechadas. (2 . ) s
Parte A, Cap.VI, Secgéo VII, Anexo lll, Reg 853/2004; Portaria n.21421/2006)

64 |JAs embalagens estdo devidamente rotuladas (incluindo a marca de identificagcao)

contendo nome comum e nome cientifico das espécies de moluscos bivalves, o dia e 0
més do embalamento, 0 prazo de validade minimo ou a seguinte indicagdo “os animais|
devem encontrar-se vivos no momento da compra”.
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65 |A temperatura de manutencéo e exposicdo & venda de moluscos bivalves vivos, ndo é|
prejudicial & seguranca e viabilidade dos mMesmos? (ne1, Cap.vill, Secgo Vi, Anexo lil, Reg 853/2004) ) ' "
66 |Os moluscos bivalves vivos, nao foram sujeitos a reimersao ou aspergimento com|
agua depois de embalados para venda a retalho e terem deixado o centro de depuragao. s n nia
(n°2, Cap.VIIl, Secgéo VI, Anexo lll, Reg 853/2004)
67 |Os equipamentos para manutencao de crustaceos vivos, estdo em boas condicoes de] . i i,
conservacao e higiene.
produtos da pesca transformados
68 |No caso de procederem no local de venda a cozedura de crustaceos (ex. camarao) €| . i i,
moluscos : (n%1, Cap.lV, Secgéo VIII, Anexo lIl, Reg 853/2004)
» Existe um local préprio para o efeito? s n nla
» A cozedura é seguida dum arrefecimento rapido até atingir a temperatura do gelo . ) "
fundente?
» A agua utilizada para o efeito é potavel ? s n nla
69 |O descasque: (n°2 e n° 3, Cap. IV, Secgio VI, Anexo lll, Reg 853/2004) s n nla
» E efectuado de modo higiénico. s n nla
»Se 0 descasque for manual, o pessoal presta especial atencdo a lavagem das maos. s n nla
» ApOs o0 descasque os produtos da pesca cozidos sdo de imediato congelados ou . ) ”
refrigerados a temperatura adequada.
ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM
70 |Os materiais de acondicionamento e embalagem ndo constituem fonte de contaminacao.
(n°1, Cap. X, Anexo I, Reg 852/2004) s " nla
71 |Todo o material de acondicionamento estd armazenado sem risco de contaminagao. (ne2, . ; e
Cap. X, Anexo Il, Reg 852/2004)
72 |As operagOes de acondicionamento e embalagem sdo executadas de forma higiénica. (3 ; e
Cap. X, Anexo I, Reg 852/2004)
A integridade e limpeza sao verificadas antes do enchimento. s n nla
73 |Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis sao faceis de limpar / . ) ”
desinfectar. (ne4, Cap. X, Anexo II, Reg 852/2004)
74 |As caixas utilizadas no transporte e venda de pescado, sao:
» S&o0 reutilizaveis e de material adequado s n nia
» Caso nao sejam reutilizaveis, sdo de utilizacdo Unica e encontram-se em bom . ) "
estado de higiene e conservacao?
» Permitem a escorréncia das aguas de fusao do gelo? s n nia
MEIOS FRIGORIFICOS DE APOIO A PEIXARIA
75 |Existem meios frigorificos suficientes para o volume de trabalho diario? s n nla
N.? de camaras/armario frigorifico:
N.? de arcas de conservagao de congelados:
76 |As arcas e expositores frigorificos encontram-se em bom estado de higiene e de| . i i,
conservacao? (incluindo borrachas)
77 |Os equipamentos frigorificos estdo munidos de indicadores de temperatura paral . ) "
conservacao do pescado e seus produtos as temperaturas adequadas?
78 |Os grupos frigorificos estdo instalados de modo a permitir a saida facil para o exterior| . ) "
do ar quente que atravessa o condensador?
79 |As camara frigorificas (caso existam), possuem sistema de accionamento interior paral . ) "
a abertura das portas, em caso de emergéncia?
80 |]A iluminagao das camaras/armarios frigorificas é adequada? s n na
81 |A estiva do pescado e seus produtos permite uma adequada circulacdo de ar frio no| . ) "
interior?
82 |As grelhas de proteccao dos evaporadores instalados no interior das camaras/armarios

frigorificos, encontram-se em bom estado de higiene e conservacédo?
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Qual a frequéncia de descongelacao, lavagem e desinfeccao das superficies internas|

n/a

As camaras de conservacao pescado ultracongelado, sdo dotadas de instrumentos del

n/a

ARMAZENAGEM DE OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS

Existe no estabelecimento, venda de outros géneros alimenticios pré-embalados?

n/a

n/a

Existe zona de armazenagem, para esses produtos, sempre que 0S Mesmos sel
encontrem armazenados em quantidades superiores a capacidade dos respectivos

n/a

No caso de existir zona de armazenagem para outros géneros alimenticios pré-
embalados, para além dos expostos a venda no local de atendimento ao publico, a zonal
de armazenagem tem dimensdo adequada e com acesso independente do local de

n/a

Existem armarios ou prateleiras e meios frigorificos adequados, destinados 3|
conservacao e armazenagem destes produtos e as temperaturas exigidas nas respectivas

n/a

Dispée de algum local ou prateleira/armario, devidamente identificado e destinado
exclusivamente, a armazenagem de alimentos nao conformes e/ou a devolver? (oL n?

n/a

RESIDUOS ALIMENTARES

Os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos sao retirados das salas em que]
se encontrem alimentos, de forma a evitar a sua acumulagao. (n°1, Cap.Vl, Anexo I, Reg 852/2004)

n/a

Sao depositados em contentores que se possam fechar. (n°2, Cap. VI, Anexo I, Reg

n/a

Os contentores sdo adequados, mantidos em boas condicoes e faceis del

n/a

n/a

Estédo estabelecidas medidas adequadas para a recolha e a eliminacao desses materiais.

n/a

Os locais de recolha dos residuos estdo concebidos e utilizados de modo a que possam
ser mantidos limpos e livres de animais e pragas. (n°3, Cap. VI, Anexo I, Reg 852/2004)

n/a

As aguas residuais sdo eliminadas de modo higiénico e respeitador do ambiente,
conforme a legislagdo comunitaria aplicavel e n&do constituem uma fonte de

n/a

SUBPRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os subprodutos de origem animal (visceras, guelras, pescado nao conforme e/ou nao

n/a

n/a

Os subprodutos sdo despejados e o suporte é lavado e desinfectado pelo menos umal

n/a

n/a

n/a

n/a

Possui em arquivo, pelo periodo minimo de 2 anos, os duplicados e quadruplicados das

n/a

PESSOAL

83
dos equipamentos frigorificos
84
registo adequados para controlo de temperatura do ar?
85
Quais?
86
expositores? Onde?
87
venda,?
88
rotulagens ou na legislacao especifica aplicavel?
89
28/84. de 20/01)
90
91
Sao utilizados outros sistemas de evacuacdo. Quais?
92
93
contaminacéo. (n%4, Cap. VI, Anexo I, Reg 852/2004)
94
vendido, etc) sao recolhidos em recipientes apropriados?
Esses tém tampa de comando ndo manual?
vez por dia?
95 JQual o seu destino (subprodutos):
Alimentacdo animal, vendidas no préprio local?
Encaminhados como subprodutos nos termos do Reg. CE n.% 1774/20027?
Guias de acompanhamento modelo 376/DGV? (Edital DGV n° 17/DIS de 25/01/2006)
96

O pessoal mantém elevado grau de higiene. (n®1, Cap. VI, Anexo Il, Reg 852/2004)

n/a

» Sa0 aplicadas pelo pessoal todas as Regras de Boas Praticas de Higiene Pessoal (ex: ndo fumar, beber ou
comer) no interior do estabelecimento?

n/a

» Os manipuladores ndo usam qualquer tipo de adorno (jéias, relégios, anéis, pulseiras, verniz nas unhas ou
outros)?

