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PREFACIO

A Unido Mundial de Mercados Grossistas (WUWM) é uma associacdo sem fins lucrativos que conta
com membros de todo o mundo envolvidos em todos 0s sectores e actividades relacionados com a
promocéo, desenvolvimento e intercdmbio internacional de conhecimentos e informacdes relativas aos
mercados grossistas de géneros alimenticios. A WUWM tem actualmente 200 membros em 45 paises
de todo o0 mundo.

Com cerca de 110 membros de mercados grossistas que representam 21 paises diferentes da UE, a
Seccdo Regional Europeia da WUWM desempenha um papel de lideranca na Unido Mundia de
Mercados Grossistas. Estes mercados grossistas europeus tém mais de 1 000 000 de empregados
permanentes que trabalham nas respectivas instalagbes e as empresas que operam no mercado
apresentam um volume de negécios de aproximadamente 42 mil milhdes de euros por ano.

O volume global de produtos comercializados representa cerca de 26 milhdes de toneladas anuais, o
gue corresponde a aproximadamente 40% do fornecimento de frutos e vegetais na Europa (24 milhdes
de toneladas por ano), 10% de peixe e produtos derivados de peixe na Europa (1 milh&o de toneladas
por ano) e 2% de carne e produtos derivados de carne na Europa (1 milh&o de toneladas por ano).

Paralelamente a preparacdo da nova legislacdo comunitaria em matéria de produtos alimenticios,
conhecida como o “pacote higiene”, a Seccdo Regiona Europeia da WUWM decidiu, em 2001,
produzir um Codigo de Boas Préticas relevante para a operacéo e gestdo dos mercados grossistas no
seio da Comunidade Europeia.

A primeira versao deste cadigo foi oficialmente aprovada por todos os membros da Secgdo Regional
da UE durante o 25° Congresso daWUWM que decorreu em Baltimore, EUA (Setembro de 2005).

Desde ent&o e ap6s a sua actualizagao:

A versdo mais recente em lingua inglesa deste Cédigo € o unico documento oficial que a WUWM
autoriza os seus membros a utilizar.

Quaisquer tradugdes para outras linguas deverdo ser sempre plenamente conformes a esta versdo
inglesa.

Todas as versdes que tenham sido de alguma forma traduzidas, alteradas ou corrigidas tém de ser
enviadas aWUWM para efeitos de verificagdo e controlo.

Quaisquer ateragdes aprovadas para introducéo neste Codigo Comunitario tém de ser posteriormente
traduzidas e integradas nas diferentes versdes linguisticas.

Para obter informacbes adicionais sobre a WUWM ou este Codigo, contacte Maria Cauvit,
Secretariado-Geral da WUWM através dos contactos indicados no inicio desta pagina.
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Caodigo Comunitario de Boas Praticas de Higiene
Especifico paraa

Gestéo de M ercados Grossistas na Unido Europeia

| —Introducéo

Uma definicdo de um mercado grossista encontra-se no Anexo 1 do Regulamento (CE)
Nn.c 853/2004, no n.° 8 “Outras defini¢cbes’, em conjunto com a definicdo de “produtos de
origem animal”.

“‘Mercado grossista’: uma empresa do sector alimentar que inclui varias unidades
separadas que partilham secgbes e instalagdes comuns onde sdo vendidos géneros
alimenticios a operadores das empresas do sector alimentar.”

A definicdo do termo “empresa do sector aimentar” € dada no Regulamento (CE)
n.c 178/2002 que determina o0s principios e normas gerais da legislacdo alimentar (artigo 3°
“Outras definigdes’):

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 producéo,
transformacéao e distribuicdo de géneros alimenticios.”

Este cédigo destina-se especificamente a empresas que gerem mer cados grossistas, sendo
estes mercados criados para organizar e facilitar a comercializacdo de géneros alimenticios. A
gestéo pode ser assumida pelo Estado ou pelas préprias autoridades locais, ou ainda por uma
empresa publica ou privada nomeada pelo Estado ou pelas autoridades locais.

Nestes mercados grossistas, existem dois tipos de empresas do sector alimentar:

- A gestdo do mercado grossista é assumida por uma empresa do sector alimentar com
0 requisito especifico de organizar a actividade geral de todas as empresas do sector
alimentar localizadas no mercado grossista sem interferir nos seus negocios. Embora
se trate de uma empresa do sector alimentar, a empresa de gestdo do mercado
grossista ndo vende produtos.

- Empresas do sector alimentar separadas sdo directamente responsavels pelos
seus produtos alimenticios e, em particular, SG0 responsaveis por assegurar que estes
produtos cumprem os requisitos da legislacdo em matéria de géneros alimenticios.
Estas empresas do sector alimentar negociam principalmente com retal histas, mas em
alguns mercados grossistas, pessoas individuais poderdo ser autorizadas a comprar,
mediante determinadas condi¢des, dos grossistas que tém uma actividade retalhista ou
de retal histas estabel ecidos no mercado grossista.

A responsabilidade pela organizacéo do espaco no seio de um mercado grossista € a seguinte:

- Areas publicas — geridas pela empresa de gestdo do mercado grossista, ou sgja,
mercados e areas de vendas, sanité&rios publicos. Estes locais sdo geramente
construidos pela empresa de gestdo do mercado grossista estando abertos aos
operadores. Este codigo de boas préticas aplica-se a estas areas sob a responsabilidade
da empresa de gestdo do mercado grossista;

- Areas privadas — geridas por empresas individuais do sector alimentar. Quando estas
areas privadas forem construidas ou disponibilizadas pela empresa de gestdo do
mercado grossista, a construcéo deve estar em conformidade com os requisitos da
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legislacdo relativa a géneros alimenticios. No entanto, a unidade da empresa do sector
alimentar é responsavel unicamente pela érea definida.

Em qualquer dos casos, todas as areas devem ter responsabilidade atribuida a uma
entidade claramente definida.

As principais responsabilidades da empresa de gestdo do mercado grossista so as seguintes:

e Arrendar instalacOes adequadas as empresas do sector alimentar de forma a permitir-lhes
exercerem as suas actividades no ambito das suas proprias &reas de responsabilidade em
conformidade com os requisitos da legislacéo relativa a géneros alimenticios,

e Gerir todas as &reas publicas, tais como: &reas de exposi¢ao e venda, instalagdes publicas
de armazenamento (ou segja, a gestdo de todas as actividades associadas a limpeza,
desinfeccdo, manutencao, refrigeracéo, aguecimento, etc.);

e Fornecer e/ou organizar algumas ou todas as instalacfes e servicos as empresas do sector
dimentar (p. ex. &gua, gas, aguecimento, arrefecimento, refrigeracdo, ventilacéo,
electricidade, etc.);

e Fornecer e/ou organizar um controlo apropriado da rede de esgotos e da pol ui¢ao;

e Supervisionar a gestdo dos residuos do mercado, Controlo de pragas, etc., tendo em
consideracdo tanto os aspectos ambientais como economicos;

e Conceber e fornecer os edificios a serem ocupados pelas empresas do sector alimentar e a
serem operados sob seu controlo directo, em conformidade com os requisitos da
legislacdo relativa a géneros alimenticios,

e Organizar e gerir acirculacdo de trafego dentro das instal acoes.

Uma vez que as legislacdes que regem a empresa de gestdo do mercado grossista séo
diferentes entre Estados-Membros, ndo € possivel fornecer uma lista de todas as suas
responsabilidades. No entanto, a distin¢éo entre areas publicas e privadas € comum atodas as
entidades.

A empresa de gestdo do mercado grossista € directamente responsavel por assegurar que 0s
requisitos da legislacdo relativa a géneros alimenticios sdo observados SOMENTE nas éreas
sob 0 seu controlo. As actividades redizadas nas instalagOes privadas de cada uma das
empresas do sector alimentar NAO é da sua responsabilidade.

Todavia, a empresa de gestdo do mercado grossista tem o direito de informar a autoridade
nacional competente apropriada pela aplicagdo do regulamento de forma a que possam ser
tomadas accdes correctivas quando uma empresa do sector alimentar violar os regulamentos
em matéria de higiene nas instalacfes fornecidas pela empresa de gestdo do mercado
grossista.
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|l - Objectivosdo Codigo

E importante relembrar que a gestdo do mercado grossista é assegurada por uma
empresa do sector alimentar que tem de observar todos os Regulamentos da CE,
incluindo os relativos a higiene dos géneros alimenticios. Este Codigo visa fornecer a
empresa de gestdo do mercado grossista aconselhamento sobre a matéria, em especial
quando géner os alimenticios de origem animal forem comer cializados nas instalacoes.

No que se refere a estes produtos de origem animal e conforme indicado no artigo 6° do
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios, a empresa de gestao do
mercado grossista tem de ser aprovada e registada sempre que tais produtos sejam
comer cializados nas instalagdes. Esta imposicdo é obrigatéria e constitui um pré-requisito
para a aprovacdo e o registo das outras empresas do sector alimentar que partilham
instalacfes e seccbes comuns.

Uma vez que a empresa de gestdo do mer cado grossista ndo vende géner os alimenticios mas
€, no _entanto, responsavel pelas instalacoes e seccdes comuns onde empresas do sector
alimentar vendam géneros alimenticios, este codigo foi especificamente desenvolvido para a
gestdo do mercado grossista, com requisitos especiais nos casos em que produtos de origem
animal sefam vendidos no mer cado grossista.

N&o se pretende que este codigo influencie ou afecte os diversos Codigos de Boas Préticas de
Higiene que j& possam existir ou as praticas que possam ser desenvolvidas no futuro pelas
empresas do sector alimentar ou pelos profissionais que operem nos mercados grossistas. Nao
aborda operagOes a montante, tais como producgdo e transporte, nem operagoes de retalho.

Foi desenvolvido como um codigo comunitario, cujo estatuto foi estabelecido no
Regulamento (CE) n.° 852/2004 (artigo 9°).

O documento destina-se a empresas publicas €/ou privadas responsaveis pela gestdo de
mercados grossistas na Unido Europeia, com o objectivo geral de Ihes fornecer orientagéo em
matéria de higiene e seguranca alimentar e na aplicacdo de procedimentos baseados no
HACCP (andlise dos riscos e identificacdo dos pontos criticos de controlo), mas apenas no
gue se refere aos aspectos que |hes dizem directamente respeito.

Foi concebido por representantes da Seccdo Regional Europeia da Unido Mundial de
Mercados Grossistas (WUWM) em consulta com representantes de outros intervenientes
interessados, tais como as autoridades competentes e associactes e federacOes relevantes nos
diferentes paises da UE. Tem em conta o Codigo de Préticas Internacionais recomendado,
Principios Gerais de Higiene Alimentar, o Codex Alimentarius e os codigos nacionais
existentes.

Este Cédigo foi desenvolvido em conformidade com os seguintes regulamentos:

- Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da legislacéo alimentar,
cria a Autoridade Europeia para a Segurangca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios;

- Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abiril
de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios e em especia os artigos 9°
“Codigos comunitérios” e 6° “Controlos oficiais, registo e aprovacdo dos
estabel ecimentos’;
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- Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios e em especial 0 artigo
4° * Registo e aprovacdo de estabel ecimentos’;

- Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abiril
de 2004, que estabelece regras especificas de organizacdo de controlos oficiais de
produtos de origem animal destinados ao consumo humano e em especial o artigo 3°
“Aprovacéo de estabelecimentos’.

- Regulamento (CE) n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de
Outubro de 2002, que estabelece regras sanitérias relativas aos subprodutos animais
n&o destinados ao consumo humano.

Nota:

Embora a lota sgja referida no Regulamento (CE) n.° 853/2004 (Anexo I, Seccdo VIII,
Capitulo 11, ponto 2) em conjunto com mercados grossistas, este Codigo Comunitario de Boas
Préticas de Higiene ndo abrange este tipo de actividade que é diferente das realizadas num
mercado grossista.

111 — Ambito de aplicacéo

A actividade visada neste Codigo Comunitério € a organizagdo de um sector grossista
envolvido em géneros aimenticios no seio da Uni& Europeia. Conforme anteriormente
referido, a empresa de gestdo do mercado grossista ndo vende géneros alimenticios. A sua
funcdo é facilitar o comeércio livre entre fornecedores (produtores, grossistas, diversos
intermediérios) e compradores (retalhistas, restauracdo comercial ou colectiva, retahistas de
mercados de rua, etc.).

Este Codigo Comunitario também se aplica no caso de mercados grossistas que permitem a
particulares comprarem nas instalagdes, sgja a grossistas que exercem uma actividade
retalhista ou de retalhistas presentes no mercado. Estes particulares tém de respeitar as
diferentes normas aplicaveis aos compradores profissionais, conforme descrito no codigo, em
especial no que se refere aos géneros alimenticios de origem animal (ou sgja, vestuéario de
proteccdo e proteccao de cabelo.)

Enquanto prestadores de servicos, as responsabilidades da empresa de gestéo do mercado
grossista no que se refere a higiene e qualidade dos produtos diferem consideravelmente das
empresas do sector alimentar directamente envolvidas com géneros alimenticios, embora
estejam intrinsecamente associadas. No entanto, podem enfrentar 0s mesmos tipos de riscos.

Este Cédigo Comunitario pretende abordar os pontos em que as responsabilidades da empresa
de gestdo do mercado grossista podem ser identificadas e as areas de responsabilidade que
podem ser partilhadas entre as empresas independentes do sector alimentar e a gestdo do
mercado.

N&o aborda as actividades efectivas dos operadores independentes que por sua vez devem
consultar os codigos especificos do sector, geralmente desenvolvidos por tipo de produto (ou
sgja, codigos para a comercializacdo de frutos e produtos horticolas, codigos para a
transformac&o de carne, etc.).
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Os mercados grossistas podem ser especializados num tipo de género aimenticio (p. ex.
frutos e produtos horticolas, carne, peixe e produtos de peixe) ou, aternativamente, podem
vender uma grande variedade de diversos géneros alimenticios.

A tabela que se segue apresenta o nivel de risco sanitério para cadatipo de género alimenticio
e 0 grau de responsabilidade da empresa de gestdo do mercado grossista bem como das outras
empresas do sector alimentar.

Produto Estado Nivel derisco Nivel de responsabilidade
sanitario
Daempresade Deoutras
gestdo do mercado | empresas do sector
grossista alimentar
e | rew [IINBEGINN  Eoar G
produtos Processado Elevado Limitado ou Elevado
horticolas inexistente
Carnee Frescos Elevado
produtos de carne | Cortado Limitado ou
inexistente
Embaats e | oo
Peixe e Vivol/fresco Elevado
produtos de peixe | Cortado Limitado ou
inexistente
Embalado Elevado Elevado _
Leitee Fresco Elevado Elevado
lacticinios Processado Elevado Limitado ou
inexistente
Embalado Elevado Elevado Elevado
Produtos Limitado ou
congelados inexistente
Produtos -
Elevado Limitado ou Elevado
fumadosg;roc&sad sdeETE

Devido a0 seu carécter geral e adaptavel, as recomendacfes deste Codigo sdo aplicaveis a
todos os tipos de mercados grossistas, independentemente dos géneros aimenticios

comercializados.
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As andlises dos riscos num mercado grossista demonstram que a principal ameaca em termos
de higiene alimentar é a possibilidade de contaminacéo dos géneros alimenticios. Propde-se 0
sistema do HACCP como uma ferramenta a ser implementada pela empresa de gestdo do
mercado grossista como forma de controlo dos riscos fisicos, microbioldgicos e quimicos
somente nas &reas pelas quais é responsavel. Por conseguinte, este CAdigo centra-se na
abordagem do risco de contaminagao, em particular no que se refere a concepcao e projeccao
de edificios e condi¢bes/sistemas operacionais.