n/a
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96 » Dentro do estabelecimento, ndo sao realizadas pelo pessoal manipulador, tarefas alheias a actividade de
cont. venda de pescado e seus produtos, excepto os que efectuem recebimentos e pagamentos, desde que lavem
convenientemente as maos imediatamente & execugao dessas tarefas? s " na
E usa vestuario adequado, limpo, protector. (ne1, Cap. VI, Anexo Il, Reg 852/2004) s n nfa
» O vestuario é utilizado apenas para os fins e locais a que se destina? s n nla
97 ]O pessoal informa e é proibido pelo operador de manipular caso tenha doencas, feridas infectadas,
diarreias. (n°2, Cap. VII, Anexo Il, Reg 852/2004) : ! "
O pessoal possui ficha de aptidao médica valida? (art. 21° do DL n® 109/2000 de 30/06) s n na
Qual a periodicidade das visitas médicas? s n nla
98 |Existe equipamento de primeiros socorros no interior do estabelecimento? s n nla
Este encontra-se sinalizado e correctamente localizado? Onde s n nla
FORMACAO EM HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
99 O pessoal que distribui e vende pescado e seus produtos tem formacao profissional em
matéria de higiene e seguranga alimentar ou instrucoes de trabalho adequadas ao s n nla
desempenho das suas funcées? _ _ _
PLANOS DE HIGIENIZACAO
100 |Existe Plano de Lavagem e Desinfeccao das instalacdes, materiais utensilios, . ) "
equipamentos e maos do pessoal?
Foi devidamente elaborado, conhecido e aplicado no estabelecimento pelo pessoal ? s n na
101 |Existe armario especifico, para arrumo dos detergentes, desinfectantes e outros . ) "
produtos e materiais de higiene e limpeza, devidamente identificado?
102 [Quanto aos produtos de higienizagao:
Sao respeitadas as indicacbes do fabricante presente no rétulo? s n nla
Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranca de todos os detergentes el . ) »
desinfectantes utilizados no estabelecimento?
103 |Os desinfectantes s6 sao aplicados nos utensilios e equipamentos apds a remogao dos . ) "
vestigios de pescado, e apés a lavagem dos mesmos?
104 O interior e exterior do estabelecimento encontra-se em perfeito estado de higiene e} i i,
limpeza?
105 |Nao existe material obsoleto em nenhuma das instalagdes do estabelecimento? Se . ) "
existir, onde € 0 qué?
CONTOLO DE PRAGAS
106 |Estao implementados programas de controlo de pragas (insectos e roedores)? s n nla
107 |Sao efectuados pelo proprio ou firma especializada, com produtos adequados e conforme] . i i,
boas préticas de higiene?
Nome da firma s n nla
108 |JExistem registos dos controlos? s n nla
109 |Existem em arquivo as fichas técnicas e de seguranca de todos os produtos utilizados . ) "
no estabelecimento?
110 JPossui no estabelecimento a planta indicativa da localizagdgo dos iscos e 4 . ) "
identificacdo dos mesmos nos respectivos locais?
111 INao foi observada durante a vistoria qualquer tipo de praga ou indicios da presencal
das mesmas? Se ndo, quais? ) " e
DOCUMENTACAO E REGISTOS
112 JPossui em arquivo, o Alvara de Licenga de Utilizagao, devidamente averbado, para
todos os produtos expostos a venda, incluindo, outros géneros alimenticios e alimentos s n na
para animais pré-embalados?
113 JPossui tabela de precos, ou letreiros indicativos dos precos de todos os produtos que . ) "
se encontram expostos para venda no interior do estabelecimento?
114 |Possui Livro de Reclamacoes, e a indicacdo da existéncia do mesmo em local visivel? s n n/a
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116 |Existem no interior do estabelecimento documentacao/registos correctamentel . i i,
preenchidos, devidamente armazenados e organizados de:
Controlo de temperaturas, das matérias-primas, produtos e equipamentos? s n nia
Recepcao de matérias-primas? s n nla
Documentos de acompanhamento para alimentos e outros produtos recepcionados,
nos quais conste: Nome e sede do vendedor e do destinatario; Identificagdo das|
mercadorias (tipo, espécie, quantidade/peso); matricula do veiculo utilizado no transporte; s n nla
data e hora do inicio de transporte, com identificagdo dos locais de carga e descarga €]
data e hora da recep¢édo da mercadoria)
Documentos de acompanhamento onde conste a origem de todo o pescado . ) "
armazenado e exposto a venda?
Entregas de sub-produtos (modelo 376/DGV)? s n nla
Procedimentos de higienizacao das instalagées, utensilios e equipamentos? s n nla
Manutencao dos equipamentos? s n nla
SISTEMA BASEADO NOS PRINCIPIOS HACCP ou BOAS PRATICAS
Existe sistema de auto controlo implementado baseado nos principios do sistemal . ) "
HACCP? (art. 52 do Reg (CE) n® 852/2004).
Quando nado sao respeitados os 7 principios do sistema HACCP, atendendo a natureza do
estabelecimento e das operacdes que realiza, sdo conseguidos 0s mesmos objectivos . i i,
pelo menos através da correcta aplicacdo dos pré-requisitos e das boas préaticas def
higiene e de fabrico (fundamentar a resposta com os seguintes itens):
Existéncia de Cédigos de Boas Praticas? s n nla
Aplicacao de boas praticas? s n nla
Pré-requisitos ao HACCP (exs.):
» Conformidade das infra-estruturas e do equipamento (inclui a sua manutencgao). s n n/a
» Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores). s n n/a
»Seguranga na manipulagao dos produtos durante operacoes s n nla
» Procedimentos para controlo de pragas. s n nla
» Procedimentos de limpeza e desinfeccao. s n nla
» Qualidade da agua. s n nla
» Manutengado da cadeia de frio. s n nla
» Saude, higiene e formacao do pessoal. s n nla
Referéncias a etapas preliminares do HACCP:
» Caracteristicas dos produtos. s n nla
» Fluxogramas / circuitos. s n nla
» Descricdo dos processos / operacgoes. s n nla
» Confirmacao dos fluxogramas no local. s n nla
Abordagem a andlise de perigos (ndo exaustiva; mas credivel):
» |dentificacdo dos perigos. s n nia
» |dentificacdo das medidas de controlo. s n nla
» Avaliacdo dos perigos. s n nla
Existéncia de sistema de documentacao e registo adequado. s n nia
138 |Fazem analises de rotina as:

Aguas?

n n/a

Produtos?

n n/a

Utensilios/equipamentos?

n n/a

Maos dos funcionarios?

n n/a

Qual(s) o tipo de analise realizada (microbiol6gica/fisico-quimica)?

n n/a

Qual a Periodicidade?

n n/a

Qual o laboratério onde se realizam?

n n/a

Possuem no estabelecimento, em arquivo, os boletins de analises?

n n/a
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Biraccia Geral (LOGOTIPO CM)

We Vatsninadia

Winisfedmda Agriculfusa,
e Beserwelvimerde Mural

CAMARA MUNICIPAL DE

Nome estabelecimento: Data de Controlo: /___/20__

OUTRAS OBSERVACOES

Enquadramento legal:

Regulamento n° 178/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
Regulamento n° 852/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n° 178/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002
Regulamento n° 852/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004

Regulamento n° 853/2004 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
Regulamento n° 1774/2002 (CE) do Parlamento Europeu e do Conselho de 3 de Outubro de 2002
Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro

Decreto-Lei n.° 243/86, de 20 de Agosto

Decreto-Lei n.° 193/88, de 30 de Maio

Decreto-Lei n.° 134/2002, de 14 de Maio, com as alteragdes feitas pelo Decreto-Lei n.° 243/2003, de 14 de Maio
Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de Dezembro

Decreto-Lei n.° 37/2004, de 26 de Fevereiro

Decreto-Lei n.° 25/2005, de 28 de Janeiro

Portaria n.° 559/76, de 7 de Setembro

Portaria n.° 587/2006, de 22 de Junho

Portaria n.° 1421/2006, 21 de Dezembro
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Estab. de Comércio a Retalho Nao Especializ. de Prod. Alimentares:
A - Outros Estabelecimentos Nao Especializados de Comércio a

" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

PG ) . e

PORTO Retalho com Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas coumiTTED T0

Camara Municipal ou Taba(’:o . . ) o EF(’:lM
Divisao Municipal de Feiras, B - Comércio a Retalho em Estabelecimentos Nao Especializados =

Mercados e Inspecgao Sanitdria sem Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas ou Tabaco

Nome Comercial: NIPC/NIF: | | | L
Nome da Firma:

Nome do Responsavel:

Morada:
Ne.: CodigoPostal: |_ | | | ||| | | Freguesia:
CAE: Data da Fiscalizacao: / / Zona:
AS / LU / Declaracéao Prévia / Ne.: Data de Emissao: / /
Tem Livro de Reclamacoes? SIM | | - NAO |__|
Tem Parecer do Batalhao de Sapadores Bombeiros? SIM |__ | - NAO | |- InformagcaoN2.: _ /
Data: / / Favoravel: |___ | Desfavoravel: ||
Horario de Funcionamento: N.2 Trabalhadores:
Decreto — Lei n.? 259/2007, de 17 de Julho
Portaria n.2 791/2007, de 23 de Julho
Regulamento (CE) n.2 852/2004, de 29 de Abril
Regulamento (CE) n.2 853/2004, de 29 de Abril
Decreto — Lei n.2 113/2006, de 12 de Junho
Decreto — Lei n.2 116/98, de 5 de Maio
ACTIVIDADE:
| - Localizacao

1 - Independente ‘ ‘

Il - Instalacdes
A - Requisitos Higiénicos e Técnicos

AA — Requisitos Gerais

1 - Possuirem superficie proporcional a sua actividade global e pé direito ndo inferior a 3 metros (alinea c)
do n.? 2 do artigo n.? 4 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

2 - Sistema de esgotos adequado (n.2 3 do Capitulo | e n.2 4 do Capitulo VI do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 - Abastecimento de dgua potavel (alinea a) do n.21 do Capitulo VIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Rede publica

b) Agua quente e fria (n.24 do Capitulo | e n%s 2 e 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)
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" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

Estab. de Comércio a Retalho Nao Especializ. de Prod. Alimentares:
A - Outros Estabelecimentos Nao Especializados de Comércio a

PORTO Retalho com Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas c_n:znclglrl!Ennzg
Camara Municipal ou Tabaco i
EFQM

Divisao Municipal de Feiras, B - Comércio a Retalho em Estabelecimentos Nao Especializados
Mercados e Inspecgdo Sanitaria P . . .
sem Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas ou Tabaco

AB - Requisitos do Local de Venda

1 - Paredes revestidas de material impermedvel ndo absorvente, lavavel, ndo téxico e de facil limpeza
(n.°2 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e limpeza (n.21 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 - Tectos lisos, lavaveis, de forma a evitar a acumulacao de sujidade, reduzir a condensagéo e o
desprendimento de particulas (alinea b) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 - Pavimento impermeavel, ndo absorvente, lavavel e nao téxico (alinea a) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e limpeza (n.21 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 - lluminagao adequada (n.®7 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Lampadas instaladas com armadura de protec¢ao (alinea b) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

5 - Meios de proteccao contra insectos e roedores (alinea c) do n.22 do Capitulo | € n.2 4 do Capitulo IX do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — As superficies, incluindo os equipamentos, das zonas em que o0s géneros alimenticios séo
manuseados, ou que entram em contacto com os mesmos devem ser mantidas em boas condigbes
poder ser facilmente limpas (alineas a) e b) do n.2 1 do Capitulo V Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

7 - Superficies de material adequado liso, lavavel, resistente a corrosdo e ndo toxico (alinea c) do n.2 1 do
Capitulo V Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

8 — Balde do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.22 do Capitulo VI do Anexo Il do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

9 — Existéncia de lavatério devidamente localizado e indicado para a lavagem de méos com agua quente
e fria com meios de lavagem e secagem higiénica de maos (n.%4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de
Abril)

AC - Instalagdes Sanitarias dos Funcionarios

1 - Em n.? suficiente (n.22 do artigo 38° do DL 243/86, de 20 de Agosto e n.2 3 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

2 - Existéncia de antecamara (n.2 3 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 - Meios de lavagem e secagem de maos adequados (n.2 4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 - Com ventilagao adequada, natural ou mecanica (alinea d) do n.%1 do artigo 382 do DL 243/86, de 20 de Agosto e n.°
6 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 - Bom estado de conservagéo e limpeza (n.2 1 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

AD - Vestiarios

1 — Existéncia de vestiarios (artigo 402 do DL 243/86, de 20 de Agosto e n.2 9 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

2 — Com armarios individuais em n.? igual ao n.® de trabalhadores e separados por sexo (n° 1 e 2 do artigo
412 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

3 - Com ventilagao adequada, natural ou mecéanica (n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 - Bom estado de conservagéo e limpeza (n.2 1 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

AE - Local ou armario de material liso, lavavel e resistente a corrosao (em area onde nao sio

manuseados géneros alimenticios) para armazenagem independente de

1 - Material de acondicionamento e embalagem (n.°2 do Capitulo X do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 - Detergentes, desinfectantes e outros materiais (n.210 do Capitulo | e n.2 8 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg.
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Estab. de Comércio a Retalho Nao Especializ. de Prod. Alimentares:
A - Outros Estabelecimentos Nao Especializados de Comércio a

" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

PG ) . e

PORTO Retalho com Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas coumiTTED T0

. .Cémara.wunicipal- ou Taba?o . . ) N EzF:—aEﬁ
Divisao Municipal de Feiras, B - Comércio a Retalho em Estabelecimentos Nao Especializados

Mercados e Inspecgdo Sanitaria

sem Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas ou Tabaco

852/04, de 29 de Abril)

B - Meios Frigorificos

BA - Da Instalacao

1 - Equipamento de frio com capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a temperaturas

adequadas sendo concebido de forma a permitir que as temperaturas sejam controladas (alinea d) do n.%2 do
Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

BB- Do funcionamento

1 - Em perfeito estado de conservagao e limpeza (alineas a) e b) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

2 — Géneros alimenticios correctamente acondicionados (n% 2 e 5 do Capitulo I1X do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

C — Armazém

1 - Paredes revestidas de material impermedavel, ndo absorvente, lavavel, ndo téxico e de facil limpeza
(n.°2 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e limpeza (n.21 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 - Tectos lisos, lavaveis, de forma a evitar a acumulagdo de sujidade reduzir a condensacédo e o
desprendimento de particulas (alinea b) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 - Pavimento, impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico (alinea a) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e limpeza (n.21 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 - lluminacao adequada (n.°7 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Lampadas instaladas com armadura de protec¢ao (alinea b) do n.22 do Capitulo | do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

5 - Meios de proteccao contra insectos e roedores (alinea c) do n.22 do Capitulo | e n.2 4 do Capitulo IX do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 - Com ventilagdo adequada, natural ou mecéanica (n.° 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

7 — As superficies, incluindo os equipamentos, das zonas em que 0s géneros alimenticios séo

armazenados, sdo de material liso, lavavel, resistente a corrosdo e nao toxico (alinea b) do n.2 1 do Capitulo V
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

D — Com Seccoes

DE:

Il - Pessoal

1 — Vestuéario adequado, que confere protec¢do para a fungao (n.2 1 do Capitulo VIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

2 — Em bom estado de higiene pessoal (n.2 1 do Capitulo VIIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 — Usa adornos (anéis, pulseiras, etc.)
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" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

Estab. de Comércio a Retalho Nao Especializ. de Prod. Alimentares:
A - Outros Estabelecimentos Nao Especializados de Comércio a

PG ) . e
PORTO Retalho com Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas coumiTTED T0
Camara Municipal ou Tabaco EIF:—:I;“

Divisao Municipal de Feiras, B - Comércio a Retalho em Estabelecimentos Nao Especializados i

Mercados e Inspecgao Sanitdria sem Predominancia de Produtos Alimentares, Bebidas ou Tabaco

IV — Outras Disposicoes

1 — Tem procedimentos de controlo de parasitas (n.2 4 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 — Tem procedimentos de prevencao de acesso de animais domésticos (n.° 4 do Capitulo X do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

3 — Tem armazenamento separado para substancias perigosas e/ou ndo comestiveis (n.2 8 do Capitulo IX do
Anexo Il do Regulamento 852/04, de 29 de Abril)

4 — O pessoal que manuseia os alimentos tem instrugao e/ou formagao para o desempenho das suas
funcdes (n.21 do Capitulo XIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 — O responsavel pela aplicacdo do HACCP tem formagéo adequada (n.2 2 do Capitulo XIl do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

V — Outras Observacoes Consideradas Pertinentes

Satisfaz [] Nao Satisfaz [] Notificar ] Notificacdo N.2: Arquivar []
EQUIPA TECNICA
Nome N.2 Mec. Categoria Profissional
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" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS

~ .
PORTO Restauracéo e Bebidas
Camara Municipal EF,r;lM

Divisdo Municipal de Feiras,
Mercados e Inspecgdo Sanitaria

Nome Comercial: NIPC/NIF: |_ | | | |||
Nome da Firma:

Nome do Responsavel técnico:

Morada:

N2.: CodigoPostal: |_ | | | ||| | | Freguesia:

CAE: Data da Fiscalizacao: / / Zona:

AS / LU / Declaragao Prévia / Ne.: Data de Emisséao: / /
Licenca de Fabrico: N2.: Data de Emisséo: / /
Actividade Licenciada: Actividade Exercida:

Tem Livro de Reclamacoes? SIM | | - NAO |__|

Tem Parecer do Batalhao de Sapadores Bombeiros? SIM |__ | - NAO | |- InformagcaoN2.: _ /
Data: / / Favoravel: || Desfavoravel: ||
Horario de Funcionamento: N.2 Trabalhadores:

Decreto — Lei n.2 234/2007, de 19 de Junho

Decreto Regulamentar n.°38/97, de 25 de Setembro e suas alteracoes
Regulamento (CE) n.2 852/2004, de 29 de Abril