No entanto e conforme estabelecido no Regulamento (CE) n.° 852/2004, Capitulo 11, artigo
7° (elaboracéo, divulgacéo e utilizacdo dos codigos), é claro que este cddigo néo é obrigatdrio
e sO pode ser utilizado voluntariamente.

|V — ldentificacdo das responsabilidades especificas da empresa de
gestao do mercado grossista

No que se refere a seguranca e higiene alimentar, quando 0s servicos que prestam se destinam
ou sdo em beneficio de empresas independentes do sector alimentar, as responsabilidades da
empresa de gestédo do mercado grossista podem incluir a seguintes:

Disponibilizacdo de instal acbes — basi camente edificios e/ou terrenos;

Manutencao das instal acoes;

Responsabilidade pel os eqgui pamentos;

Controlo da temperatura;

Limpeza das éreas “publicas’;
Ventilacdo — que inclui ar condicionado, arrefecimento, refrigeracéo, aguecimento, etc.;
[luminacdo das éreas publicas no interior ou exterior dos edificios,

O N o a0k~ WD PR

Fornecimento de servicos basicos. tais como electricidade, gés, agua quente e fria,
esgotos, saneamento, etc.;

9. Higiene pessoal: incluindo instalagfes sanitérias, lavatorios, chuveiros, vestiérios, etc.,
quando em éreas publicas;

10. Recolha e eliminagéo de residucs,
11. Controlo de pragas;

12. Formacéo.

Riscos e legislacao relacionada com responsabilidades

Para cada um dos servicos identificados em cima relacionados com as responsabilidades
especificas da gestdo do mercado grossista, as seguintes paginas fornecem:

e Identificacdo dos principais riscos com 0s quais a empresa de gestdo do mercado
grossista pode estar eventual mente envolvida;

e Umabreve andlise dos limites das responsabilidades da gestéo do mercado grossista;

e Uma sintese de referéncias a legisacdo comunitéria para cada caso, com aguns
comentarios explicativos, quando tal for considerado necessario.
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Nota: Os nimeros indicados como referéncias aos regulamentos comunitérios nas paginas
seguintes correspondem aos capitulos e subcapitulos do Anexo Il do Regulamento
n.0 852/2004 relativo a higiene dos géneros aimenticios ou do Regulamento (CE)
Nn. 853/2004, quando necessario. As mesmas referéncias aplicam-se ao Capitulo VI, Cadigo
Pormenorizado as Boas Préticas de Higiene deste documento.

Actividaden. 1

DISPONIBILIZACAO DE INSTALACOES

a) Principaisriscos:

A empresa de gestdo do mercado grossista disponibiliza instalagdes as empresas do sector

alimentar. Em geral, existem duas possibilidades:

e A empresa de gestdo do mercado grossista € a proprietéria das instalagdes que sdo
arrendadas as empresas do sector alimentar. Neste caso, o principal risco é disponibilizar
instal acBes cujas condigdes ndo sgjam adequadas a observancia dos regulamentos actuais
e aobtencdo da aprovacdo oficial (dos servicos veterinarios, etc.);

e As empresas do sector alimentar sd0 as proprietéarias das instalagdes que ocupam. Neste

caso, todos os aspectos da regulamentacdo relativa as instalacbes sdo da sua
responsabilidade.

Quando readliza construcdes, adaptacoes e renovacOes, a empresa de gestdo do mercado
grossista tem de ter em consideragdo 0s requisitos especificos correspondentes ao tipo de
empresa do sector alimentar envolvido, tanto em termos de produtos como de quantidades de
produtos em questéo.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mercado grossista

As responsabilidades da empresa de gestédo do mercado grossista podem referir-se a diversos
nive's, por exemplo:

e Projecto deinstalagOes novas ou renovacdo realizada sob o seu control o;

e Manutencéo das instalages que sejam propriedade/responsabilidade sua;

e Controlo de operacdes, execucdo dos regulamentos, etc.

Naturalmente que o nivel de responsabilidade € muito diferente entre areas “publicas’
(responsabilidade total) e &reas “privadas’ (responsabilidade partilhada ou nenhuma).

c) Referéncia aregulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamento da Comentarios e requisitos para a empresa da gestao do
UE mercado grossista
852/2004
Requisitos gerais relativos a 1.2 Aplicavel a novos edificios e renovacdes quando realizados

concepcao, construcao,
localizacéo e dimensdes das

por ou sob a responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista.

instalagoes Todos os aspectos sdo importantes e tém de ser adequados
a0s produtos a manusear: concepcao,  Mmateriais,
monitorizagdo e registo da temperatura, etc.

Requisitos especificos [1.1(@a(f) |As empresas do sector aimentar sd0 geralmente as

aplicaveis aos locais de
transformag&o em termos de
disposicdo e concepcao

proprietarias e, por conseguinte, as responsaveis por este tipo
de equipamento. A empresa de gestdo do mercado grossista

ndo é, em geral, responsavel pela seleccdo ou manutencdo do

Cadigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009

© 2003-2009 WUWM

Pagina 7




equipamento.
As normas especificas para os locais de transformacéo séo
muito mais rigorosas do que para os locais genéricos.

Limpeza

Ventilagdo

[luminacéo

Servicos

Higiene pessoal
Eliminac&o de residuos
Controlo de pragas

Consultar as fichas especificas

Instalagdes para a limpeza de
utensilios e equipamento

1.2

Geramente ndo é relevante para a empresa de gestdo do
mercado grossista, excepto em alguns casos de edificios

novos, restaurados ou renovados.

Actividaden.° 2

a) Principaisriscos

MANUTENCAO DASINSTALACOES

- Danos nas instalacbes com as seguintes consequéncias possiveis. Exposicdo a
atmosfera exterior, acumulacdo de lixo, surgimento de parasitas, bolor...;

- Fugas ou ligacdes improprias a liquidos, gases, esgotos, etc.;

- Possiveis reacgdes quimicas adversas entre materiais de construcdo e produtos,
incluindo produtos de limpeza;

- A ventilacdo e o controlo da temperatura ndo cumprem o0s niveis de desempenho

requeridos.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

As areas “publicas’ sdo da inteira responsabilidade da empresa de gestdo do mercado

grossista.

No que serefere as areas “privadas’, existem em geral duas possibilidades:
e A empresa de gestdo do mercado grossista € a proprietéria das instalagbes que sao

arrendadas as empresas do sector alimentar. O contrato entre a empresa de gestdo do
mercado grossista e o operador da empresa do sector alimentar deve especificar as
respectivas responsabilidades relativas a manutencéo;

e As empresas do sector alimentar sS0 as proprietérias das instalacdes que ocupam. Neste

caso, todos 0s aspectos relacionados com as instal agdes sdo da sua responsabilidade.

c) Referéncia a regulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo

Regulamento da
UE

852/2004

Comentarios e requisitos para a empresa de gestdo do
mer cado grossista

Cadigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009

© 2003-2009 WUWM

Pagina 8




Manutencdo das instalagbes .1 Programas planeados de manutencao e substituicéo.

do sector alimentar bem Fichas baseadas na qualidade dos materiais, na construcéo,
reparadas e em bom estado provavel utilizagdo e desgaste.

As instalagcGes devem Monitorizagéo, registo e manutengdo regulares de:

proteger contra: I. 2 (b) - todas as superficies, em especial paredes e tectos;

- aacumulagdo de
sujidade

- 0 contacto com
materiais toxicos

- aguedade particulas

- aformagdo de
condensacéo

- boloresindesgjaveis

- fugas ou aparelhos soltos ligados a liquidos, gases,
esgotos, €tc.;
- Sistemas de ventilagéo e de controlo da temperatura.

Actividaden.t 3

RESPONSABILIDADE PELO EQUIPAMENTO

a) Principaisriscos

- Risco de poluicdo quimica/bioldgica

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

As éreas “publicas’ sdo da inteira responsabilidade da empresa de gestdo do mercado

grossista.

No que serefere as areas “privadas’, existem em geral duas possibilidades:
e A empresade gestdo do mercado grossista € a proprietaria das instal acoes arrendadas

as empresas do sector alimentar. O contrato entre a empresa de gestdo do mercado
grossista e o operador da empresa do sector alimentar deve especificar as respectivas
responsabilidades relativas & manutencgéo;

e As empresas do sector alimentar sdo as proprietérias das instalacdes gue ocupam.

Neste caso, todos o0s aspectos relacionados com as instalagbes sdo da sua
responsabilidade.

c) Referéncia a regulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamentoda| Comentériose requisitosparaaempresade gestdo do
UE mer cado grossista
852/2004
O equipamento que entra em V.1(b) Quando a empresa de gestdo do mercado grossista é

contacto com os aimentos
deve ser fabricado de forma

responsavel pela instalagdo do equipamento, todos os

utensilios devemm estar em conformidade com o0s
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a minimizar qualquer risco regulamentos relativos a materiais autorizados para entrar em
de contaminacéo contacto com alimentos. Isto inclui aco inoxidavel, plasticos
e ceramica para uso alimentar.

O equipamento que entra em V.1(a) Consultar também a Actividade n° 5 “Limpeza e
contacto com os alimentos desinfeccdo”. Em cada caso, deve existir um plano de
deve estar efectivamente limpeza/desinfeccdo escrito. A correspondente ficha deve ser
limpo e  sempre que verificada e assinada pela gestéo. Isto aplica-se igualmente a
necessario, desinfectado actividades de limpeza, contratadas a terceiros.

Actividaden. 4

CONTROLO DE TEMPERATURA

a) Principaisriscos
- Risco de crescimento de bactérias que provoque intoxicagdo alimentar;

- Formacdo de toxinas devido ao crescimento de bactérias que provocam intoxicacdo
alimentar.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

As é&reas “publicas’ sdo da inteira responsabilidade da empresa de gestdo do mercado
grossista.

No que serefere as éreas “privadas’, existem em geral duas possibilidades:

e Um sistema comum de controlo da temperatura é assegurado como servico por parte da
empresa de gestédo do mercado grossista pelo qual sera inteiramente responsavel.

e As empresas do sector alimentar dispdem do seu préprio sistema de controlo da

temperatura. Neste caso, todos 0s aspectos relacionados com as instalacfes sdo da sua
responsabilidade.
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c) Referéncia a regulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamentoda| Comentériose requisitosparaaempresa de gestdo do
UE mer cado grossista
852/2004

A disposicdo, concepgéo, 1.2 (d) Os geéneros aimenticios devem ser conservados a
construcdo, localizacdo e temperaturas adequadas ao tipo de produto correspondente e
dimensdes das instalagbes do em conformidade com o0s regulamentos oficiais, caso
sector adimentar devem existam.

proporcionar condicdes

adeguadas de manuseamento Os sistemas de producéo de frio devem ser calibrados de
e armazenagem a forma a proporcionar estas temperaturas de forma eficaz,

temperatura controlada, com
uma capacidade suficiente
para manter 0S géeneros
alimenticios a temperaturas
adequadas e ser concebidas
de forma a permitir que essas
temperaturas sgjam
controladas, e se necessario,
registadas

reconhecendo que os requisitos de energia séo diferentes para
refrigeracéo e congelacéo.

Deve ser instalado um dispositivo/sistema de monitorizacéo e
registo da temperatura, com alarmes integrados, (registéveis,
audiveis e visiveis) em todas as areas refrigeradas e/ou de
congelacdo. Todo o equipamento utilizado para a
monitorizagdo e registo de temperaturas deve ser
regularmente calibrado e verificado.

Actividaden.t5

a) Principaisriscos.

LIMPEZA E DESINFECCAO

Contaminag&o dos géneros alimenticios devido a
e Limpeza inapropriada ou insuficiente das instalaces, areas comuns, equipamentos,

etc;

e Concepcao inapropriada das instalagdes que torna a limpeza ineficiente;
e Utilizacdo incorrecta de produtos quimicos para limpeza e desinfeccao.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

Areas publicas: responsabilidade total. Isto significa que a empresa de gest&o do mercado

tem de definir:

e Onde realizar a limpeza e a desinfeccdo, no interior e no exterior, de acordo com o
tipo de utilizag&o;

e Como proceder alimpeza e desinfeccdo: frequéncia, qualidade;

e Seleccdo de materiais que facilitem a limpeza e a desinfec¢do, no interior e no

exterior;

e Concepcao das instalacdes de forma a facilitar uma limpeza e desinfeccdo eficientes;
e Rastreabilidade, auditoria, etc.
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Areas privadas. Nenhuma responsabilidade directa da empresa de gestdo do mercado
grossista. A responsabilidade partilhada podera existir, em particular em funcdo da
concepcao das instal acbes, medidas de controlo, etc.

O formato e teor normal de uma ficha de limpeza e desinfeccdo estdo enumerados no
capitulo 5 (ver aseccéo 1.1).

Em todos os casos, € importante salientar que deve ser obtida a aprovacdo da
autoridade competente relativamente a seleccdo dos produtos quimicos, a sua
utilizacao e as condic¢des do r espectivo ar mazenamento.

Esta aprovacdo é um dos pré-requisitos ao registo das empresas do sector alimentar
— incluindo a empresa de gestdo do mercado grossista — conforme estabelecido no
artigo 6° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que
estabelece as regr as especificas de higiene aplicaveis aos géner os alimenticios.

c) Referéncia aregulamentacéo comunitéria e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentérios e requisitos para a empresa de gestéo
UE do mercado grossista
852/2004

Limpezageral do [.1. A manutencdo de instalagdes limpas, com um nivel

mercado apropriado de desinfeccdo € um requisito aplicavel a
todos os operadores de empresas do sector alimentar.

Disposicéo / .2/ VI.3 Aplicavel a edificios novos e alteracbes ou trabalhos

concepcao de renovagao organizados pela empresa de gestéo do
mercado grossista, em que a limpeza e desinfeccéo
devem ser tidas em conta.

Armazenamento de .10 Estes produtos devem ser armazenados num

produtos de limpeza e recipiente que possa ser fechado ou num local de

desinfectantes armazenamento especifico, afastado das areas onde
s80 manuseados géneros  aimenticios. As
instalagbes/locais de armazenamento de produtos e
materiais de limpeza devem ser identificados por
sinal ética adequada.

Solo [1.1a )

Paredes I1.1.b

Tectos 11.1.c . Refere-se a requisitos especificos para a &rea de
transformacéao de alimentos.

Portas .1.d Aplicavel somente em edificios novos, restaurados ou

_/ | renovados.

Janelas I1.1.e Aplicavel igualmente para controlos.

Superficies I.1.f

InstalagOes paraa .2 Geralmente ndo é relevante para a empresa de gestéo

limpeza e desinfecgéo do mercado grossista, excepto nalguns casos de

de utensilios e edificios novos, restaurados ou renovados.

egui pamento

Aparelhos, utensilios e V.1,23 Em gera, ndo € relevante para a empresa de gestéo

equipamento do mercado grossista.