Regulamento (CE) n.2 853/2004, de 29 de Abril

Decreto — Lei n.2 113/2006, de 12 de Junho

Decreto — Lei n.2 116/1998, de 5 de Maio

Apreciacao Global do Estabelecimento

Estruturas

1 — Pé direito regulamentar (minimo 3 metros) (alinea c) do n.% 2 do artigo n.% 4 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

2 — Rede de &gua potével, quente e fria (ponto 1.1.1. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril e alinea a)
do Capitulo VII do Anexo Il do Reg. 852/04 de, 29 de Abiril)

3 — Existéncia de reservatorio de 4gua (quando nao existir rede publica de abastecimento de agua) (ponto
1.1.2. do Anexo |, citado no artigo 6° do DR 4/99 de 1 de Abiril)

4 — Existéncia de saneamento basico ao qual se encontram ligadas as dguas residuais (n.2 8 do Capitulo | do
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 — Existéncia de saneamento devidamente sifonado controlando o acesso de pragas (n. 8 do Capitulo | do
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — Zonas de servico estdo completamente separadas das destinadas aos utentes (artigo 112 do DR 4/99, de 1 de
Abril)

7 - Zonas de servigo estdo integradas nas zonas destinadas aos utentes (artigo 13° do DR 4/99, de 1 de Abril)

8 - Zonas de servico instaladas de forma a evitar a propagacdo de fumos e cheiros para outras
dependéncias do estabelecimento? (artigo 11° do DR 4/99, de 1 de Abril)

9 — As paredes, pavimentos e tectos, das instalagbes complementares, sdo de materiais resistentes,
impermeaveis e de facil limpeza? (n.2 12 do artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril)

10 — Existéncia de acesso adequado para deficientes — &rea de publico <150 m 2 (DL 163/06, de 8 de Agosto)
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" FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS o

omTo Restauracao e Bebidas R
amara unicipa EF(XJM

Divisdo Municipal de Feiras,
Mercados e Inspecgdo Sanitaria

Sala de Refeicoes

1 — Em bom estado de conservacao, limpa e arrumada (artigo 20° do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 1 do Capitulo I, do
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 — Paredes, tectos e pavimentos sdo de materiais resistentes, impermeaveis e de facil limpeza (n.2 12 do
artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril)

3 — Existéncia de meios de protec¢éo contra insectos e roedores (n.2 4 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

4 — Ventilagao (ponto 1.2.1. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

a) Atrtificial (ponto 1.2.1. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

b) Natural (ponto 1.2.1. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

5 — Existéncia de lampadas com armadura de protec¢ao contra eventual rebentamento (alinea b) do n.2 2 do
Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — Tem sistema de aquecimento (ponto 1.2.1. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril)

7 — Existéncia de armério/local para o acondicionamento adequado de lougas e talheres (alineab) do n.2 1 do
Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

Zona de Cozinha

1 — Paredes, pavimento e tecto regulamentares (n.2 12 do artigo 12° do DR 4/99 de 1 de Abril e alineas a), b) e ¢) do n.2 1 do
Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 — A ligagao do lambrim com o pavimento (ou com outras paredes) tem forma arredondada (n.2 11 do artigo
122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

3 — Portas constituidas por superficies lisas e ndo absorventes (alinea e) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

4 — Existéncia de meios de protec¢édo contra insectos e roedores (alinea d) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

5 — Existéncia de lampadas com armadura de protecgdo contra eventual rebentamento (alinea c) do n.2 1 do
Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — Ventilagdo (n.2 4 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Artificial (n.2 4 do artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

b) Natural (n.2 4 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

7 — Existéncia de exaustao (n.2 5 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Com filtros limpos e extracgao para exterior (n.2 6 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

8 — Existéncia de lavatério para lavagem de maos com &gua quente e fria € meios regulamentares (n.2 7 do
artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservacao e de limpeza (alinea f) do n.21 e n.2 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

9 — Existéncia de banca exclusiva para a lavagem de alimentos (n.° 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de
Abril)

a) Em bom estado de conservacédo e de limpeza (alinea f) do n.21 e n.2 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

10 — Existéncia de banca exclusiva para lavagem de utensilios (n.° 2 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de
Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e de Iimpeza (alinea f) do n.21 e n.? 3 do Capitulo Il e alinea ¢) do n.2 1 do Capitulo V
do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)
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11 - Existéncia de maquina de lavar louca

12— Superficies de trabalho de material, liso lavavel, resistente a corrosao e nao toxico (alinea f) do n.2 1 do
Capitulo 1l do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

13 — Utensilios de material adequado (alinea b) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

14 — Existéncia de armario/local apropriado para o acondicionamento adequado de lougas e talheres
(alinea b) do n.? 1 do Capitulo V do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

15 — Loucas e utensilios limpos e guardados sem sujidade ou oxidagao (n. 18 da Portaria 329/75, de 28 de Maio)

16 - Existéncia de baldes do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.2 2 do Capitulo VI do Anexo I
do Reg. 852/04, de 29 de Abril, e n.? 1 do artigo 9° do DL 243/86, de 20 de Agosto)

17 — Existéncia de monta-pratos, caso a cozinha se situe em piso diferente da sala de refeigées (ponto
4.1.2. do Anexo |, citado no artigo 6° do DR 4/99, de 1 de Abril)

18 — Instalagbes e equipamentos sdo limpos e arrumados diariamente (n.2 1 do Capitulo | do Anexo | do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

Zona de Copa

1 — Existéncia de copa suja (Anexo | e Il do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Existéncia de lavatério para lavagem de maos com agua quente e fria e meios regulamentares
(n.2 4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

b) Existéncia de banca exclusiva para lavagem de utensilios (n.2 2 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

c) Existéncia de baldes do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.2 2 do Capitulo VI do
Anexo Il Reg. 852/04, de 29 de Abril, e n.2 1 do artigo 9° do DL 243/86, de 20 de Agosto)

d) Existéncia de maquina de lavar louca

2 — Existéncia de copa limpa (Anexo | e Il do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Existéncia de lavatério para lavagem de maos com agua quente e fria € meios regulamentares
(n.2 4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

b) Existéncia de baldes do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.2 2 do Capitulo VI do
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril, e n.2 1 do artigo 9° do DL 243/86, de 20 de Agosto)

3 — Paredes, tecto e pavimento regulamentares (n.2 12 do artigo 122 do DR 4/99 de 1 de Abril e alineas a) e b) do n.° 1
do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 — A ligacao do lambrim com o pavimento (ou com outras paredes) tem forma arredondada (n.2 11 do artigo
122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

5 — Portas constituidas por superficies lisas e ndo absorventes (alinea e) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

6 — Existéncia de meios de protec¢ao contra insectos e roedores (alinea d) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

7 — Existéncia de lampadas com armadura de protec¢a@o contra eventual rebentamento (alinea c) do n.2 1 do
Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

8 — Existéncia de ventilacao (n.2 4 do artigo 12 ¢ do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

a) Atrtificial (n.2 4 do artigo 12 2 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

b) Natural (n. 4 do artigo 12 2 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

9 - Superficies de trabalho de material, liso lavavel e ndo absorvente (alinea f) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il
do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

10 - Utensilios de material liso, lavavel e ndo absorvente (alinea b) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)
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Zona de Armazenagem / Despensa do Dia

1 — Existéncia de despensa do dia (ponto 3.1.4. do Anexo |, citado no artigo 62 do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Existéncia de revestimentos regulamentares (n.2 12 do artigo 122 do DR n.2 4/99 de 1 de Abril)

b) Existéncia de ventilagdo (n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

c) Existéncia de iluminagcado devidamente protegida (alinea b) do n.2 2 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

d) Géneros alimenticios devidamente acondicionados (n% 2, 3 e 4 do Capitulo IX do Reg. 852/04, de 29 de
Abril)

e) Superficies de material liso, lavavel e ndo absorvente (alinea a) do n.2 1 do Capitulo V do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

2 — Existéncia de armazém (ponto 3.1.3. do Anexo |, citado no artigo 6° do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Existéncia de revestimentos regulamentares (n.2 12 do artigo 122 do DR 4/99 de 1 de Abril)

b) Existéncia de ventilagdo (n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

c) Existéncia de iluminagado devidamente protegida (alinea b) do n.2 2 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04,
de 29 de Abril)

d) Géneros alimenticios devidamente acondicionados (n.2 2 do Capitulo IX do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

e) Existéncia de produtos ndo alimentares devidamente separados dos produtos alimentares (n. 2
do Capitulo IX do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

f) Existéncia de local/armario préprio para armazenagem dos produtos e utensilios de limpeza (n.2 10
do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

g) Superficies de material liso, lavavel e ndo absorvente (alinea a) do n.2 1 do Capitulo V do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

h) Géneros alimenticios para uso pessoal ou para devolug¢éo, estdao devidamente identificados (n.2 2
do Capitulo IX do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

Zona de Fabrico

1 — Paredes, tecto e pavimento regulamentares n.2 12 do artigo 122 DR 4/99 de 1 de Abril e alineas a) e b) do n.2 1 do
Capitulo 1l do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

2 — A ligacao do lambrim com o pavimento (ou com outras paredes) tem forma arredondada (n.¢ 11 do artigo
122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

3 — Portas constituidas por superficies lisas € ndo absorventes (alinea e) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

4 — Existéncia de meios de protec¢é@o contra insectos e roedores (alinea d) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo Il do
Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 — Existéncia de lampadas com armadura de protec¢@o contra eventual rebentamento (alinea c) do n.2 1 do
Capitulo 1l do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — Ventilacao (n.2 4 do artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Atrtificial (n.2 4 do artigo 12° do DR 4/99, de 1 de Abril)

b) Natural (n. 4 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

7 — Existéncia de exaustao (n.2 5 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Com filtros limpos e extracgao para exterior (n.2 6 do artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril)

8 — Existéncia de lavatério para lavagem de maos com agua quente e fria e meios regulamentares (n.2 7 do
artigo 122 do DR 4/99, de 1 de Abril e n.? 4 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Em bom estado de conservagéo e de limpeza (n.2 1 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)
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9 — Existéncia de banca exclusiva para a lavagem de alimentos (n.2 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04)

a) Em bom estado de conservacao e de limpeza (n.° 3 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

10 — Existéncia de banca exclusiva para lavagem de utensilios (n.2 2 do Capitulo Il do Anexo Il do Reg. 852/04, de
29 de Abril)

a) Em bom estado de conservacao e de limpeza (n.2 1 do Capitulo | e alinea ¢) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo
Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

11— Superficies de trabalho de material, liso lavavel e ndo absorvente (alinea f) do n.2 1 do Capitulo Il do Anexo I
do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

12 — Utensilios de material liso, lavavel e ndo absorvente (alinea b) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

13 — Existéncia de armarios fechados para o acondicionamento adequado de lougas e talheres (alinea b) do
n.? 1 do Capitulo V do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

14 — Loucas e utensilios limpos e guardados sem sujidade ou oxidagao (n. 18 da Portaria 329/75, de 28 de Maio)

15 - Existéncia de baldes do lixo com tampa movida a pedal (n.2 2 do Capitulo VI do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril, e n.° 1 do artigo 92 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

16 — Instalagbes e equipamentos sédo limpas e arrumadas diariamente (n.2 1 do Capitulo | e alinea a) do n.® 1 do
Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

Equipamentos Frigorificos

1 — Existéncia de equipamentos frigorificos com termémetros (n.2 2 do Capitulo V do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

2 — Equipamentos frigorificos em bom estado de conservagao (alinea b) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

3 — Equipamentos frigorificos em bom estado de limpeza (alinea a) do n.2 1 do Capitulo V do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

4 — Produtos alimentares devidamente separados de acordo com a sua natureza (n.2 2 do Capitulo IX do Anexo
Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 — Produtos alimentares devidamente protegidos (n% 2, 3 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — Produtos alimentares conservados a temperatura adequada (n.2 2 e n.2 5 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

7— Equipamentos frigorificos suficientemente afastadas de equipamentos que produzam calor (n.2 2 do
artigo 14° DR 4/99, de 1 de Abril)

Eliminacado de Residuos

1 — Remocao diéria dos residuos produzidos ao longo do dia (n.2 1 do Capitulo VI do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29
de Abril)

2 — Dispde de recipientes para recolha de lixo com tampa, limpos e em bom estado de conservagéo (n.22
do Capitulo VI do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3— Dispde de compartimento préprio para depdsito de contentores de recolha de lixo (n.2 3 do Capitulo VI do
Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)
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PORTO

Camara Municipal

Divisdo Municipal de Feiras,
Mercados e Inspecgdo Sanitaria

FICHA DE REQUISITOS HIGIO-SANITARIOS
Restauracao e Bebidas

Instalagoes Sanitarias

COMMITTED TO
EXCELLENCE

EFQCM

1 — De publico (Anexo | e Il do DR 4/99, de 1 de Abril)

a) Separadas por sexo (capacidade> 16) (n.2 2 do artigo 10° do DR 4/99, de 1 de Abril)

b) Existéncia de instalagdes sanitaria para deficientes? (DL 163/06, de 8 de Agosto)

c) Ventilagdo adequada — Artificial? (n.2 6 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

- Natural? (n.2 6 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

d) Dotadas de &gua corrente? (n.2 1 do artigo 10° do DR 4/99, de 1 de Abril)

e) Dotadas de entrada dupla, através de um pequeno vestibulo de 2 portas, salvo se, com 1 Unica
porta se conseguir 0 seu necessario isolamento do exterior? (n.2 3 do artigo 102 do DR 4/99, de 1 de Abril)

f) Tém acesso directo as zonas de servico ou salas de refeicbes ou de servico de bebidas? (n.2 4 do

artigo 10° DR 4/99, de 1 de Abril e n.? 3 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/2004, de 29 de Abril)

g) Dotadas de equipamentos e utensilios necessarios para a sua utilizagdo pelos utentes (sabao
liquido, toalhetes de papel e/ou secador térmico)? (n.2 5 do artigo 10° do DR 4/99, de 1 de Abril)

h) Paredes, tectos e pavimentos sdo de materiais resistentes, impermeaveis e de facil limpeza (n.

12 do artigo 122 do DR 4/99 de 1 de Abril)

i) Existéncia de baldes do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.2 1 do artigo 9° do DL 243/86,

de 20 de Agosto)

2 - De funcionarios (Anexo | e Il do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 3 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

a) Separadas por sexo (alinea a) do n.2 1 do artigo 38° do DL 243/86, de 20 de Agosto e Anexo | e Il do DR 4/99, de 1

de Abril)

b) Ventilacdo adequada — Atrtificial? (n.2 6 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

- Natural? (n.2 6 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

c) Existéncia de antecamara, ou as IS dao directamente para locais onde se manuseiam alimentos?

(n.2 3 do artigo 10° do DR 4/99, de 1 de Abril)

d) Existéncia de lavatorio e respectivos meios de lavagem e secagem higiénica de maos (alinea d) do

n.? 3 do artigo 382 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

e) Existéncia de baldes do lixo com tampa, preferencialmente movida a pedal (n.2 1 do artigo 92 do DL
243/86, de 20 de Agosto)

3 — Existéncia de vestiarios (Anexo | e Il do DR 4/99, de 1 de Abril e n.2 9 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de

Abril)

a) Separadas por sexo

b) Ventilacdo adequada — Atrtificial? (n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

- Natural? (n.2 5 do Capitulo | do Anexo Il do Reg. 852/2004, de 29 de Abril)

c) Existéncia de antecAmara, ou comunica directamente para locais onde se manuseiam

alimentos?

d) Existéncia de armarios vestiarios individuais (ns 1 e 2 do artigo n.2 41 do DL 243/86, de 20 de Agosto)

e) Existéncia de baldes do lixo com tampa movida a pedal nestas instalagdes (n.2 2 do Capitulo VI do

Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril, e n.? 1 do artigo 9° do DL 243/86, de 20 de Agosto)

Pessoal

1 — Vestuario adequado, que confere protecg¢do para a fungado (n.% 1 do Capitulo VIIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de

29 de Abril)

2 — Em bom estado de higiene pessoal (n.2 1 do Capitulo VIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

3 — Usa adornos (anéis, pulseiras, etc.)
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Outras Disposicoes

1 — Tem procedimentos de controlo de parasitas/pragas (n.2 4 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de
Abril)

2 — Tem armazenamento separado para substancias perigosas e/ou ndo comestiveis (n.2 8 do Capitulo IX do
Anexo Il do Regulamento 852/04, de 29 de Abiril)

3 — As substancias perigosas e/ndao comestiveis estdo devidamente rotuladas (n.? 8 do Capitulo I1X do Anexo |I
do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

4 — Tem armazenamento do material de acondicionamento e embalagens, nao susceptivel de
contaminagao (n.2 2 do Capitulo X do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

5 — O pessoal que manuseia os alimentos tem instrucdo e/ou formagéo para o desempenho das suas
funcdes (n.21 do Capitulo XIl do Anexo Il do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

6 — O responsavel pela aplicacdo do HACCP tem formagéo adequada (n.2 2 do Capitulo XIl do Anexo Il do Reg.
852/04, de 29 de Abril)

7 — Existe um processo permanente, criado, aplicado e mantido, baseados nos principios HACCP (artigo 5°
do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

8 — Existem documentos e registos adequados, a fim de demonstrar a aplicagédo eficaz da: identificacdo
dos perigos e verificagdes (artigo 5° do Reg. 852/04, de 29 de Abril)

Outras Observacées Consideradas Pertinentes

Satisfaz [] Nao Satisfaz [ ] Notificar[] Notificagcdao N.2: Arquivar []

EQUIPA TECNICA
Nome N.2 Mec. Categoria Profissional
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Alteracbes dos instrumentos de trabalho

utilizados para recolha de dados (anexo 1)
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e Lista de Verificacdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Carnes e de Produtos a Base de Carne (DGV)

e Lista de Verificacdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Produtos da Pesca e Aquicultura (DGV)

e Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Comércio a Retalho Nao especializado de Produtos Alimentares (GIS —
CMP)

e Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Restauracéao e Bebidas (GIS — CMP)



Alteracoes dos instrumentos de trabalho utilizados
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1. Lista de Verificacao Técnica para Estabelecimentos de Comércio a Retalho

de Carnes e de Produtos a Base de Carne (DGV)

1 Todas as alineas de resposta aberta, tais como Qual/Quais, Outros, quais?, Como,
Onde, De que tipo? e Quantas?, foram retiradas.