Contentores para V1.2 Refere-se aos requisitos relativos aos contentores

residuos alimentares para residuos aimentares, subprodutos néo
comestiveis e demais residuos. As responsabilidades
da empresa de gestdo do mercado grossista séo
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importantes a este nivel.
Lavatorios e outros 1.3 Refere-se aos requisitos de limpeza e desinfeccéo de
equipamentos todos os lavatdrios e outros equipamentos destinados
alavagem de alimentos.
As responsabilidades da empresa de gestdo do
mercado grossista aplicam-se somente as dareas
publicas.
Actividaden.® 6
VENTILACAO

a) Principaisriscos:

O risco para a empresa de gestdo do mercado grossista reside na contaminacéo dos géneros
alimenticios ou do pessoa devido a ventilacgo inapropriada.

O conceito de “ventilacao” inclui o seguinte:
e Ventilagdo mecanica/ ndo mecanica
e Arambiente/ arrefecido / refrigerado / aquecido
e Arfiltrado / ndo filtrado

e Areaspublicas/ privadas
e Sustentabilidade (relativamente a utilizacéo) do equipamento

e Manutengéo

e Condensacdo de vapor
e Liguidos dos compressores

e Tubos, filtros, etc.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mercado grossista

As responsabilidades da empresa de gestédo do mercado grossista podem incluir:

e Concepcao de areas publicas (nova construcdo, restauro ou renovagdo) e areas privadas
(quando forem responsaveis pela concepcdo e/ou os edificios);

e Funcionamento, controlo, auditorias.

c) Referéncia aregulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentarios e requisitos para a empresa de gestao
UE do mercado grossista
852/2004
Disposicéo e 1.2 (a), 1.2 (c) e |Quando estiver sob o controlo da empresa de gestédo
concepcao das 1.2 (d) do mercado grossista, a concepgao do abastecimento
instalagdes de ar tem de ser realizada em conformidade com os
regulamentos. Os filtros e outros componentes do
sistema tém de ser acessivels para manutencao.
Funcionamento da 1.5 Quando assegurado pela empresa de gestdo do
ventilacéo, mercado grossista, a ventilagdo, ar condicionado ou
fornecimento de ar refrigeracdo devem ser regularmente verificados,
realizando/mantendo os respectivos registos.
Ventilacdo das 1.6 A sua concepcdo deve ser apropriada.
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| instalacBes sanitérias |

Actividade n.°7

a) Principaisriscos.

ILUMINACAO

Contaminagéo fisica e/ou microbiologica dos géneros alimenticios devido a instalacbes com
iluminagéo inapropriada e/ou manutencao inapropriadas.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

As responsabilidades da empresa de gestdo do mercado grossista podem incluir:

e Concepcao de &reas publicas (nova construcdo, restauro ou renovagdo) e areas privadas
guando forem responsaveis pela concepcdo e/ou os edificios (localizacdo, nivel de

iluminagdo, tipo de equipamento, etc.);

e Limpeza;
e Manutencéo.

c) Referéncia aregulamentagdo comunitaria e comentarios

Titulo

Regulamento da
UE

852/2004

Comentarios erequisitos para a empresa de gestdo
do mercado grossista

Luz natural adequada

Luz artificial
adeguada

Luz natural e/ou
artificial

.7

Todas as janelas localizadas em &reas onde sgam
manuseados alimentos e que podem ser abertas devem
estar equipadas com redes de proteccdo contra
insectos.

Quando forem manuseados géneros alimenticios ndo
acondicionados, as luzes devem dispor de uma
proteccdo para evitar a contaminacdo dos alimentos
em caso de danos na luminéria e para facilitar a
limpeza.

Alguns exemplos ao nivel da concepcédo:

e As lumin&rias de luz fluorescente devem ser
colocadas com difusores ou montadas com tubos
de proteccéo.

e As lumindrias devem ser, sempre que possivel,
encastradas e ndo suspensas.

o AsligacOes eléctricas devem passar no interior das
paredes ou do tecto.

As condicdes de limpeza nas areas publicas devem ser
definidas e verificadas.
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Em todos os casos, a iluminagdo deve ser suficiente
para permitir um manuseamento seguro dos alimentos
e uma limpeza eficaz.

Actividaden.t 8

a) Principaisriscos:

SERVICOS E RESPONSABILIDADES

O risco para a empresa de gestdo do mercado grossista é a contaminacdo dos géneros
alimenticios devido a um fornecimento inapropriado dos servicos aos operadores.

O conceito de “servigos’ inclui o seguinte:

e FElectricidade
e Géas

e Agua (quente efria, gelo, potavel ou ndo, para limpeza, combate aincéndios, refrigeracio,
extintores de incéndios, etc.)

e Esgotos (concepcdo, manutencdo)
e Saneamento (concepcao, manutengao)

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

Embora se possa presumir que a agua potavel seja fornecida pelas empresas de aguas, deve
ser dada uma atencdo especial para assegurar que se dispde de um fornecedor de &gua
adeguado que corresponda as respectivas necessidades do servico.

c) Referéncia aregulamentacdo comunitéria e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentarios e requisitos para a empresa de gestao
UE do mercado grossista
852/2004

Disposicédo e 1.2 (d) A concepcdo do abastecimento de agua, quando da

concepcao das responsabilidade da empresa de gestdo do mercado

instalagdes grossista, deve garantir gua em quantidade suficiente
para todas as finalidades e potével para todas as
operacoes directa ou indirectamente em contacto com
0s alimentos.

Saneamento 1.8 Os dsistemas de esgoto devem ser concebidos,
construidos e mantidos de forma a evitar o risco de
contaminacdo dos géneros alimenticios.

Aguaparaalimpezae .2 Deve ser potavel e sujeita a controlo e auditoria

desinfeccédo de regulares. Em geral, € da responsabilidade dos

utensilios e operadores.

equipamento de

trabalho

Aguaparaalavagem 1.3 Deve ser potavel e sujeita a controlo e auditoria

dos alimentos regulares. Em geral, é da responsabilidade dos
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operadores.

Abastecimento de VIl E boa prética assegurar um abastecimento apropriado

agua de agua potavel, por exemplo, garantindo que a
qualidade da agua € testada anualmente por um
laboratério aprovado.

Aguareciclada VII.3

Gelo Vil.4

V apor VIl.5 Em geda, é da responsabilidade dos

operadores.

Agua nao potavel VII.2

(combate aincéndios,

etc.)

Tratamento térmico VI1I.6

Actividaden.9

a) Principaisriscos:

HIGIENE PESSOAL

O risco inaceitavel de contaminacdo dos géneros alimenticios devido ao pessoal ou outras
pessoas, em particular quando estdo doentes ou com feridas infectadas, doencas de pele, etc.

As questdes de higiene pessoal incluem: instalagbes sanitérias, lavatérios, chuveiros,

vestidrios, jéias, etc.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

As responsabilidades da empresa de gestdo do mercado grossista limitam-se as areas publicas
(instal acOes sanitérias em particular).

Podem igualmente incluir a concepcdo e/ou a construcao (construcdes novas e ateracdes ou
renovagdes), limpeza, manutengdo, controlo, auditoria, etc.

c) Referéncia aregulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentarios e requisitos para a empresa de gestéo do
UE mercado grossista
852/2004
Limpeza pessoa e VI 1 Politica de higiene da empresa de gestdo do mercado
vestuério de proteccdo relativa a limpeza e higiene pessoa dos empregados.
Doencas dos VIII.2 Politica da empresa de gestédo do mercado relativa a
empregados e feridas comunicagdo de qualquer doenca ou problema
infectadas passivel de transmisséo.
Concepcgéo e 1.2 (c) Quando for da responsabilidade da empresa de gestéo
disposicéo das do mercado grossista, a concepcdo e a disposicdo das
instal agbes instalagcbes devem ser realizadas em conformidade
com o0s regulamentos (para evitar contaminacdo
cruzada, por exemplo).
NUmero, localizagéo 1.3, 1.4 O nimero e a localizago dos lavatérios devem ser

de lavatérios,
instal agbes sanitarias,

estabel ecidos no momento da construgdo, restauro ou
renovacdo, tendo em conta 0 nimero de funcion&rios,
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a concepcdo das instalacbes, o tipo de géneros
alimenticios, etc.

L avatorios com agua 1.4 A temperatura da agua é importante (apropriada para
guente utilizacdo e para evitar a contaminacdo dos canos).
Vestiarios disponiveis 1.9 Areas de circulacdo do pessoal com separacdo entre a

paratodo o pessoal

rua e as saadinstalacOes, vestu&rio de proteccdo

(alimentos de origem animal).

Actividaden.® 10

ELIMINACAO DE RESIDUOS
a) Principaisriscos:
Acumulacdo de residuos e contaminagdo dos géneros alimenticios.

A diminacéo de residuos inclui residuos alimentares, subprodutos ndo comestivels e outros
residuos.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

A empresa de gestdo do mercado grossista ndo esta directamente envolvida com os residuos
alimentares ou outros residuos mantidos nas instalacfes privadas. No entanto, € geralmente da
responsabilidade da empresa de gestédo do mercado grossista providenciar instalagOes para a
remocao de residuos alimentares e outros residuos.

Para os residuos que néo segjam residuos alimentares de origem animal, a empresa de gestéo
do mercado grossista deve especificar 0 ambito das suas responsabilidades as empresas do
sector alimentar existentes nas instal agoes.

e A forma de recolha dos residuos (por tipo de residuo: animal, vegetal e outros; solidos e

liquidos, etc.);

e Tiposde contentores a utilizar;
e Limpezae desinfecgéo;

e Organizacdo da recolha de residuos (método de recolha, frequéncia, horas);
e Alocagdo dos custos.

Em qualquer dos casos, os residuos e/ou lixo ndo podem ser armazenados de forma a que
possam constituir uma atraccéo de parasitas.

c) Referéncia aregulamentacdo comunitaria e comentérios

Titulo Regulamento da | Comentarios e requisitos para a empresa de gestao
UE do mercado grossista
852/2004

Recolha de residuos VI.1 Os residuos alimentares de origem animal sdo, em
geral, da responsabilidade das empresas do sector
alimentar presentes nas instalacbes e requerem

empresas especializadas.
Tipo de contentores e V1.2 Devem existir diferentes contentores para 0s
evacuagao de residuos diferentes tipos de produtos, que possam ser lavados e
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alimentares (1) mantidos em bom estado.

InstalacBes para o VI.3 A gestdo, limpeza e funcionamento tém de ser
armazenamento de adeguadamente organi zados.

outros residuos:

concepcao e gestao

LimitacOes ambientais VI1.4 Limitar o risco para 0 ambiente (cartdo reciclado,

caixas de madeira e paletes, materiais compostos).
Tratamento especial de residuos liquidos.

(1) Consultar também o Regulamento (CE) n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 3 de Outubro de 2002, que estabelece regras sanitérias relativas aos
subprodutos animais ndo destinados ao consumo humano.

Actividaden.® 11

a) Principaisriscos.

CONTROLO DE PRAGAS

Proliferacéo de parasitas e infestagdo que criem problemas de higiene e contaminagdo dos

géneros alimenticios.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mercado grossista

Limitado a &reas publicas.

Eventual controlo e monitorizacdo das areas privadas.

O tipo de Controlo de pragas, frequéncia e monitorizagdo devem ser claramente definidos.

c) Referéncia aregulamentacdo comunitaria e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentarios e requisitos para a empresa de gestéo do
UE mercado grossista
852/2004

Disposicédo e 1.2 (c) A empresa de gestdo do mercado grossista deve

concepcao das elaborar um plano geral para todo o mercado de

instalagdes combate a infestacdo por parasitas, incluindo todas as
areas publicas sob a sua responsabilidade.

Gestéo de residuos V1.3 Em qualquer dos casos, os residuos €/ou lixo néo
podem ser armazenados de forma a que possam
constituir uma atracgéo de parasitas.

O plano deve abranger a limpeza gera do mercado
(residuos alimentares bem como outros residuos).
Conselho util:
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Embora a entidade responsavel pelo Controlo de pragas seja diferentes no que se refere as
areas publicas e privadas, € geramente aconselhavel dispor de uma ficha comum no mercado.

Essa ficha evita a migragéo de parasitas de uma érea controlada para uma area ndo controlada
e confere uma maior eficacia as medidas tomadas contra a infestacdo por parasitas.

Actividaden.® 12

FORMAGCAO DE PESSOAL

a) Principaisriscos:
Violagcdo das regras de higiene e seguranca alimentar devido a pessoa com formacéo
insuficiente.

Riscos de higiene pessoa que conduzem a contaminagdo dos géneros alimenticios.

b) Responsabilidade da empresa de gestdo do mer cado grossista

Os funcionarios pertencentes a empresa de gestdo do mercado grossista ou aos seus agentes
contratados ndo devem manusear géneros alimenticios. Por conseguinte, estes requisitos
juridicos ndo se aplicam directamente a essas pessoas.

No entanto, tém de estar cientes que estdo a trabalhar em instalagbes onde se manuseiam
produtos frescos e que as suas accbes podem influenciar a seguranca alimentar. Todos 0s
empregados devem receber formacdo em matéria de higiene especifica a sua actividade,
especificamente em relacdo aos riscos alimentares e medidas de controlo identificados pela
andlise de riscos.

c) Referéncia aregulamentacdo e comentarios

Titulo Regulamento da | Comentérios e requisitos para a empresa de gestéo
UE do mercado grossista
852/2004

Formagao de todos os X1l Todos os empregados tém de receber formagcdo em
operadores de matéria de higiene especifica as suas actividades.
empresas do sector
alimentar em matéria
de higiene alimentar
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V - Codigo Comunitario Pormenorizado de Boas Praticas de
Higiene
Esta parte do codigo de Boas Préticas de Higiene aborda detalhadamente sete questdes, cada

uma das quais objecto de um capitulo especifico no Anexo Il do Regulamento CE
n.° 852/2004 de 29 de Abril de 2004.

Estes sete capitulos sdo pormenorizadamente abordados uma vez que se referem directamente
agestdo do mercado grossista.

e Requisitos gerais aplicaveis as instalagbes do sector alimentar incluindo areas e locais
exteriores (capitulo I)

e Requisitos especificos aos locais em que 0s géneros alimenticios sdo preparados, tratados
ou transformados (capitulo 1)

e Requisitos aplicaveis ao equipamento (capitulo V)
e Residuos alimentares (capitulo VI)

e Abastecimento de agua (capitulo V1)

e Higiene pessoal (capitulo VIII)

e Formagdo (capitulo XII)

Cadigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009
© 2003-2009 WUWM

Pagina 20



CODIGO DE BOASPRATICAS DE HIGIENE
PARA A GESTAO DE MERCADOS GROSSISTAS

Este codigo foi elaborado em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios e, quando
aplicavel, com o Regulamento (CE) n.° 853/2004 que estabelece as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios. O seu
objectivo é fornecer & empresa de gestdo de mercados grossistas um codigo de conformidade com a legislagdo no contexto da sua relagdo com as
empresas do sector alimentar que trabalham nas instalacdes, quer sejam empresas que comercializam ou empresas que preparam e transformam
géneros alimenticios.

Os diferentes capitulos deste cddigo referem-se ao Anexo 11 do Regulamento n.° 852/2004 “Requisitos gerais de higiene aplicaveis a todos os
operadores das empresas do sector alimentar (excepto producdo primaria)”, que é constituido por 12 capitulos. No entanto, somente os capitulos
directamente rel acionados com a empresa de gestdo do mercado grossista serdo pormenorizadamente abordados neste cédigo.
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CAPITULO I:

INCLUINDO AREASE LOCAISEXTERIORES

REQUISITOS GERAIS APLICAVEIS AS INSTALACOES DO SECTOR ALIMENTAR

Requisitojuridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

1. As instalacBes do sector alimentar
devem ser mantidas limpas e em
boas condicdes

Todas as areas devem ser colocadas sob a responsabilidade de uma
empresa especifica do sector alimentar, quer sgja a empresa de
gestdo do mercado grossista ou outra empresa. Nao é possivel
dispor uma &rea que ndo estgja sob a responsabilidade de uma
empresa do sector alimentar.