2 | Todas as alineas de resposta aberta passiveis de serem modificadas de modo a serem
dadas resposta “Sim”, “Nao” e “Nao Aplicavel” foram alteradas.

3 Alinea Pé direito - m (ndo deve ser inferior a 3m) do | Modificada para Pé direito
ponto 12 do grupo “Requisitos estruturais e higio-funcionais | regulamentar
do local de exposicédo e venda ao publico”

4 Alinea De que material dos pontos 14 e 15 do grupo | Modificada para Material
“Requisitos estruturais e higio-funcionais do local de | adequado?
exposicao e venda ao publico”

5 | Alinea Qual a frequéncia de higieniza¢gdo? Do ponto 23 do | Modificada para
grupo “Requisitos estruturais e higio-funcionais do local de | Frequéncia de
exposicao e venda ao publico” higienizagdo adequada?

6 | Alinea As carnes e seus produtos encontram-se protegidos | Alinea  sem  resposta
de: do ponto 32 do grupo “Requisitos de exposi¢cdo de | possivel
venda de carnes e seus produtos no local de venda ao
publico”

7 | Alinea Indicagées dos ROtulos do ponto 41 do grupo | Alinea retirada
“Requisitos de exposicdo de venda de carnes e seus
produtos no local de venda ao publico”

8 Alinea Qual a frequéncia de descongelagdo, lavagem e | Modificada para A
desinfeccdo das superficies internas dos equipamentos | frequéncia de
frigorificos do ponto 52 do grupo “Requisitos de | descongelacéo, lavagem e
exposi¢cao de venda de carnes e seus produtos no local de | desinfecgcéo das
venda ao publico” superficies internas dos

equipamentos  frigorificos
é adequada?

9 | Alinea Estes produtos apresentam rotulagem obrigatéria, | Alinea  sem  resposta
nomeadamente: do ponto 65 do grupo “Embalagens do dia” | possivel

10 | Alineas N.° de camaras/armario frigorifico: ___ e N.2 de | Alineas retiradas
arcas de conservagdo de congelados: ___ do ponto 78 do
grupo “Meios Frigorificos de apoio ao talho”

1 Alinea Qual a frequéncia de descongelagdo, lavagem e | Modificada para A
desinfeccdo das superficies internas dos equipamentos | frequéncia de
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frigorificos do ponto 93 do grupo “Meios Frigorificos

de apoio ao talho”

descongelacéo, lavagem e
desinfeccéo das
superficies internas dos
equipamentos  frigorificos

é adequada?

12

Alinea Qual o seu destino: do ponto 97 do grupo

“Subprodutos, aparas, gorduras € 0sso0s”

Alinea sem  resposta

possivel

13

Alinea No caso de existir apenas uma sala anexa ao local
de venda ao publico: do ponto 100 do grupo “Requisitos
higiénicos e técnicos da sala anexa do local de venda ao

publico”

Alinea sem  resposta

possivel

14

Alinea Existem armdrios ou dependéncia em material liso,
lavavel e resistente a corrosdo para armazenagem
independente de: do ponto 104 do grupo “Requisitos

higiénicos e técnicos da sala anexa do local de venda ao

Alinea sem  resposta

possivel

publico”
15 | Alinea Os equipamentos e utensilios, nomeadamente, | Alinea sem  resposta
utensilios de corte utilizados na produgao de preparados de | possivel
carne sdo do ponto 108 do grupo “Requisitos higiénicos e
técnicos da sala anexa do local de venda ao publico”
16 | Alinea Qual a periodicidade das visitas médicas? do ponto | Modificada para

124 do grupo “Higiene pessoal”

Periodicidade das visitas

meédicas adequada?

17

Parte da alinea do ponto 134 (Se existir, onde e o qué?) do

grupo “Higieniza¢ao”

Parte retirada

18

Alinea Nome da firma do ponto 135 do grupo “Controlo de

Pragas”

Alinea retirada

19

Parte da alinea do ponto 135 (Se ndo, quais?) do grupo

“Controlo de Pragas”

Parte retirada

20

Alineas Qual(s) o tipo de analise realizada
(microbiologia/fisico-quimica)? e Qual o laboratdrio onde se
realizam? do ponto 142 do grupo “Sistema baseado nos

principios HACCP ou Boas Praticas”

Alineas retiradas

21

Alinea Qual a periodicidade? do ponto 142 do grupo

“Sistema baseado nos principios HACCP ou Boas Praticas”

Modificada para

Periodicidade adequada?
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2. Lista de Verificacao Técnica para Estabelecimentos de Comércio a Retalho
de Produtos da Pesca e Aquicultura (DGV)

1 Todas as alineas de resposta aberta, tais como Qual/Quais, Onde e De que tipo?, foram
retiradas.

2 | Todas as alineas de resposta aberta passiveis de serem modificadas de modo a serem

dadas resposta “Sim”, “Nao” e “Nao Aplicavel” foram alteradas.

3 Alinea A concepgdo, construgdo, localizagdo e dimensées | Alinea  sem  resposta
do ponto 3 do grupo “Requisitos Gerais Aplicaveis as | possivel
Instalacoes”

4 Alinea Outros (Possibilitam o controlo de pragas/animais | Alinea retirada
indesejdveis) do ponto 3 do grupo “Requisitos Gerais

Aplicaveis as Instalagdes”

5 | Alinea Ventilagdo do ponto 5 do grupo “Requisitos Gerais | Alinea sem  resposta

Aplicaveis as Instalagdes” possivel

6 | Alinea Instalagées Sanitarias do ponto 6 do grupo | Alinea sem  resposta

“Requisitos Gerais Aplicaveis as Instalagoes” possivel

7 | Alinea Lavatdrios do ponto 7 do grupo “Requisitos Gerais | Alinea sem  resposta

Aplicaveis as Instalagdes” possivel

8 | Alinea Os sistemas de esgoto/drenagem do ponto 8 do | Alinea sem  resposta

grupo “Requisitos Gerais Aplicaveis as Instalagdes” possivel

9 Alinea paredes lisas até m (minimo de 1,80m) do | Modificada para Paredes
ponto 18 do grupo “Requisitos especificos dos locais de | lisas até uma altura

preparagao, tratamento ou transformagéo” minima de 1,80 m

10 | Alinea pé direito m (ndo pode ser inferior a 2,80m) do
ponto 18 do grupo “Requisitos especificos dos locais de | Modificada para Pé direito

preparagao, tratamento ou transformagéo” regulamentar

11 | Alinea Qual a sua origem? do ponto 33 do grupo | Modificada para Origem
“Abastecimento de Agua” adequada?

12 | Alinea Quais as formas de apresentacdo? Salgado | Alinea retirada
Verde/Salgado Semi-seco/Salgado seco do ponto 54 do
grupo”’Requisitos aplicaveis aos produtos de pesca”

(subgrupo bacalhau)

13 | Alinea Quais? Pedacos-postas/Bacalhau | Alinea retirada
desfiado/Samos/Bochechas/Badanas/Linguas do ponto 54
do grupo’Requisitos aplicaveis aos produtos de pesca”
(subgrupo bacalhau)

14 | Alinea O bacalhau e espécies afins expostos a venda | Alinea sem  resposta
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encontram-se devidamente rotulados com as seguintes | possivel
indicagdes: do ponto 60 do grupo’Requisitos aplicaveis aos
produtos de pesca” (subgrupo bacalhau)

15 | Alinea No caso de procederem no local de venda a| Alinea sem  resposta
cozedura de crustaceos (ex. camardo) e moluscos: do | possivel
ponto 68 do grupo "Requisitos aplicaveis aos produtos de
pesca” (subgrupo produtos de pesca transformados)

16 | Alinea O descasque: do ponto 68 do grupo "Requisitos | Alinea sem  resposta
aplicaveis aos produtos de pesca” (subgrupo produtos de | possivel
pesca transformados)

17 | Alineas N.° de camaras/armario frigorifico: ___ e N.° de | Alineas retiradas
arcas de conservagdo de congelados: ____ do ponto 75 do
grupo “Meios Frigorificos de apoio a peixaria”

18 | Alinea Qual a frequéncia de descongelagdo, lavagem e | Modificada para A
desinfeccdo das superficies internas dos equipamentos | frequéncia de
frigorificos do ponto 83 do grupo “Meios Frigorificos | descongelacao, lavagem e
de apoio a peixaria” desinfecgéo das

superficies internas dos
equipamentos  frigorificos
é adequada?