Quando duas ou mais empresas do sector alimentar utilizam uma
mesma area, uma destas tera de ser responsavel pela area. Os
regulamentos do mercado grossista e€/ou 0s contratos entre o
mercado grossista e as empresas do sector alimentar devem
especificar as respectivas responsabilidades nas instalagbes do
sector alimentar.

Todas as zonas das instalacdes do sector alimentar (superficies do
solo, paredes, tectos, lumindrias, sistemas de ventilagdo,
equipamento fixo, lavatérios e instalacdes sanitarias) devem estar
visivelmente l[impas e em bom estado.

Recomenda-se vivamente gque sgjam
implementadas fichas de limpeza e desinfeccéo
de rotina para garantir que todas as areas das
instalagbes e o0s equipamentos sdo efectiva e
eficientemente limpos numa base regular.

A ficha de limpeza / desinfec¢éo, quer segja da
responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista ou de um terceiro contratado,
deve ser escritaeincluir o seguinte:

- Area: definicio claa das &eas a
limpar/desinfectar, dos métodos a utilizar, das
normas prescritas e quaisgquer precaucdes de
seguranca aplicaveis a cada uma.

- Freguéncia e duracdo do processo de
limpeza / desinfecc&o, apropriadas ao risco,
para cada area definida.

- Produtos e materiais a utilizar em cada &rea
definida, incluindo pormenores sobre a
agressividade quimica, instrugbes de
utilizacdo e a sua adequacdo para utilizacéo
com, ou ha proximidade de, géneros
alimenticios.

- Veificacdo e registo da frequéncia de
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A empresa do sector alimentar responsavel deve assegurar
inspeccOes regulares as instalagbes para identificar eventuais
defeitos estruturais ou equipamento avariado e garantir a
implementacdo de medidas correctivas.

aplicacdo e a eficacia do modelo de limpeza /
desinfeccdo em cada area.

- Responsabilidades: registo da pessoa
responsavel pela redlizacdo da limpeza /
desinfeccdo e pela verificagdo do processo.

A gestédo deve verificar e assinar a ficha de
limpeza/desinfeccéo (ver o modelo de ficha no
Anexo A) e encorgar o0 pessoa a “limpar a
medida que sujam”.

E uma boa prética evitar interrupgdes do
funcionamento devido a equipamento com defeito
ou avariado através de uma manutencédo planeada
e programas de substituicdo quer das instalactes
quer do equipamento. As fichas de manutencéo e
substituicdo devem basear-se na qualidade dos
materiais, na construcdo, provével utilizagdo e
desgaste. As instalagdes e 0 equipamento devem
ser mantidos bem reparados e em boas condi¢oes,
em bom estado de funcionamento, seguros e
passiveis de limpeza.

2. A disposicao, concepcao,
construcao, localizagéo e
dimensdes das instalacbes do
sector alimentar devem:

A empresa de gestdo do mercado grossista deve ter em
consideracdo os requisitos especificos correspondentes ao tipo de
empresa do sector alimentar envolvido, tanto em termos de
produtos como de quantidades a manusear.
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(a) Permitir a manutencéo ea

limpeza e/ou desinfecgdo
adequadas, evitar ou minimizar a
contaminagao por via
atmosférica e facultar um espaco
de trabalho adeguado para
permitir a execucdo higiénica de
todas as operacoes,

(b) Permitir evitar a acumulacéo de

sujidade, o contacto com
materiais toxicos, a queda de
particulas nos géneros
alimenticios e a formacao de
condensacéao e de bolores
indesgjaveis nas superficies;

Os materiais utilizados na construcdo devem permitir o tipo de
limpeza adequado ao local. A disposicdo e a concepcdo das
instalagbes do sector alimentar devem permitir 0 acesso para a
limpeza de todas as areas das instalagdes. A concepcéo, a
construcdo e os acabamentos das superficies nas instalagdes do
sector alimentar determinam a facilidade com que a limpeza pode
ser realizada.

E fundamental garantir uma seleccdo correcta dos materiais dos
acabamentos de todos os tectos, paredes e superficies do solo, bem
como a sua fixagao ou aplicacdo adequadas.

A ventilagdo, ar condicionado ou refrigeracdo devem ser
regularmente verificados e mantidos 0s respectivos registos.

O fluxo da ventilagdo, ar condicionado ou de refrigeracéo deve
estar em conformidade com a dimensdo das instalacOes e o volume
dos materiais a manusear pelo operador da empresa do sector
dimentar.
A concepcdo interior das instalagbes deve evitar a acumulacéo de
sujidade em locais inacessiveis a limpeza. Os edificios existentes
devem ser mantidos de forma adequada, p. ex. minimizando os
peitoris.

Os materiais de construcéo ndo devem conter quaisquer substancias
gue possam adicionar, directa ou indirectamente, materiais toxicos
aos géneros alimenticios.

A concepcdo e a construcao, em especial de superficies elevadas,
devem evitar acabamentos que possam conduzir a queda de

particulas, tais como lascas de tinta, reboco e similares.

A empresa de gestdo do mercado grossista e/ou as
empresas do sector alimentar responsaveis devem
assegurar que estdo implementados sistemas e
precaucdes apropriados para evitar reaccOes
guimicas adversas entre os produtos de limpeza
e/ou materiais de construcao.

Deve existir uma separacdo efectiva entre
processos limpos e sujos para reduzir a
contaminacéo cruzada.

As cores e os materiais devem ser adequados para
utilizac&o com géneros alimenticios.

As juntas das paredes e dos pavimentos devem
ser concavas (com frisos concavos) para facilitar
uma limpeza intensiva. Quando proceder a
restauros ou renovagoes, todos os peitoris devem
ser suprimidos, se possivel.

As instalagbes devem ser regularmente
verificadas quanto a fugas, ligagbes improprias,
etc., parareduzir a possibilidade de surgimento de
parasitas. A utilizacdo de paredes duplas com
camara-de-ar deve ser evitada uma vez que estas

criam areas para 0 surgimento de parasitas —
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(c) Possibilitar a aplicacdo de boas
préticas de higiene, incluindo a
proteccéo contra contaminacgao
e, em especial, o controlo dos
parasitas,

A construcdo, a concepcdo e as dimensdes das instalagbes devem
ser projectadas tendo em conta o tipo de sistema de ar, p. ex. ar
condicionado, ventilagcdo ou refrigeracéo, a ser instalado para evitar
aformacéo de condensacéo.

A maioria das instalacbes do sector alimentar realiza muitas
actividades diferentes, tails como limpeza, armazenamento,
transformacéo e eliminacdo de residuos. Deverd existir espaco
suficiente nas instalagbes do sector alimentar que permita a
separacdo de processos “limpos’ dos “sujos’ e a transformagéo de
géneros alimenticios de baixo e de alto risco.

Devera ser designado um local especifico para manter os materiais
de embalagem separados da area onde os géneros alimenticios sdo
transformados.

O abastecimento de &gua, quando da responsabilidade da empresa
de gestdo do mercado grossista, deve ser potével para todas as
operacoes directamente associadas aos géneros alimenticios.

devera assegurar-se que essas aeas S0
inspeccionadas pela empresa responsavel pelo
Controlo de pragas.

Nas areas onde se gere vapor e humidade, as
superficies, tais como tectos, devem ser instaladas
e isoladas para reduzir a formacéo de gotas de
condensagdo. As superficies pintadas devem
adeguadas para uso com generos aimenticios. O
equipamento destinado a géneros alimenticios,
superficies de trabalho, aparelhos e materiais sdo
normalmente da propriedade do operador da
empresa do sector alimentar e, por conseguinte,
da sua exclusiva responsabilidade.

O contrato entre a empresa de gestdo do mercado
grossista e a empresa do sector alimentar deve
especificar quem é o0 responsavel pela
manutencdo e limpeza do sSistema de
abastecimento de ar (secgbes comuns e/ou
privadas).

As empresas do sector alimentar devem recorrer a
todas as defesas secundarias possiveis contra
parasitas nas instalagdes (engodos, aparelhos
el éctricos anti-mosquitos, etc.).

As instalacbes e 0 equipamento devem ser
concebidos, construidos e mantidos para controlar

0 risco de contaminacdo de produtos e observar
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A ventilacdo deve ser adequada, eficiente e concebida de forma a
que o ar contaminado (p. ex. das instalagcbes sanitérias ou das
instalagbes para 0 armazenamento de residuos) néo penetre nas
areas onde se encontram os géneros alimenticios. Os filtros e outros
componentes do sistema devem ser acessiveis directamente ou
através de painéis de acesso.

Os filtros devem ser sujeitos a manutencdo e limpeza. Devem
existir meios adequados e suficientes de ventilagcéo das instalacdes
do sector alimentar.

As instalagbes devem assegurar uma boa higiene do pessoal (ver o
n°3e9).

As instalacbes devem ser concebidas para evitar 0 acesso e a
propagacdo de parasitas. As portas, persianas e outras aberturas
devem ser de tipo aproximadamente hermético.

Todas as janelas localizadas em areas onde segjam manuseados
géneros aimenticios e que podem ser abertas devem estar
equipadas com redes de protec¢ao contrainsectos.

Além disso, a empresa de gestdo do mercado grossista deve
elaborar um plano geral para impedir a infestacdo por parasitas em
todas as areas publicas das instalagbes do mercado pelas quais €
responsavel. Este plano deve também ter em consideragdo a
limpeza geral do mercado (residuos alimentares bem como outros
residuos). Esse plano e respectivos desenhos devem procurar
registar as responsabilidades atribuidas aos operadores das
empresas do sector alimentar.

toda alegislacéo relevante.

Nos casos em que as portas exteriores para 0
manuseamento, transformacdo, embalagem e
armazenamento de matérias-primas estgjam
abertas, deverdo ser tomadas precauctes
adequadas paraimpedir a entrada de parasitas.

A disposicdo dos engodos tem de ser
documentada. A localizacdo de todas as medidas
de Controlo de pragas deve ser identificada num
plano/diagrama da instal acéo.

As inspecgoes devem ser documentadas.

Se o Controlo de pragas for contratado a terceiros
€ essencial que o contrato inclua os requisitos
acima mencionados.

A formacdo do pessoa deve identificar os
parasitas comuns e as indicagfes de infestacOes
de parasitas.
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(d) Sempre que necessario,

proporcionar condic¢des
adequadas de manuseamento e
armazenagem a temperatura
controlada, com uma capacidade
suficiente para manter os
géneros alimenticios a
temperaturas adequadas e
concebidas de forma a permitir
gue essas temperaturas sgam
controladas e, se necessario,
registadas.

Quando a concepcdo e a construcdo dos locais de armazenamento,
areas de refrigeracdo e de congelagéo for da responsabilidade da
empresa de gestdo do mercado grossista, estes devem ser capazes
de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas ao
produto e em conformidade com os regulamentos legais, quando
existam. A concepcdo e construcdo de instalagbes para
transformagéo de alimentos devem prevenir a formagdo de
temperaturas excessivas.

Deve ser instalado um dispositivo/sistema automético de
monitorizagdo e registo da temperatura, com alarmes integrados,
(registéveis, audiveis e visiveis) em todas as éreas refrigeradas,
incluindo todos os frigorificos e congeladores de apoio. Todo o
equipamento utilizado para a monitorizacdo e registo de
temperaturas deve ser regularmente calibrado e verificado.

O contrato entre a empresa de gestdo do mercado
grossista e a empresa do sector alimentar deve
especificar de quem € a responsabilidade pela
monitorizacdo, registo e manutencdo das
instal agoes.

Deve redlizar-se a distingdo entre areas publicas e
privadas.

Devem existir instalacoes
sanitarias em numero suficiente,
munidas de autoclismo e ligadas
a um sistema de esgoto eficaz. As
instalacOes sanitarias ndo devem
dar directamente para oslocais
onde se manuselam os alimentos.

Deve existir um espaco de separacdo entre as instalagdes sanitarias
e quaisguer locais onde se manuseiem géneros alimenticios ndo
acondicionados.

As instalacOes sanitérias devem estar ligadas a um sistema de
esgoto através de um sifdo eficaz. As instalagbes sanitarias
(sanitarios ou urindis) ndo devem dar directamente para qualquer
local onde existam géneros alimenticios ndo acondicionados.

Nas empresas com um elevado nimero de visitas de clientes é
recomendavel disponibilizar instalacdes sanitarias em separado das
utilizadas pelos empregados.

Devem ser colocadas notas solicitando aos
utilizadores que lavem as suas méos depois de
usarem 0s sanitarios numa posicdo adequada
junto a cada sanitario utilizado pelas pessoas que
manuseiam géneros alimenticios.

A empresa do sector alimentar é em gerdl,
responsavel pela parte dos esgotos situada dentro
de areas privadas. A empresa de gestdo do
mercado grossista €, em geral, responsavel pelos
esgotos fora das éreas privadas e até a sua ligagcéo
a0 sistema das autoridades locais ou ao sistema
publico de esgotos. Estas responsabilidades
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devem ser especificadas nos contratos.

Em ambos os casos, devera ter-se um cuidado
especial para assegurar que todo o sSistema
funciona perfeitamente.

4. Deve existir um numero adequado
de lavatorios devidamente
localizados e indicados para a
lavagem das méos. Os lavatérios
para a lavagem das maos devem
estar equipados com agua corrente
guente e fria, materiais de limpeza
das maos e dispositivos de secagem
higiénica. Sempre que necessario,
as instalacgdes de lavagem dos
alimentos devem ser separadas das
gue se destinam a lavagem das
MA&os.

Todo o pessoa que trabalhe em empresas do sector alimentar deve
ter sempre acesso a lavatorios.

Se 0 pessoa ndo puder abandonar as instalagOes para lavar as
mMaos, estes deverdo ser directamente montados nas instal agoes.

O numero e localizagdo dos lavatorios devem ser determinados

tendo em conta:

- O ndmero de pessoas gue trabalham nas diferentes empresas do
sector alimentar (p. ex. 1 lavatério para 7 pessoas);

- A concepcao das instal acOes,

- Otipo de aimentos,

- A extensdo datransformagao dos alimentos.

Os lavatérios devem estar localizados na proximidade das
instalagbes sanitarias e em locais estratégicos das instalagdes, de
forma a que qualquer trabal hador tenha acesso a eles. Os lavatorios
devem ser, preferencialmente, utilizados somente para lavagem das
méos. Quando existir um risco inaceitavel de contaminagdo
alimentar, as instalacOes para lavagem dos alimentos devem ser
separadas das instalaces que se destinam a lavagem das méaos.

Os lavatérios devem estar |ocalizados na entrada de todas as areas
de transformacao de alimentos.

O contrato entre a empresa de gestdo do mercado
grossista e 0 operador da empresa do sector
alimentar deve especificar quem é responsavel
pela limpeza e manutencdo dos diversos
lavatorios disponiveis, quer em areas privadas,
quer nas publicas.

A frequéncia da limpeza devera ser registada.

Os materiais adequados aos lavatérios incluem
aco inoxidavel, plésticos e cer@mica para uso
aimentar. Recomenda-se vivamente que nos
casos em que se manuseiem géneros alimenticios
nd acondicionados, os lavatorios estgam
localizados nas instalacbes e ndo nas areas
comuns.

Em gera, a empresa de gestdo do mercado
grossista é responsavel pelo abastecimento de
agua (quente e fria), bem como pela analise geral
da qualidade da agua. No entanto, as empresas do
sector alimentar devem monitorizar e controlar a
lavagem das méos, uma vez que esta
demonstrado que a contaminagdo alimentar pode
ocorrer muito rapidamente se as regras e normas
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Podem ser igualmente instaladas unidades adicionais localizadas
nos cais de carga e descarga.

E aceitvel uma Unica torneira misturadora, bem como &gua
fornecida a temperatura regulada de uma fonte suplementar ou
unidade de aguecimento. No entanto, devera ser tido em conta o
facto de, no caso de agua quente, um tubo demasiado comprido
poder provocar contaminacdo bacteriana alongo prazo.

De preferéncia, os
manual mente.

lavatorios ndo devem ser operados

Recomenda-se que, se 0 equipamento ou os alimentos tiverem de
ser lavados, tal sga redlizado em lavatorios especificos que ndo
sejam os de lavagem de maos. Este tipo de equipamento especifico
deve ser considerado durante a construcdo, restauro ou renovagao.

nao forem observadas.

As

empresas do sector aimentar sdo

responsaveis, em geral, pelas seguintes questdes:

0 tipo de sabdo utilizado (bactericida, se
possivel, e sem perfume, em especia nas
areas de transformac&o de alimentos);

caixotes de lixo (preferencialmente de pedal,
se se utilizaaem todhas de papel
descartaveis);

0s secadores a ar ou toalhas de rolo nédo
devem ser utilizados nas &eas de
transformacgdo de aimentos, uma vez que a
sua instalagdo pode induzir a contaminagéo
(risco de propagacdo de germes através do
movimento do a dos secadores, por
exemplo), recomenda-se 0 uso de toalhas de

papel.
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5. Deve ser prevista uma ventilacao
natural ou mecanica adequada e
suficiente. Deve ser evitado o fluxo
mecanico de ar de zonas
contaminadas para zonas limpas.
Os sistemas de ventilac&o devem
ser construidos de forma a
proporcionar um acesso facil aos
filtros e a outras partes que
necessitem de limpeza ou de
substitui¢&o.

Deve ser assegurada uma ventilagdo natural ou mecénica para
garantir que o calor e a humidade ndo atingem niveis que possam
comprometer a seguranca alimentar.

O grau de ventilagdo dependera da estrutura, da instalagéo, da
localizagdo e da utilizag&o do local.

Os filtros e outros componentes do sistema devem ser acessivels,
de substituicdo e manutencéo féceis, directamente ou através de
painéis de acesso.

A empresa de gestdo do mercado grossista €, em
geral, responsavel pelo controlo da ventilagdo
quando estiver instalada para todo um edificio.
As empresas do sector aimentar tém de estar
conscientes de que ndo podem alterar os sistemas
dos canais de ventilagdo nas instalagGes privadas,
uma vez que pode influenciar todo o sistema de
ventilacao.

A limpeza da ventilagéo € também, regra geral,
da responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista, uma vez que necessita de ser
realizada por uma empresa especializada.

Os contratos com as empresas do sector alimentar
devem indicar quem é responsavel pela limpeza,
a frequéncia dessa limpeza, pela manutencéo de
registos e 0s pagamentos efectuados pelos
diferentes utilizadores. A ventilagdo mecéanica e
os filtros devem ser sujeitos a um plano de
limpeza/desinfeccéo.

6. AsinstalacOes sanitarias devem ter
ventilagcdo adequada, natural ou
mecanica.

As instalagfes sanitéarias devem dispor de ventilagdo natural ou
mecanica para impedir que odores e aerossOis indesejados
penetrem nas areas onde se encontram géneros alimenticios.

Nas areas interiores das instalacOes, as instalagcfes sanitérias
requerem ventilacdo mecanica. A concepcao deve assegurar que a
descarga do sistema se encontra afastada das areas onde existam
géneros alimenticios.
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7. Asinstalacdes do sector alimentar
devem dispor de luz natural e/ou
artificial adequada.

A iluminacdo deve ser suficiente para permitir um manuseamento
seguro dos alimentos e uma limpeza eficaz.

Os niveis de iluminagdo devem estar em conformidade com o tipo
de sala e ndo influenciar o nivel de temperatura nas instal agoes.

As luzes devem ser protegidas por difusores inquebraveis em todas
as instalagdes, excepto nos escritorios.

Quando se manusearem géneros alimenticios ndo
acondicionados, as luzes devem dispor de uma
proteccdo para evitar a contaminagdo dos
alimentos em caso de danos na lampada e para
facilitar alimpeza. Por exemplo, as luminarias de
luz fluorescente devem ser colocadas com
difusores ou montadas com tubos de protecgéo.

Recomenda-se a
inquebraveis.

utilizacdo de lampadas

As luminarias devem ser, sempre gque possivel,
encastradas e ndo suspensas, uma vez due
constituem um potencial local de acumulacdo de
sujidade.

Quando for viavel, as ligacbes eléctricas devem
passar no interior das paredes ou do tecto. A
utilizacdo de condutas e caixas de derivagéo
montadas sobre superficies deve ser evitada.

8. Os sistemas de esgoto devem ser
adeguados ao fim a que se
destinam. Devem ser projectados e
construidos de forma a evitar o
risco de contaminacao. Se 0s
canais de evacuacéo forem total
ou parcialmente abertos, devem
ser concebidos de forma a
assegurar que nao haja fluxos de
residuos de zonas contaminadas

A empresa de gestdo do mercado grossista deve assegurar que 0s
esgotos dispdem de uma queda suficiente para permitir o fluxo de
residuos solidos e liquidos.

A direccdo do fluxo deve ser sempre na direccdo das éreas limpas
para as areas sujas.

As instalagbes sanitérias devem dispor de um sistema separado dos
esgotos das areas de transformacao de alimentos.

Todas as descargas para 0s esgotos devem passar por um siféo

Os contratos entre a empresa de gestéo do
mercado grossista e as empresas do sector
dimentar devem especificar as respectivas
responsabilidades em termos de cuidado e
manutencdo dos sistemas de esgoto.

Em todos o0s casos, recomendase uma
manutencdo regular e boas préticas de limpeza
para evitar descargas excessivas de gorduras ou
0leos no sistema.
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para zonas limpas, em especial
para zonas onde sgjam
manuseados alimentos susceptivels
de apresentarem um elevado risco
para o consumidor final.

eficaz.

Os canais e coberturas de esgotos devem ser preferencialmente em
aco inoxidavel.

Devem estar disponiveis pontos de inspeccdo, adequadamente
selados de forma a permitir 0 acesso apenas as empresas de
limpeza especidizadas. Podem ser instalados separadores de
gordura nas areas onde se encontram géneros alimenticios se a sua
instalacdo no exterior ndo for possivel.

Os canais devem ser concebidos de forma a evitar 0 acesso por
parte de parasitas provenientes do sistema principa de esgoto.

Os filtros e crivos devem ser regularmente
inspeccionados e mantidos.

9. Sempre que necessario, o pessoal
devera dispor de vestiarios
adequados.

Em todos os casos, devera assegurar-se que o pessoal dispde de
uma érea paratrocar e guardar a sua roupa e objectos pessoais. 1sto
€ importante para funcionarios e visitantes.

Quando o pessoal tem de usar vestuario de proteccdo, a concepcao
dos vestiarios, em geral da responsabilidade da empresa de gestao
do mercado grossista, deve assegurar areas de circulacéo separadas
para 0 pessoal com roupas de uso normal e o pessoal com vestuario
de proteccéo.

Quando for obrigatorio, 0 acesso as areas de venda devera ser
recusado a clientes sem vestuério de proteccgéo.

O pessoa deve dispor de cacifos adequados para
guardar a sua roupa de uso normal e objectos
pessoais.

A localizag&o da area dos cacifos devera ser num
local de passagem obrigatéria aquando da entrada
e saida das areas onde se encontram géneros
alimenticios.

As areas dos cacifos devem estar equipadas com
zonas adequadas de lavatorios.

10. Os produtos de limpeza e os
desinfectantes n&o devem ser
armazenados em areas onde sao
manuseados géneros

Estes produtos devem ser armazenados num recipiente que possa
ser fechado ou num local de armazenamento especifico, afastados
das &reas onde sdo manuseados géneros alimenticios. Este aspecto
deve ser considerado na concepcdo do edificio, tanto pelos

As instalagbes/locais de armazenamento de
produtos e materiais de limpeza devem ser
identificados por sinal ética adequada.
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alimenticios.

operadores das empresas do sector alimentar como pela empresa de
gestédo do mercado grossista, sempre que esses produtos tenham de
ser utilizados.
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CAPI]'ULO I1: REQUISITOS ESPECIFICOSAPLICAVEISAOSLOCAISEM QUE OSGENEROS
ALIMENTICIOS SAO PREPARADOS, TRATADOS OU TRANSFORMADOS (excepto as salas derefeicbes e as
instalagdes especificadas no capitulo 111)

Requisitojuridico
1. Adisposicdo relativa a concepgdo doslocais
em gue os géeneros alimenticios sdo
preparados, tratados ou transformados
(excepto as salas derefeicbes e as
instalagbes especificadas no capitulo |11,
mas incluindo os locais que fazem parte de
meios de transporte) devem permitir a
aplicacdo de boas préticas de higiene,
incluindo a proteccéo contra a
contaminacao entre e durante as operacoes,
devendo nomeadamente ser cumpridos os
seguintes requisitos:

(a) Assuperficies do solo devem ser mantidas
em boas condi¢des e poder ser facilmente
limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas. Para o efeito, dever&o ser
utilizados materiaisimpermeaveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, a nao
ser que os operadores das empresas do
sector alimentar possam provar a

Orientacdo para a observancia

A empresa de gestdo do mercado grossista tem de
ter em conta o0s requisitos especificos
correspondentes ao tipo de produto envolvido.

A empresa de gestédo do mercado grossista deve
utilizar materiais e técnicas que estgam em
conformidade com este regulamento.

Todas as superficies deverdo ser antiderrapantes.
Os materiais tais como tijoleira, pavimento de
seguranca em vinil sem juntas, mosaico, resina
epoxi, granito artificial, etc., podem ser utilizados,
mas sempre perfeitamente vedados.

Conselho para uma boa pratica

O contrato entre a empresa de gestdo do mercado
grossista e as empresas do sector alimentar tem
de especificar guem é responsavel pela:

- limpeza e desinfecgéo;

- manutencgéo;

- reparagao.

Em termos de limpeza, é evidente que alguns
tipos de operagdes requerem uma frequéncia de
limpeza e desinfeccdo muito elevada. Tal aplica-
se em paticular a0 caso das éeas de
transformac&o de carne e peixe.

A ficha de limpeza / desinfeccdo, quer sga da
responsabilidade da empresa de gestdo do

mercado grossista ou de um terceiro contratado,
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materiais utilizados sdo adequados. Se for
caso disso, a superficie dos solos deve
permitir um escoamento adequado;

Os pavimentos devem ser concebidos de forma a
impedir a acumulacéo de &gua. Nos casos em que
se possam verificar derrames consideraveis ou se
recorra a uma limpeza himida deverdo ser
instalados canais no pavimento. A cota do
pavimento devera ser superior ados canais.

Os canais deverdo ser vidrados, em ceramica ou
aco inoxidavel com as juntas em relacdo ao
pavimento bem vedadas.

As coberturas de esgotos devem ser, idealmente,
em aco inoxidavel, com uma vedacdo dupla e
fixada.

Os esgotos podem estar equipados com
separadores de gordura ou Oleo para apanhar as
particulas de maiores dimensdes. Esses
separadores devem ser montados no exterior
dessas éress.

Os canais devem ser concebidos de forma a evitar
0 acesso por parte de parasitas provenientes do
sistema principal de esgoto.

As superficies das paredes devem ser de uma

gualidade que esteja em conformidade com este

deve estar registada por escrito e incluir o
seguinte:

Area definichlo clara das &eas a
limpar/desinfectar, dos métodos a utilizar,
das normas prescritas e quaisquer precaugoes
de seguranca aplicaveis a cada uma.
Freguéncia e duragdo do processo de limpeza
| desinfeccéo, apropriadas ao risco, para cada
areadefinida.

Produtos e materiais a utilizar em cada érea
definida, incluindo pormenores sobre a
agressividade quimica, instrucbes de
utilizagdo e a sua adequagdo para utilizagdo
com, ou na proximidade de, géneros
alimenticios.

Verificagdo e registo da frequéncia de
aplicagéo e a eficacia do modelo de limpeza /
desinfeccdo em cada area.

Responsabilidades:  registo da pessoa
responsavel pela realizagdo da limpeza /
desinfeccdo e pela verificagdo do processo.

A gestdo deve verificar e assinar a ficha de
limpeza/desinfeccéo (ver o modelo de ficha no
Anexo A) e encorgar 0 pessoal a “limpar a
medida que sujam”.

Consultar os comentérios constantes nas aineas

a) e b) dos paragrafos|. ell.
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facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas. Para o efeito, deveréo ser
utilizados materiais impermeaveis, nao
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, devendo
as superficies ser lisas até uma altura
adequada as operacdes, a ndo ser que 0s
operadores das empresas do sector
alimentar possam provar a autoridade
competente que os materiais utilizados sdo
adequados.

(c) Ostectos (ou caso nao haja tectos, a
superficie interna do telhado) e
equipamentos neles montados devem ser
construidos e preparados por forma a evitar
a acumulacéo de sujidade ereduzir a
condensacéao, o desenvolvimento de bolores
indesgjdvels e a libertacdo de particulas;

requisito. Tal inclui reboco pintado, resina epoxi,
PVC, pléstico reforcado com fibra de vidro e

outros revestimentos patenteados similares,
azulgjos, revestimento de aco inoxidavel e
plastisol, painéis isolados, etc. Superficies

danificadas ou partidas devem ser reparadas ou
substituidas imediatamente ou logo que possivel.

Todas as juntas entre o pavimento e as paredes
devem ser cOncavas (com frisos concavos) e
vedadas eficazmente de forma a facilitar a
l[impeza.

Quando se utilizar um revestimento, € necessario
ter cuidado para assegurar que as juntas séo bem
vedadas.

Todas as superficies e, em particular, os angulos
verticails devem ser protegidos contra danos
fisicos.

Os tectos devem ser concebidos de forma a
permitir uma limpeza periddica eficaz e uma
manutencdo adequada.

Todas as superficies devem ser passiveis de serem
limpas.

Os materiais que observam este requisito incluem
reboco pintado, sistemas de tectos fixos, tectos
suspensos, plastisol e painéisisolados.

N&o sdo recomendados azulejos de poliestireno

Os mesmos comentarios constantes na alinea a)
dos paragrafos . ell.

Os tectos e luminarias de tecto devem ser
sujeitos a um plano de limpeza/desinfeccéo.

As superficies pintadas devem adequadas para
uso com géneros alimenticios.
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(d) Asjanelas e outras aberturas devem ser
construidas de modo a evitar a acumulacéo
de sujidade. As que puderem abrir para o

ou fibra devido a dificuldade da sua vedacéo. As
estruturas abertas em ago devem  ser
adequadamente vedadas.