19 | Alinea Qual a periodicidade das visitas médicas? do ponto | Modificada para
97 do grupo “Pessoal” Periodicidade das visitas

médicas adequada?

20 | Parte da alinea do ponto 105 (Se existir, onde e o qué?) do | Parte retirada
grupo “Planos de higienizagéo”

21 | Alinea Nome da firma do ponto 107 do grupo “Controlo de | Alinea retirada
Pragas”

22 | Parte da alinea do ponto 111 (Se ndo, quais?) do grupo | Parte retirada
“Controlo de Pragas”

23 | Alineas Qual(s) o tipo de anadlise realizada | Alineas retiradas
(microbiologia/fisico-quimica)? e Qual o laboratdrio onde se
realizam? do ponto 138 do grupo “Sistema baseado nos
principios HACCP ou Boas Praticas”

24 | Alinea Qual a periodicidade? do ponto 138 do grupo | Modificada para
“Sistema baseado nos principios HACCP ou Boas Praticas” | Periodicidade adequada?
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3. Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de Comércio a

Retalho Nao especializado de Produtos Alimentares (GIS — CMP)

1 Adicionado as respostas possiveis o ponto “Nao Aplicavel”

2 “Actividade”

Ponto retirado

3 | Subgrupo D do Grupo I

Ponto retirado

4. Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de Restauracao

e Bebidas (GIS — CMP)

1 Adicionado as respostas possiveis o ponto “Nao Aplicavel”

2 Ponto 4 do grupo “Sala de Refeigcbes”

Ponto 6 do grupo “Zona de Cozinha”

Ponto 8 do grupo “Zona de Copa”

Ponto 6 do grupo “Zona de Fabrico”

Alinea c do ponto 1, alinea b do ponto 2 e alinea b do ponto

3 do grupo “Instalacées Sanitarias”

Alterados para “Com
ventilagao adequada,

natural ou mecénica.”

Alinea f do ponto 1 do grupo “Instala¢bes Sanitarias”

As respostas
consideradas “Sim”

passam para “N&o” e vice-

versa.
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Sistematizacdo dos itens dos instrumentos de

trabalho utilizados para recolha de dados em modulos
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e Lista de Verificacdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Carnes e de Produtos a Base de Carne (DGV)

e Lista de Verificacdo Técnica para Estabelecimentos de Comércio a
Retalho de Produtos da Pesca e Aquicultura (DGV)

e Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Comércio a Retalho Nao especializado de Produtos Alimentares (GIS —
CMP)

e Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de
Restauracéao e Bebidas (GIS — CMP)
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Sistematizacao dos itens nos instrumentos de trabalho utilizados

para recolha de dados em médulos

1. Lista de Verificacao Técnica para Estabelecimentos de Comércio a Retalho

de Carnes e de Produtos a Base de Carne (DGV)

Analise

Itens correspondentes na lista de

verificacao

D1 Caracteristicas gerais das | “Requisitos gerais dos locais de venda”: pontos 1-5
instalacoes /estruturas e 8-11
D2 Requisitos aplicaveis aos | Inexistente
equipamentos
D3 Condigbes técnico-funcionais dos | “Requisitos estruturais e higio-funcionais do local de
locais de venda/armazenagem de | exposi¢ao e venda ao publico”: pontos 12-31
géneros alimenticios “Requisitos higiénicos e técnicos da sala anexa do
local de venda ao publico”: pontos 98-108
D4 Condigbes de Manipulacao “Requisitos de exposi¢cdo de venda de carnes e
seus produtos no local de venda de ao publico™
pontos 32-38 e 42-54
“Preparagdo e venda de carnes picadas”: pontos
55-60
“Preparados de carne”: ponto 61
“Embalagem do dia”: pontos 62-65
“Pré-embalados provenientes de estabelecimentos
industriais”: ponto 66
= “Venda de outros géneros alimenticios e alimentos
o para animais”: pontos 74-77
= “Armazenagem de outros géneros alimenticios e
g alimentos para animais”; pontos 74-77
O D5 Condigbes técnico-funcionais da | “Meios frigorificos de apoio ao talho”: pontos 78-94
= rede de frio
D6 Condigbes técnico-funcionais das | “Vestiarios e instalagbes sanitarias do pessoal”:
instalacbes sanitérias e vestiarios | pontos 109-115
do pessoal
D7 Condigbes do pessoal manipulador | “Vestuario”: pontos 116-118
de alimentos “Higiene pessoal’: pontos 119-125
“Formacdo em higiene e seguranca alimentar”:
pontos 126-128
D8 Eliminacao de residuos “Subprodutos, aparas, gorduras e 0ss0s”: pontos
95-97
D9 Controlo de pragas “Controlo de pragas”: ponto 135
D10 | Condigbes gerais de higienizacdo | “Higienizacao”: pontos 129-134
D11 Rastreabilidade / Rotulagem “Requisitos de exposicdo de venda de carnes e
seus produtos no local de venda de ao publico”
pontos 39-41
D12 | Abastecimento de agua “Requisitos gerais dos locais de venda”: pontos 6-7
MODULO ] “Sistema baseado nos principios HACCP ou boas
praticas”: pontos 141-142
MODULO M “‘Documentacdo do  estabelecimento/Registos”:

pontos 136-140
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2. Lista de Verificacao Técnica para Estabelecimentos de Comércio a Retalho

de Produtos da Pesca e Aquicultura (DGV)

Analise

Itens correspondentes na lista de

verificacao

D1 Caracteristicas gerais das | “Requisitos gerais aplicaveis as instalagdes”: pontos
instalacdes /estruturas 1-5e7-8e 10
“Outros requisitos gerais”: pontos 11-15
D2 Requisitos aplicaveis aos | “Requisitos aplicaveis aos equipamentos”: pontos
equipamentos 25-31
D3 Condigbes técnico-funcionais dos | “Requisitos especificos dos locais de preparacgéao,
locais de venda/armazenagem de | tratamento ou transformag&o”: pontos 16-24
géneros alimenticios “Armazenamento de outros géneros alimenticios”:
pontos 85-89
D4 Condigbes de Manipulacao “Requisitos gerais dos géneros alimenticios”:
pontos 34-41
“Requisitos aplicdveis aos produtos de pesca”
pontos 42-53 a), 54-59, 62-63 e 65-69
= “Acondicionamento e embalagem”: pontos 70-74
@) D5 Condigbes técnico-funcionais da | “Meios frigorificos de apoio a peixaria”: pontos 75-
5' rede de frio 84
[a) D6 Condigbes técnico-funcionais das | “Requisitos gerais aplicaveis as instalagoes”: ponto
O instalagbes sanitarias e vestiarios | 6 e 9
= do pessoal
D7 Condigbes do pessoal manipulador | “Pessoal”: pontos 96-98
de alimentos “Formacdo em higiene e seguranca alimentar”:
ponto 99
D8 Eliminacao de residuos “Residuos alimentares”: pontos 90-93
“Subprodutos de origem animal”: pontos 94-95
D9 Controlo de pragas “Controlo de pragas”: pontos 106-111
D10 | Condigbes gerais de higienizagao “Planos de higienizagdo”: pontos 100-105
D11 Rastreabilidade / Rotulagem “Requisitos aplicaveis aos produtos de pesca”
pontos 53 b), 60 e 64
D12 | Abastecimento de agua “Requisitos gerais dos locais de venda”: pontos 6-7

MODULO I

“Sistema baseado nos principios HACCP ou boas
praticas”: pontos 117-118

MODULO lli

“Documentagéo e registos”: pontos 112-116
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3. Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de Comércio a

Retalho Nao especializado de Produtos Alimentares (GIS — CMP)