Devera assegurar-se 0 acesso a todos os tectos
suspensos para efeitos de Controlo de pragas.

A seleccdo dos materiais, a concepgdo do tecto e
as caracteristicas do isolamento podem constituir
factores importantes para a reducdo da
condensacéo.

Na maioria dos casos, os materiais indicados em
cima asseguram uma superficie aceitavel, desde
gue estejam em bom estado.

Uma ventilacdo adequada combinada com uma
utilizacdo correcta dos materiais deve ser da
maior importancia na concepcao de uma estrutura.
Os tectos devem ser sujeitos a uma manutengdo
regular para remover qualquer formacéo de bolor
ou outras particulas ou residuos que possam cair
sobre 0s géneros aimenticios. Qualquer
crescimento de bolor deve ser retirado a medida
gue for necessario.

As luminarias devem estar equipadas com
difusores. Deve ser disponibilizado equipamento
adequado & manutencdo e limpeza dos tectos
sempre que necess&io. Nas daeas de
transformagdo de alimentos recomenda-se a
utilizacdo dejanelasfixes.
Todas as janelas que abrem nas &eas de
transformacdo de aimentos devem  ser
adequadamente protegidas com redes quando

(Consultar também os comentarios constantes na
alineab) do n.° 2 do capitulo 1.).

As instalagdes devem ser regularmente
verificadas quanto a fugas, ligagcGes improprias,
etc., para reduzir a possibilidade de surgimento
de parasitas.

Deve assegurar-se que estas éareas S0
inspeccionadas pela empresa responsavel pelo
Controlo de pragas.

Consulte os comentarios constantes na alinea a)
dos paragrafos . ell.
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exterior devem estar equipadas, sempre que
necessario, com redes de proteccao contra
insectos, facilmente amoviveis para limpeza.
Se da sua abertura puder resultar qualquer
contaminacao, as janelas devem ficar
fechadas e fixas durante a producéao;

(e) As portas devem poder ser facilmente limpas
€, sempre que necessario, desinfectadas.
Para o efeito, deverdo ser utilizadas
superficies lisas e ndo absorventes, a menos
gue os operadores das empresas do sector
alimentar possam provar a autoridade
competente que os materiais utilizados sdo
adequados.

forem abertas durante a transformacdo de
alimentos. Estas redes s80 necessdrias para
impedir um risco de infeccdo e/ou contaminagao.

As redes devem ser fabricadas num material
durével adequado, idealmente uma moldura em
plastico ou aluminio com rede de plastico ou ago
inoxidavel.

Quando as redes apresentam sujidade/residuos, tal
pode congtituir um risco de contaminacdo
alimentar devendo, por conseguinte, as redes ser
de remocéo facil paralimpeza.

Qualquer porta que possa ser utilizada pelo
pessoal que manusee dimentos  ndo
acondicionados deve ser passived de ser
facilmente limpa e desinfectada. Isto aplica-se
igualmente  aos  acessorios das  portas,
nomeadamente aos espelhos e macanetas das
portas.

As portas devem ser embutidas para evitar cantos
ou concavidades onde se possa acumular sujidade.
As portas oscilantes, fabricadas num material que
ndo sgja PV C ou num material patenteado similar,
devem dispor de areas/placas especificas para a
facilitacdo da abertura por impulso em vez de
macanetas.

As redes mosquiteiras devem ser sujeitas a um
plano de limpeza/desinfeccéo.

Asjanelas de vidro das &reas de transformacéo e
embalagem de alimentos devem ser protegidas
contra a quebra dos vidros.

Os mesmos comentarios constantes na alinea a)
dos paragrafos| ell.

As portas devem ser sujeitas a um plano de
limpeza/desinfeccéo.

As portas devem dispor de superficies
adequadas, impermeaveis e de fécil limpeza que
permitam manté-las em boas condi¢oes.

A utilizag&o de todos os materiais e acabamentos
deve ser sujeita a uma consideracdo cuidadosa
relativa a adequacdo das suas caracteristicas
técnicas aos fins a que se destinam.
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(f) Assuperficies (incluindo as dos
eguipamentos) das zonas em gque 0S géneros
alimenticios sdo manuseados,
nomeadamente as que entram em contacto
com os géneros alimenticios, devem ser
mantidas em boas condi¢des e devem poder
ser facilmente limpas e, sempre que
necessario, desinfectadas. Para o efeito,

Os acabamentos de portas que estdo em
conformidade com este requisito incluem madeira
pintada, metal pintado, plastico e PVC.

Pode ser iguamente utilizado um materia
impermedvel adequado como PVC, pléstico
reforcado com fibra de vidro ou outro
revestimento patenteado. Madeira ndo isolada néo
esta em conformidade. N&o se recomenda também
a utilizagdo de madeira envernizada.

A moldura da porta deve ser iguamente
construida com o acabamento necessario, p. ex.
suave e ndo absorvente. Se as portas dispuserem
de painéis em vidro, o material usado deve ser
inquebréavel. O vidro, quando utilizado, deve ser
reforcado.

Se se utilizar um revestimento de porta, este deve
ser adequadamente vedado para evitar a
contaminacao.

Este regulamento inclui as éreas de transformagédo
e 0S equipamentos que entram em contacto com
os alimentos.

Este equipamento é da exclusiva propriedade do
arrendatério.

A empresa de gestdo do mercado grossista sera

As superficies que estdo em conformidade com
este requisito incluem aco inoxidavel, plasticos e
ceramica para uso alimentar.

N&o devem ser utilizados plasticos tais como
polipropileno quando estiverem riscados ou
lascados, uma vez que ndo serd possivel garantir

uma limpeza e desinfeccdo eficiente.
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dever&o ser utilizados materiais lisos,
lavaveis, resistentes a corrosao e ndo
toxicos, a ndo ser que os operadores das
empresas do sector alimentar possam provar
a autoridade competente que os materiais
utilizados sdo adequados.

responsavel pelo tipo de equipamento instalado
ou as superficies ou componentes de equipamento
gue entra em contacto com os alimentos somente
guando especificamente indicado.

N&o deve ser utilizada madeira ndo isolada
(excepto as tabuas de corte, que podem ser
efectivamente limpas) para nenhuma operagao.

As superficies (incluindo as superficies dos
equipamentos) nas areas onde sd0 manuseados
géneros alimenticios, em particular as que
entram em contacto com os alimentos, devem ser
sujeitas a um plano de limpeza/desinfeccéo.

A ficha de limpeza/desinfeccdo deve ser escritae
incluir o seguinte:

definicdo da area a limpar/desinfectar,

0 produto e os materiais a utilizar e a sua
agressividade quimica,

instrucdes de utilizacéo,

adequacdo a utilizagdo com géneros
alimenticios,

frequéncia e duragdo dos programas de
limpeza e de desinfeccéo,

método e padrdo necessarios,

verificagdo da eficacia da limpeza e da
frequéncia adequadas ao risco,

quaisguer precaucdes em termos de salde e
seguranca,

guem é responsavel pelalimpeza,

quem é responsavel pela verificacao,

Se as actividades de limpeza forem contratadas a
terceiros é essencial que o contrato inclua os

requisitos acima enumerados.
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A gestdo deve verificar e assinar a ficha de
limpeza/desinfeccdo (ver o modelo de ficha no
Anexo A) e encorgar 0 pessoal a “limpar a
medida que sujam”.

Sempre que hecessario, devem existir
instalacOes adequadas para a limpeza,
desinfeccdo e armazenagem dos utensilios e
equipamento de trabalho. Essas instalagbes
devem ser constituidas por materiais
resistentes a corrosao, ser faceis de limpar e
dispor de um abastecimento adequado de
agua quente efria.

Conforme indicado no parégrafo anterior, o
equipamento e utensilios sdo geralmente
propriedade das empresas do sector aimentar.

No entanto, as instalagdes de lavagem de méos
sdo, normamente, da responsabilidade da
empresa de gestdo do mercado grossista. Quando
for esse 0 caso, recomenda-se a utilizacdo de agco
inoxidavel.

E aceitavel uma Unica torneira misturadora ou
agua fornecida a temperatura regulada de uma
fonte suplementar ou unidade de aguecimento.

Em alguns casos, a empresa de gestédo do mercado
grossista podera disponibilizar esterilizadores de
utensilios e/ou secadores a ar. Este equipamento
deve ser de construcdo durével e resistente a
COrrosao.

Os protocolos de limpeza sGo geramente da
responsabilidade das empresas do sector
alimentar, excepto quando for indicado que é da
responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista no ambito de um contrato ou
dos proprios regulamentos do mercado.

A ficha de limpeza / desinfeccdo, quer sga da
responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista ou de um terceiro contratado,
deve ser escrita e incluir o seguinte:

Area: definicio clara das é&ess a
limpar/desinfectar, dos métodos a utilizar,
das normas prescritas e quaisquer precaucoes
de seguranca aplicaveis a cada uma.
Frequéncia e duracdo do processo de
limpeza / desinfecgéo, apropriadas ao risco,
para cada area definida.

Produtos e materiais a utilizar em cada
area definida, incluindo pormenores sobre a
agressividade quimica, instrucdes de
utilizacdo e a sua adequacdo para utilizacdo
com, ou na proximidade de, géneros
alimenticios.
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- Verificacdo e registo da frequéncia de
aplicagéo e a eficacia do modelo de limpeza /
desinfeccéo em cada area.

- Responsabilidades: registo da pessoa
responsavel pela realizacdo da limpeza /
desinfeccdo e pela verificagdo do processo.

As instalagbes devem ser  concebidas,
construidas e mantidas para evitar o risco de
contaminacdo dos produtos.

Sempre que necessario, devem ser previstos
meios adequados para a lavagem dos alimentos.
Todos os lavatérios ou outros equipamentos do
mesmo tipo destinados a lavagem de alimentos
devem dispor de um abastecimento adequado de
agua potavel quente e/ou fria conforme com os
requisitos do capitulo V11 e devem ser mantidos
limpos e, sempre que necessario, desinfectados.

Deverdo ser disponibilizados lavatorios em
separado para a transformacdo de alimentos e
lavagem de equipamento.

Em instalacBes pequenas, um lavatério pode ser
utilizado tanto para a lavagem do equipamento
como dos alimentos desde gque as duas actividades
possam ser realizadas eficazmente e sem prejuizo
da seguranca aimentar (o lavatério deve ser
cuidadosamente limpo e desinfectado antes de ser
utilizado para a transformacéo de alimentos).

E aceitavel uma Unica torneira misturadora ou
agua fornecida a temperatura regulada de uma
fonte suplementar ou unidade de aguecimento.

Os lavatérios devem ser sujeitos a um plano de
limpeza/desinfeccéo.
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CAPITULO V: REQUISITOSAPLICAVEISAO EQUIPAMENTO

Requisitojuridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

1. Todos os utensilios, aparelhos e
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos
devem:

(@

Estar efectivamente limpos e,
sempre que Necessario,
desinfectados. Dever&o ser
limpos e desinfectados com
uma frequéncia suficiente para
evitar qualquer risco de
contaminacao;

(b) Ser fabricados com materiais

(©

adequados e mantidos em boas
condicdes de arrumacao e bom
estado de conservacéo, de modo
a minimizar qualquer risco de
contaminagao;

Exceptuando os recipientes e
embalagens ndo recuperavels,
ser fabricados com materiais
adequados e mantidos em boas
condic¢des de arrumacao e bom
estado de conservacéo, de modo
a permitir a sua limpeza e,

A empresa de gestdo do mercado grossista ndo € em gerd,
responsavel por este tipo de equipamento.

No caso de responsabilidade por equipamentos, conforme indicado
no contrato entre a empresa de gestdo do mercado grossista e outras
empresas do sector alimentar, devem aplicar-se os conselhos da
colunaadireita.

Em geal, as empresas do sector aimentar
presentes no mercado sdo as Unicas responsaveis
por este equipamento.

Todo o equipamento relevante deve ser sujeito a
um plano de limpeza/desinfecgéo.

A freguéncia de limpeza e desinfeccéo depende
do grau derisco.

A ficha de limpeza / desinfeccéo, quer sgja da
responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista ou de um terceiro contratado,
deve ser escritaeincluir o seguinte:

- Area: definicio claa das &eas a
limpar/desinfectar, dos métodos a utilizar, das
normas prescritas e quaisgquer precaugdes de
seguranca aplicaveis a cada uma.

- Freguéncia e duracdo do processo de
limpeza / desinfeccdo, apropriadas ao risco,
para cada area definida.

- Produtos e materiais a utilizar em cada area
definida, incluindo pormenores sobre a
agressividade quimica, instrugdes de
utilizagdo e a sua adequacéo para utilizagédo
com, ou ha proximidade de, géneros
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sempre que necessario, a sua
desinfeccao; e

(d) Ser instalados de forma a
permitir a limpeza adequada do
equipamento e da area
circundante.

alimenticios.

- Veificacdo e registo da frequéncia de
aplicacdo e a eficacia do modelo de limpeza /
desinfeccdo em cada area.

- Responsabilidades: registo da pessoa
responsavel pela redlizacdo da limpeza /
desinfeccdo e pela verificacdo do processo.

A gestédo deve verificar e assinar a ficha de
limpeza/desinfeccéo (ver o modelo de ficha no
Anexo A) e encorgar o0 pessoa a “limpar a
medida que suja’.

O equipamento deve ser inserido em fichas de
manutencgao.

2.Sempre que necessario, O
equipamento deve conter
dispositivos de controlo capazes
de assegurar o cumprimento dos
objectivos do presente
regulamento.

A empresa de gestdo do mercado grossista ndo é em geral,
responsavel por este tipo de equipamento.

Em gea, as empresas do sector aimentar
presentes no mercado s80 as Unicas responsavels
por este equipamento.

3.Sempre que devam ser utilizados
aditivos quimicos para prevenir a
corrosdo de equipamento e de
contentores, deverdo ser seguidas
as boas préticas de aplicacéo.

A empresa de gestdo do mercado grossista ndo € em gerd,
responsavel por este tipo de equipamento.

Em geral, as empresas do sector aimentar
presentes no mercado s80 as Unicas responsaveis
por este equipamento.
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CAPITULO VI: RESIDUOSALIMENTARES

Requisito juridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

1. Osresiduos alimentares, os
subprodutos ndo comestiveis e
0S outros residuos deverao ser
retirados das salas em que se
encontrem alimentos 0 mais
depressa possivel deforma a

evitar a sua acumulacéo.

A empresa de gestdo do mercado grossista esta directamente
envolvida com os residuos existentes em areas publicas.

Por conseguinte, os contentores de residuos devem ser colocados em
locais estratégicos do mercado e estar adequadamente marcados com
a indicagcdo da sua utilizacdo para “residuos alimentares de origem
ndo animal” ou simplesmente “residuos’.

E geralmente da responsabilidade da empresa de gestdio do mercado
grossista providenciar instalacbes para a remocdo de residuos
alimentares e outros residuos gerados em éreas privadas.

No entanto, os residuos alimentares de origem animal produzidos
pelas empresas do sector aimentar sdo da sua responsabilidade
directa.

Em qualquer dos casos, os residuos e€/ou lixo ndo devem ser
armazenados de forma a que possam constituir uma atracgdo de
parasitas (consultar aaineac) do n.° 2 do capitulo 1).