V4

MODULO |

Analise

Itens correspondentes na lista de
verificacao

D1 Caracteristicas gerais das | “l — Localizag&o”: ponto 1
instalacdes /estruturas “Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
técnicos; AA — Requisitos gerais”: pontos 1-2
D2 Requisitos aplicaveis aos | “Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
equipamentos técnicos; AB — Requisitos do local de venda”: ponto
6
“Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
técnicos; C — Armazém”: ponto 7
D3 Condigbes técnico-funcionais dos | “ll — Instalagdes; A — Requisitos higiénicos e
locais de venda/armazenagem de | técnicos; AB — Requisitos do local de venda”:
géneros alimenticios pontos 1-5e 7-8
“Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
técnicos; C — Armazém”: pontos 1-6
D4 Condigbes de Manipulacao “Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
técnicos; AE — Dependéncia ou armario de material
liso, lavavel e resistente a corrosdo (em area onde
nao sao manuseados géneros alimenticios) para
armazenagem independente de”: pontos 1 e 2
“IV — Outras disposicdes”: pontos 3 e 4
D5 Condigbes técnico-funcionais da | “ll — Instalagcbes; B — Meios frigorificos; BA — da
rede de frio instalacao”: ponto 1
“Il - Instalagbes; B — Meios frigorificos; BB — do
funcionamento”: pontos 1 € 2
D6 Condigbes técnico-funcionais das | “ll — Instalagdes; A — Requisitos higiénicos e
instalacdes sanitarias e vestiarios | técnicos; AC — Instalagbes sanitarias dos
do pessoal funcionéarios”: pontos 1 e 5
“Il — Instalagbes; A — Requisitos higiénicos e
técnicos; AD — Vestiarios”: pontos 1-4
D7 Condigbes do pessoal manipulador | “lll — Pessoal”: pontos 1-3
de alimentos “IV — Outras disposicdes”: ponto 5
D8 Eliminacao de residuos Inexistente
D9 Controlo de pragas “IV — Outras disposi¢bes”: pontos 1-2
D10 | Condigbes gerais de higienizagao Inexistente
D11 Rastreabilidade / Rotulagem Inexistente
D12 | Abastecimento de agua ‘Il — Instalagdes; A — Requisitos higiénicos e

técnicos; AA — Requisitos gerais”: ponto 3

MODULO I

Inexistente

MODULO lli

“IV - Outras disposigcoes”: alinea 6
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4. Ficha de Requisitos Higio-Sanitarios para Estabelecimentos de Restauracao
e Bebidas (GIS — CMP)

Analise

Itens correspondentes na lista de

verificacao

D1 Caracteristicas gerais das | “Estruturas”: pontos 1 € 4-8
instalacoes /estruturas “Zona de cozinha”: pontos 1-10 e 16-17
“Zona de copa”: pontos 1a)-c) e 2-8
“Zona de fabrico”: pontos 1-10 e 15
“Instalac6es Sanitarias”: ponto 1
D2 Requisitos aplicaveis aos | “Sala de refeigbes”: ponto 19
equipamentos “Zona de cozinha”: pontos 11-15
“Zona de copa”: pontos 1d) e 9-10
“Zona de armazenagem/despensa do dia”: pontos
1e) e 2f)-g)
“Zona de fabrico”: pontos 11-14
D3 Condigbes técnico-funcionais dos | “Sala de refei¢cdes”: pontos 1-7
locais de venda/armazenagem de | “Zona de armazenagem/despensa do dia”: pontos
géneros alimenticios 1a)-c) e 2a)-c)
= D4 Condigbes de Manipulacao “Zona de armazenagem/despensa do dia”: pontos
o 1d, 2d)-e) e 2h)
5' “Outras disposicdes”: pontos 3-5
o D5 Condigbes técnico-funcionais da | “Equipamentos frigorificos”: pontos 1-7
O rede de frio
= D6 Condigbes técnico-funcionais das | “Instala¢des sanitérias”: pontos 2-3
instalacdes sanitarias e vestiarios
do pessoal
D7 Condigbes do pessoal manipulador | “Pessoal”: pontos 1-3
de alimentos “Outras disposicdes”: ponto 5
D8 Eliminacao de residuos “Eliminacao de residuos”: pontos 1-3
D9 Controlo de pragas “Outras disposi¢bes”: pontos 1-2
D10 | Condigbes gerais de higienizagdo | “Zona de cozinha”: ponto 18
“Zona de fabrico”: ponto 16
D11 Rastreabilidade / Rotulagem Inexistente
D12 | Abastecimento de agua “Estruturas”: pontos 2-3

MODULO I

“Outras disposicoes”: pontos 6-7

MODULO lli

“Outras disposicdes”: ponto 8
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Dominios passiveis de serem avaliados no Modulo |
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Ferramentas de avaliacao de risco
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e DGV

e FDA
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Ferramenta de avaliacao de risco

1. DGV

O risco estimado dos estabelecimentos de comércio a retalho de produtos de
origem animal resulta da média aritmética do risco associado a actividade (RA) e

o grau de incumprimento (Gl), exemplificada com a seguinte formula.

Risco estimado = (RA+Gl)/2

A DGV define como sendo 2, o RA de estabelecimentos de comércio a retalho
com manipulagdo de produtos. Relativamente ao Gl, o mesmo pode variar entre 1
e 4:

- 1 (Auséncia): Em conformidade ou auséncia de incumprimentos.

- 2 (Menor): Nao pde em causa a capacidade do sistema de seguranga,
mas deve ser alvo de correcgéo.

- 3 (Maior): Pée em causa a capacidade do sistema de seguranca.

- 4 (Critico): Falta total de cumprimento do requisito ou pée em causa a
seguranca do género alimenticio. Falha sistematica do mesmo requisito.
O Gl definido para determinar o risco estimado para cada um dos
estabelecimentos, resulta do maior valor atribuido a cada um dos seguintes
mddulos: “Estruturas/Equipamentos”, “Higiene e limpeza”, “Inspeccao sanitaria de
produtos”, “Rastreabilidade”, “Autocontrolo/HACCP” e “Andlises — Agua e
Subprodutos”.

No que concerne a periodicidade de visita de controlo em funcdo do grau de risco

estimado, a DGV define o periodo de 24 meses em 4:
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Tipo de Estabelecimento Prazo maximo para
a proxima visita
4 Estabelecimento de alto risco 6 meses
3 Estabelecimento de risco médio 12 meses
2 Estabelecimento de baixo risco 18 meses
1 Estabelecimento de risco muito baixo 24 meses
2. FDA

Categorizacao
de risco

Descricao

Periodicidade
de fiscalizacao

- Maioria das lojas de conveniéncia, incluindo venda ambulante
e coffe shops;

- Estabelecimentos que comercializam ou servem alimentos
pré-embalados;

- Estabelecimentos que comercializam alimentos de baixo risco
€ que nao realizam processos cujo controlo de tempo e
temperatura se mostra necessario;

- Estabelecimentos agrupados na categorizagdo de risco 2 que
comprovam as autoridades que o controlo dos perigos
associados a doencas de origem alimentar esta alcancado.

1/ano

- Estabelecimentos de venda a retalho;

- Restauracdo colectiva em escolas que ndo servem
populacdes de risco;

- Estabelecimentos de servigo rapido;

- Estabelecimentos que preparam e confeccionam géneros
alimenticios e os servem imediatamente a seguir;

- Estabelecimentos onde processos de conservagado a quente e
a frio de géneros alimenticios de baixo risco estao presentes;
Estabelecimentos agrupados na categorizagdo de risco 3 que
comprovam as autoridades que o controlo dos perigos
associados a doencas de origem alimentar esté alcancado;

- Estabelecimentos agrupados na categorizacdo de risco 1 que
ndao comprovam as autoridades que o controlo dos perigos
associados a doencas de origem alimentar esta alcancado.

2/ano

- Estabelecimentos que preparam, confeccionam e servem uma
grande variedade de géneros alimenticios;

- Estabelecimentos onde processos de conservagdo a quente e
a frio de géneros alimenticios de risco estao presentes;

- Estabelecimentos onde processos que envolvem uma grande
variedade de géneros alimenticios estdo presentes;

- Estabelecimentos onde processos de conservagado a quente e
a frio de géneros alimenticios de baixo risco estao presentes;
Estabelecimentos agrupados na categorizagdo de risco 4 que
comprovam as autoridades que o controlo dos perigos
associados a doencas de origem alimentar esta alcangado;

- Estabelecimentos agrupados na categorizacdo de risco 2 que
ndao comprovam as autoridades que o controlo dos perigos
associados a doencas de origem alimentar esta alcancado.

3/ano

- Restauragao colectiva que serve populagdes consideradas de
risco, como séo disso exemplos, escolas, hospitais e lares;

- Estabelecimentos onde processos muito especificos como a
fumagem, cura e embalamento sob atmosfera modificada estao
presentes.

4/ano
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Matriz de Risco
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