Para residuos que ndo sejam de origem animal, o contrato entre as
empresas do sector alimentar e a empresa de gestédo do mercado
grossista deve especificar:

- a forma como os residuos séo recolhidos (directamente das
empresas do sector alimentar, de pontos de recolha centrais
especificos, etc.);

- 0 nome do proprietario se tiverem de ser utilizados tipos

Os residuos alimentares de origem anima e
outros tipos de residuos devem ser eliminados em
contentores separados.

Nos termos dos regulamentos actuais, os residuos
adimentares de origem animal sdo da
responsabilidade directa do operador da empresa
do sector alimentar. Os residuos alimentares de
origem anima devem ser eliminados pelo
operador da empresa do sector aimentar em
contentores especiais e removidos, conforme
necessario, mas no minimo umavez por dia.

A remocéo de residuos alimentares de origem
animal deve ser redlizada directamente pelo
operador da empresa do sector alimentar usando
empresas especializadas.

A ficha de limpeza / desinfec¢éo, quer segja da
responsabilidade da empresa de gestdo do
mercado grossista ou de um terceiro contratado,
deve ser escritaeincluir o seguinte:

- Area: definicio claa das &eas a
limpar/desinfectar, dos métodos a utilizar, das
normas prescritas e quaisgquer precaucdes de
seguranca aplicaveis a cada uma.
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especificos de contentores;

- guem fornece os contentores,

- quem deve limpar e desinfectar os contentores,

- no caso da recolha de residuos seleccionados, 0 método de
recolha e a cor dos contentores a utilizar, para além dafrequéncia
e horérios darecolha;

- a forma como os custos desta actividade ser8o imputados as
empresas do sector alimentar e a gestdo do mercado grossista.

- Freguéncia e duracdo do processo de
limpeza / desinfeccdo, apropriadas ao risco,
para cada area definida.

- Produtos e materiais a utilizar em cada area
definida, incluindo pormenores sobre a
agressividade quimica, instrugdes de
utilizacdo e a sua adequacdo para utilizacéo
com, ou ha proximidade de, géneros
alimenticios.

- Veificacdo e registo da frequéncia de
aplicacdo e a eficacia do modelo de limpeza /
desinfeccdo em cada area.

- Responsabilidades: registo da pessoa
responsavel pela redlizacdo da limpeza /
desinfeccdo e pela verificacdo do processo.

Osresiduos alimentares, os
subprodutos ndo comestiveis e
0s demais residuos devem ser
depositados em contentores que
se possam fechar, a menos que
0s operadores das empresas do
sector alimentar possam provar
a autoridade competente que
outros tipos de contentores ou
de sistemas de evacuacao
utilizados sdo adequados. Esses
contentores devem ser de
fabrico conveniente, ser
mantidos em boas condic¢des e
ser faceis de limpar e, sempre

Os residuos €/ou lixo ndo devem ser armazenados de forma a que
possam constituir uma atraccéo de parasitas.

As superficies interiores e exteriores de contentores de residuos néo
descartaveis devem poder ser lavadas e mantidas em boas condigoes.

As empresas que apenas produzam residuos secos, tais como
embal agens, ndo precisam de ter contentores de residuos fechados.

No caso de residuos liquidos ndo ligados directamente aos sistemas
de esgotos, deverdo ser utilizados tanques de retengdo (os
contentores e tanques de residuos devem ser claramente marcados
como tal). Nestes casos deverdo ser tomadas todas as medidas
apropriadas para ndo poluir o ambiente.

Os sacos plésticos tornam a remocgdo do lixo e a
limpeza dos caixotes mais facil. Quando o lixo &
removido para uma éarea de armazenamento
central, os sacos plasticos devem ser colocados
em contentores fechados e a prova de roedores e
de péssaros.

Quando se manusear géneros alimenticios ndo
acondicionados, para além de frutos e produtos
horticolas, todos os caixotes devem ter tampas
operadas por pedal, pelo joelho ou o cotovelo.
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gue necessario, de desinfectar.

Devem ser tomadas as medidas
adequadas paraarecolhaea
eliminacdo dos residuos
alimentares, dos subprodutos
nao comestiveis e dos outros
residuos. Os locais de recolha
dos residuos devem ser
concebidos e utilizados de
modo a que possam ser
mantidos limpos e, sempre que
necessario, livres de animais e
parasitas.

Quando o mercado grossista disponibiliza armazéns centrais de|Os armazéns centrais de residuos devem ser

residuos, estes devem ser: sujeitos a um plano de limpezal/desinfeccao.

- mantidos limpos e arrumados, através da lavagem regular das
aberturas dos canais e das areas envolventes dos canais, baldes, | (Consultar também as notas constantes no
caixotes e outras superficies do solo e equipamento; capitulo | n.° 1 Limpeza).

- geridos e supervisionados de forma a assegurar a sua limpeza e
utilizacdo correctas;

- mantidos livres de parasitas, tais como roedores, passaros,
predadores, artropodes, etc. Os caixotes devem ser fechados e as
areas do compactador devem estar fisicamente separadas das
areas onde os géneros aimenticios sdo armazenados ou
transformados. Todas as localizagcbes devem ser novamente
verificadas relativamente a0 acesso de parasitas. Deve ser
realizada uma limpezaregular.

Todas as &guasresiduais
devem ser eliminadas de um
modo higiénico e respeitador

A empresa de gestdo do mercado grossista, quando responsavel pela
remocdo de residuos e€/ou lixo, deve tomar todas as precauctes
possiveis paralimitar o risco de poluic¢éo do ambiente.
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do ambiente, em conformidade

com a legislacdo comunitaria
aplicavel para o efeito, e ndo
devem constituir uma fonte
directa ou indirecta de
contaminacao.

A reciclagem de residuos (cartdo, caixas de madeira, paletes,
compostagem de residuos de produtos horticolas, etc.) € preferivel a
gueima, sempre que tal sgjaviavel.

Quando os residuos sdo queimados nas instalagfes, as emissoes
gasosas devem estar em conformidade com a legislagdo comunitéaria.

Os residuos liquidos ndo devem ser vertidos directamente no sistema
de esgotos sem o0 acordo prévio da autoridade relevante.
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CAPITULO VII: ABASTECIMENTO DE AGUA

Requisitojuridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

1. a) Deve ser providenciado

um abastecimento adequado
de &gua potavel, a qual deve
ser utilizada sempre que
necessario para garantir a
nao contaminacgdo dos
géneros alimenticios;

b) Pode ser utilizada agua

limpa nos produtos da pesca
inteiros. Pode ser utilizada
agua do mar limpa nos
moluscos bivalves vivos,
equinodermes, tunicados e
gastrépodes marinhos; pode
igualmente ser utilizada
agua limpa para a lavagem
externa. Nos casos em que
essa dgua sgja utilizada,
dever&o exigtir instalactes
adequadas para 0 seu
fornecimento.

Quando o abastecimento de agua as empresas do sector alimentar for
da responsabilidade da empresa de gestdo do mercado grossista,
devera ser dada atencéo para assegurar um abastecimento apropriado
de &gua potével.

Deve ser realizada uma monitorizacéo da qualidade da agua para
verificar que a dgua disponibilizada as empresas do sector alimentar
esta em conformidade com os requisitos da Directiva 98/83/CE.
Agua potéavel deve ser utilizada para:

- lavar asmaos;

- lavar alimentos, quando necessario;

- adicionar agéneros alimenticios e bebidas;

- cozinhar aimentos,

- limpar o equipamento destinado a géneros alimenticios;

- limpar as superficies que entram em contacto com 0s géneros
alimenticios ou as maos das pessoas que manuseiam generos
alimenticios;

- qualquer operagdo em que exista um risco de contaminacdo dos
géneros alimenticios.

Note que por derrogacdo, pode ser utilizada agua limpa nos
produtos da pesca inteira até 31 de Dezembro de 2009
(Regulamento (CE) n. 2076/2005 que estabelece disposicoes
transitorias.

Na maioria dos casos, o0 abastecimento de agua do mar aos
operadores das empresas do sector adimentar ndo € da

Embora se possa assumir que a agua potavel,
conforme especificado na Directiva do Conselho
98/83/CE, sgja fornecida por todas as empresas
de &guas, é boa prética assegurar que a qualidade
da agua é analisada todos os anos num laboratério
aprovado. Poderq ser necessdrio testar a sua
potabilidade com maior frequéncia se se
verificarem interrupcbes ou ateragbes no
abastecimento.

As amostras devem ser recolhidas em locais
especificos, determinados pela importancia do
abastecimento de agua e de forma a serem
representativas da qualidade da &gua consumida
ao longo do ano.

Quando a empresa de gestdo do mercado
grossista  for  responsavel, devera  ser
implementado um programa de manutencéo
apropriado para assegurar que 0s Sistemas de
aguecimento e mistura da agua sdo sujeitos a uma
manutencdo apropriada.

Quando forem utilizados amaciadores da égua
elou filtros de agua, deve ser realizada uma
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responsabilidade da empresa de gestéo do mercado grossista.

monitorizacdo e manutencdo regulares em
conformidade com as instrugdes do fabricante,
incluindo a substituicdo dos filtros.

Quando for utilizada agua néo
potavel para, por exemplo, o
combate a incéndios, a
producéo de vapor, a
refrigeracéo ou outros
objectivos similares, a agua
deve circular em sistemas
separados, devidamente
identificados. A 4gua nao
potavel ndo podera ter qualquer
ligacdo com os sistemas de
agua potavel, nem possibilidade
de refluxo para esses sistemas.

O abastecimento de &gua ndo potével as areas de transformacdo de
géneros alimenticios é proibido.

Determinadas aplicacdes, tais como mangueiras de incéndios e
sistemas de pulverizacdo de &gua que podem utilizar &gua ndo
potavel devem estar claramente identificadas como tal.

Recomenda-se a utilizacdo de cddigos de cor para identificar os
sistemas de &gua potavel e agua ndo potavel.

Se 0 mesmo tubo de abastecimento de éagua
potavel for utilizado para a limpeza e servicos
auxiliares, tais como sistemas de pulverizagdo de
agua, mangueiras de incéndios, etc., entdo devera
ser instalada uma vévula de retencdo adequada
nesses sistemas para impedir um refluxo de agua.
Deve estar bem visivel snalética adequada
indicando a limitacdo da utilizacdo desses
sistemas.

. A dguareciclada utilizada na
transformacéo, ou como
ingrediente, ndo deve acarretar
um risco de contaminacao.
Deve obedecer aos mesmos
padrfes que a agua potavel, a
nao ser que a autoridade
competente tenha garantias de
gue a qualidade da agua ndo
pode afectar a integridade do
género alimenticio na sua
formafinal.

No caso de os operadores do sector alimentar utilizarem agua
reciclada, a empresa de gestdo do mercado grossista deve especificar
gue essa agua é da inteira responsabilidade das empresas do sector
alimentar envolvidas.

Em todos os casos, ndo deve exigtir a possibilidade de ligar a &gua
reciclada aos tubos de abastecimento.

Embora se assuma que agua sgja de
qualidade potavel, a &gua reciclada utilizada na
transformacdo ou como ingrediente esta
carregada de componentes bioldgicos, quimicos e
fisicos, cuja concentragdo aumenta com o tempo.

A empresa de gestdo do mercado grossista deve
dar uma atencéo especial quando pretender que
esta dgua reciclada seja novamente enviada parao
sistema de esgotos, uma vez que é um potencial
poluidor. Por conseguinte, as empresas do sector
alimentar devem tratar estes residuos de agua de
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forma adequada e as suas custas antes da sua
introducdo no sistema de esgotos. Se esse
tratamento ndo for possivel, devera ser aplicada
uma taxa pela poluicdo extra gerada. O contrato
entre as empresas do sector alimentar e a empresa
de gestdo do mercado grossista deve especificar
estes pontos.

O gelo que entre em contacto
com alimentos ou que possa
contaminar os alimentos deve
ser fabricado com agua potéavel
ou, quando utilizado para
refrigerar produtos da pesca
inteiros, com agua limpa. Esse
gelo deve ser fabricado,
manuseado e armazenado em
condic¢des que o protejam de
gualguer contaminacao.

Isto significa que o gelo deve ser fabricado com agua potével.

A empresa de gestdo do mercado grossista ndo esta, normalmente,
directamente envolvida no fabrico de gelo, mas se no mercado for
produzido gelo, devera ser assegurado 0 acesso a agua potavel.

No caso de 0 gelo ser fabricado no mercado, a
empresa de gestdo do mercado grossista deve
assegurar que 0 processo de fabrico esta em
conformidade com todos o0s regulamentos
relevantes. Recomenda-se a implementacdo de
um acordo oficial para assegurar essa
conformidade.

O vapor utilizado em contacto
directo com os alimentos néo
deve conter substancias que
representem um risco para a
salide ou que possam
contaminar os alimentos.

Se vapor, normalmente proveniente do equipamento de limpeza,
entrar em contacto com os alimentos, entdo o vapor deve ser
fabricado a partir de agua potavel (ver o parégrafo 1).

Quando o tratamento térmico
for aplicado a géneros

A &gua utilizada para aguecer ou refrigerar géneros alimenticios em
recipientes hermeticamente fechados deve ser de qualidade potével

Codigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 51




alimenticios em recipientes (ver o paragrafo 1).
hermeticamente fechados, deve
assegurar-se que a agua
utilizada para o arrefecimento
dos recipientes apos o
tratamento térmico nao
constitui uma fonte de
contaminacao para o género
alimenticio.

Codigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 52




CAPITULO VIII: HIGIENE PESSOAL

Requisitojuridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

1. Qualquer pessoa quetrabalhe
num local em que sgjam
manuseados alimentos deve
manter um elevado grau de
higiene pessoal e devera usar
vestuario adequado, limpo e,
sempre que necessario, que
confira protecgao.

Os empregados da empresa de gestédo do mercado
grossista e O0s seus contratados ndo tém,
normal mente, que manusear géneros alimenticios.

Por conseguinte, ndo existe contacto fisico entre
€ssas pessoas e 0S géneros alimenticios ou a sua
embalagem, pelo que os regulamentos especificos
relativos as empresas do sector alimentar ndo se
aplicam neste caso.

No entanto, uma vez que estas pessoas podem entrar

nas instalagbes quando estdo em funcionamento,

devem aplicar-se as regras basicas relativas a higiene

pessoal, independentemente do tipo de produtos:

- Usar vestuério pessoa limpo;

- Abster-se de praticas ndo higiénicas, incluindo
fumar, comer ou beber.

Nas instalagdes onde o risco sanitario segja elevado,
p. ex. onde produtos de origem anima sgam
transformados, devera utilizar-se vestuario de
proteccdo e proteccdo de cabelo em conformidade
com os regulamentos especificos aplicaveis a estes
produtos.

A empresa de gestdo do mercado grossista deve
dispor de uma politica em matéria de higiene e/ou
normas de higiene pessoal e todo o pessoa deve estar
ciente e compreender o seu significado.

As regras devem ser bem visivels para assegurar que
actuam como um lembrete constante ao pessoal .

Os sinais a indicar a lavagem de méos devem estar
bem visivels para assegurar que actuam como um
lembrete constante ao pessoal.

Devem ser disponibilizadas instalacbes para comer e
beber.
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O vestuario de proteccéo e a proteccdo de cabelo
devem ser lavados regularmente.

2. Qualquer pessoa que sofra ou
seja portadora de uma doenga
facilmente transmissivel atraves
dos alimentos ou que esteja
afectada, por exemplo, por
feridas infectadas, infecgOes
cutaneas, inflamaces ou
diarreia sera proibida de

manipular géneros alimenticios e

entrar em locais onde se
manuseiem alimentos, seja a que
titulo for, se houver
probabilidades de contaminacéo
directa ou indirecta. Qualquer
pessoa afectada deste modo e
empregada no sector alimentar e
que possa entrar em contacto
com géneros alimenticios devera
informar imediatamente o
operador do sector alimentar de
tal doenca ou sintomase, se
possivel, das suas causas.

E necessario que a empresa de gestdo do mercado
grossista assegure a existéncia de uma politica clara
no que se refere ainfecgdo conhecida ou suspeita do
seu pessoal ou dos seus contratados que possa
conduzir a contaminag&o microbiol ogica.

Qualquer pessoa que possa entrar nas instalacOes
onde sdo transformados géneros alimenticios deve
comunicar determinadas doencas ou estados quando
for possivel que, directa ou indirectamente,
contaminem os géneros alimenticios.
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CAPITULO XII: FORMACAO

Requisito juridico

Orientacdo para a observancia

Conselho para uma boa pratica

Os operadores das empresas do
sector alimentar devem assegurar
que:

1. O pessoal que manuseia 0s
alimentos sgja supervisionado e
disponha, em matéria de
higiene dos géneros
alimenticios, de instrucéo e/ou
formacéo adequadas para o
desempenho das sua funcoes,

2.Osresponsaveis pelo
desenvolvimento e manutencao
do processo referido non.° 1 do
artigo 5.° do presente
regulamento ou pela aplicacéo
das orientagdes pertinentes
tenham recebido formacéo
adequada na aplicacao dos
principios HACCP; e

Os empregados da empresa de gestdo do mercado grossista e os
seus contratados ndo tém, normalmente, que manusear géneros
alimenticios.

Por conseguinte, estes requisitos juridicos ndo se aplicam
directamente a essas pessoas. No entanto, devem estar cientes
gue estdo a trabalhar em instalagbes que manuseiam produtos
frescos e que as suas acgdes podem influenciar a seguranga
alimentar.

Todos os empregados devem receber formagcdo em matéria de
higiene especifica as suas actividades. Estas instrugdes devem
abranger os riscos alimentares e as medidas de controlo
identificadas pela andlise de riscos das suas actividades de
trabalho. Estas instrugbes devem ser dadas antes da realizacéo
de determinadas actividades de trabalho particulares e ser
revistas na sequéncia de qualquer ateracdo das préticas de
trabal ho.

A necessidade de uma formag&o estruturada depende do risco
para a seguranca alimentar e deve ter em consideracdo o
problema da el evada rotatividade de pessoal.

Todos os empregados deve receber informacdo gera sobre o
desenvolvimento do sistemO HACCP, bem como um curso
especial aos que estejam directamente envolvidos na aplicacéo
deste método.

E boa prética disponibilizar uma apresentacio e
instrucbes especificas sobre o trabaho aos
operadores de empresas ndo aimentares, que
trabalhem nas instalagdes do sector alimentar ou
nas suas actividades conexas (p. ex. contratados
externos). As instrugdes devem centrar-se na
forma como as suas actividades, bem como a sua
higiene pessoal, podem influenciar a seguranga
alimentar. Deve ser regularmente realizada uma
avaliagdo dos conhecimentos para assegurar que
as instrucdes foram compreendidas.

As instrucdes devem, sempre que possivel, incluir
uma explicagdo sobre a razdo pela qual as
medidas s80 necessarias e como podem assegurar
a seguranca aimentar. Tal pode encorgar a
conformidade através da compreensdo da
necessidade de proteger os géneros alimenticios
de contaminagdo nociva, proteger  0s
consumidores e a propagacdo de doengas. Tal é
particularmente importante no caso de pessoal
ocasional ou tempordrio que ndo € sujeito a
formacao regular.
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3. Todos os requisitos da
legislacdo nacional
relacionados com programas de
formacéao de pessoas que
trabalhem em determinados
sectores alimentares sgjam
respeitados.

A formagdo ndo tem de ser automati camente ministrada por uma
entidade de formacéo acreditada, mas deve observar as normas
apropriadas. Poderd ser organizada nas proprias instalagoes,
através de cursos a distancia ou em organizagdes de formacéo
externas, devendo ser repetida em intervalos regulares,
conforme adequado.

A formagdo assegura uma melhor compreensdo sobre a forma
como os alimentos podem ser contaminados e como as doencas
transmitidas pelos alimentos podem ser evitadas através de
procedimentos correctos de transformacdo dos géneros
alimenticios.

E boa prética para uma empresa dispor de um plano de formag&o
que identifique a formagdo necess&ria a cada membro do seu
pessoal.

E igualmente boa prética manter registos da formag3o realizada
por cada membro do pessoal.

A formagdo requer uma revisio regular e deve ser avaliada
comparativamente a funcdo e responsabilidades, as capacidades
existentes, experiéncia e formagédo anterior do pessoal.

As instruces devem ser repetidas em intervalos
apropriados ou explicadas na medida do
necessario, conforme identificado por observagéo
e supervisao.

A formag&o destina-se a assegurar que cada um
dos membros do pessoal compreende arazédo pela
qual determinadas precaucbes s80 necessarias.
Por conseguinte, € boa préatica dar formagdo a
todo o0 pessoal em matéria de principios de
higiene aimentar relevantes ao seu trabalho, de
forma a reduzir a quantidade de supervisdo
necessaria.

Os supervisores ou gestores que ndo pertencam as
empresas do sector alimentar mas que possam ter
uma influéncia directa na forma como as
operacoes sdo realizadas em termos de higiene
devem receber formagdo estruturada, conforme
apropriado.
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VI —PROCEDIMENTOSBASEADOSNO HACCP

A — Procedimentos baseados no HACCP nos mer cados gr ossistas

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios estabel ece no artigo
5% que:

“1. Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e mantém um processo ou
processos permanentes baseados nos principios HACCP” .

Este capitulo fornece alguns conselhos a empresa de gestdo do mercado grossista em termos de
procedimentos a utilizar na execucdo das funcbes pelas quais sdo responsaveis num mercado
grossista e respeitando os principios do HACCP.

Conforme anteriormente referido, um mercado grossista encontrase no meio da cadeia de
abastecimento entre a produciio e o consumo. E, conforme definido no Regulamento (CE) n.°
853/2004, “uma empresa do sector alimentar que inclui varias unidades separadas que partilham
seccOes e instalacBes comuns onde sdo vendidos géneros alimenticios a operadores das empresas
do sector alimentar” .

Esta definicdo significa que a empresa de gestdo do mercado grossista tem de ser considerada da
mesma forma que qualquer outra empresa do sector alimentar e tem, por conseguinte, de actuar
em conformidade com os regulamentos em matéria de géneros alimenticios da UE, embora néo os
venda. Sendo responsavel pelas instalagdes, a empresa de gestdo do mercado grossista partilha a
responsabilidade de cumprir os requisitos de higiene em matéria de géneros alimenticios a medida
gue passam pelo mercado e tem de tomar medidas em termos de higiene alimentar.

Nota ao leitor:

As péginas que se seguem relativas aos procedimentos baseados no HACCP foram elaboradas a
partir do documento “ Documento de orientacao relativo a aplicacéo dos procedimentos baseados
nos principios do HACCP e sobre a facilitacdo da aplicacdo dos principios do HACCP em
determinadas empresas do sector alimentar.” (Publicado em 16 de Novembro de 2005 pela
Direccdo-Gera Salde e Proteccdo dos Consumidores da Comissdo Europeia) (1).

B —PROCEDIMENTOSBASEADOSNO HACCP E REQUISITOSPREVIOS
A higiene aimentar é o resultado da aplicacdo por parte das empresas do sector alimentar de
requisitos prévios e procedimentos baseados nos principios do HACCP.

Em particular, € necess&rio ter em consideracdo que antes de estabelecer procedimentos de
HACCP, é necessario dispor dos requisitos prévios em matéria de higiene aimentar
implementados e que tal tem de ser realizado no &mbito dos capitulos anteriores deste codigo de
boas préticas relativamente a pontos tais como:

- Requisitos de infra-estruturas e de equipamento;

- Controlo de temperatura e ventilacéo;

- lluminagéo;

- Procedimentos sanitérios;

- Eliminag&o de residuos (2);

- Controlo de pragas;

- Higiene pessoal;

- Formacéo.

(1) Consultar o capitulo “Referéncias’.
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(2) Consultar o Regulamento (CE) n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de
Outubro de 2002, que estabel ece regras sanitérias relativas aos subprodutos animais ndo destinados
ao consumo humano.
Estes requisitos prévios sdo concebidos para controlar os riscos de uma forma gera e
disponibilizar os fundamentos para uma aplicacdo efectiva do HACCP, devendo estar
implementados antes de estabel ecer um procedimento baseado no HACCP.

C —Principiosgeraisdo HACCP

O HACCP (andlise dos riscos e identificagdo dos pontos criticos de controlo) identifica riscos
especificos e medidas para o seu controlo de forma a assegurar a seguranca alimentar.

O HACCP é uma ferramenta para avaliar 0s riscos e estabelecer sistemas de controlo que se
centram na prevencd mais do que confiar maioritariamente nas andlises do produto final.
Qualquer sistema de HACCP ¢é passivel de sofrer ateragdes, tais como avangos ha concepcao de
equipamento, procedimentos de transformacéo ou desenvolvimentos tecnol 6gicos.

O HACCP pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar. Para além de melhorar a
seguranca alimentar, a implementacéo do HA CCP pode assegurar outros beneficios consideraveis,
pode p. ex. auxiliar a inspeccdo por parte das autoridades regulamentares e promover 0 COmeércio
internacional, aumentando a confianca na seguranca alimentar.

A aplicacdo bem-sucedida do HACCP requer todo o empenho e envolvimento da gestéo e dos
trabal hadores. Requer igualmente uma abordagem multidisciplinar.

Antes da aplicagdo do HACCP a qualquer empresa do sector alimentar, incluindo a empresa de
gestdo do mercado grossista, € necessario que 0S requisitos prévios em matéria de higiene
alimentar estejam implementados.

O empenho da gestdo € necess&rio para uma aplicacdo efectiva do HACCP. Durante a
identificagdo e avaliagdo dos riscos e subsequentes operacOes para a concepcao e aplicagdo do
HACCP, é necessario considerar o impacto das medidas tomadas pela empresa de gestdo do
mercado grossista para controlar os riscos e as evidéncias epidemiol bgicas relativas a seguranca
alimentar.

O objectivo do HACCP é orientar o controlo para pontos criticos de controlo (PCC) e o HACCP
deve ser aplicado separadamente a cada operacéo especifica.

A aplicacdo do HACCP deve ser revista e, se necessario, devem ser introduzidas ateractes
quando se verificarem quaisquer modificagcbes em qualquer fase. Na aplicacdo do HACCP é
importante ser flexivel, quando apropriado, tendo em conta o contexto da aplicacdo e
considerando a natureza e dimensdo da operacéo.

Ossete principiosdo HACCP

1 — Identificar eventuais riscos que tenham de ser prevenidos, eliminados ou reduzidos para niveis
aceitéveis (andlise deriscos);

2 — ldentificar os pontos criticos de controlo na fase ou fases nas quais o controlo € fundamental
para prevenir ou eliminar um risco ou reduzi-lo para niveis aceitavels;

3 — Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo que separam a aceitabilidade da
inaceitabilidade para a prevencao, eliminacéo ou reducdo dos riscos identificados;

4 — Estabelecer e implementar procedimentos de monitorizacdo eficazes nos pontos criticos de
controlo;
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5 — Estabelecer medidas correctivas quando a monitorizacdo indicar que um ponto critico de
controlo ndo esta sob control o;

6 - Estabelecer procedimentos, que deverdo ser realizados regularmente, para verificar que as
medidas indicadas nos paragrafos 1 a5 estdo afuncionar eficazmente;

7 — Estabelecer documentos e registos proporcionais a natureza e dimensdo da empresa do sector
alimentar para demonstrar a aplicagéo eficaz das medidas indicadas nos parégrafos 1 a 6.

D — Aplicacéo dos sete principios a empresa de gestdo do mer cado grossista
Recomenda-se que implemente as seguintes actividades sequencial mente.

1. ANALISE DE RISCOS

1.1. Criagao de uma equipa multidisciplinar (equipa HACCP)

Esta equipa, que inclui todas as pessoas envolvidas na medida a implementar, tem de abranger
toda a gama de conhecimentos e experiéncias especificos adequados a medida a considerar e aos
potenciais riscos associados, devendo envolver tanto quanto possivel 0s niveis superiores de
gestéo.

Quando necessario, a equipa pode ser apoiada por especialistas que gjudardo a solucionar as suas
dificuldades no que se refere a avaliagéo e controlo dos pontos criticos.

A equa pode incluir especialistas:

Que compreendam os riscos biologicos, quimicos ou fisicos associados a um grupo
particular de produtos;

- Que sgam responsaveis por ou estggam estreitamente envolvidos na medida a
implementar;

- Que disponham de experiéncia de trabalho nessa medida, especialmente em termos de
higiene e equipamento;

- Qualquer outra pessoa com conhecimentos especializados em matéria de microbiologia de
higiene ou tecnologia alimentar.

Uma pessoa pode desempenhar vérios destes papéis, desde que toda a informagao relevante esteja
disponivel atoda a equipa e sgja utilizada para assegurar que o sistema desenvolvido é fiavel. Nos
casos em que especialistas ndo estgjam disponivels nas instalacdes, os conselhos devem ser
obtidos de outras fontes (consultadoria, etc.).

O ambito do plano do HACCP deve ser identificado. O ambito deve descrever qual 0 segmento da
cadeia alimentar envolvido e as categorias gerais de riscos a abordar (bioldgicos, quimicos e
fisicos).

Lista de verificacdo

Perguntas a colocar :

Dispomos ou podemos obter as capacidades necessarias paraidentificar os riscos e os control 0s?
Dispomos de uma pessoa com uma responsabilidade geral pelo programa de seguranca?

A pessoa responsavel dispde de formacdo nos requisitos do sistema HACCP?

Essa pessoa tem autoridade para estabel ecer e manter o programa?

O pessoal esta consciente da importancia da seguranca alimentar e da higiene?
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A nossa empresa tem um programa de formagéo?
O pessoal sabe 0 que fazer e quem pode tomar decisdes de algo correr mal?

1.2. Descrigdo das actividades sob a responsabilidade da empresa de gestdo do mercado
grossista

Uma vez que a empresa de gestdo do mercado grossista ndo manuseia nem vende géneros
alimenticios, este paragrafo deve aplicar-se as diferentes actividades da empresa de gestdo do
mercado grossista na sua relacdo com as diferentes empresas do sector alimentar existentes nas
instalacoes.

Deve ser elaborada uma descricdo completa da actividade incluindo todas as fases
correspondentes.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Quais sdo as diferentes fases correspondentes a cada actividade e quais S0 0s riscos associados?
Foram consideradas todas as fases?

Esguecemo-nos de alguma fase da actividade?

1.3. Identificacdo das tarefas correspondentes a cada fase

A equipa do HACCP deve também identificar e definir as diferentes tarefas a realizar em cada
fase, com a possivel interaccdo entre essas tarefas e as actividades geridas pelas outras empresas
do sector alimentar do mercado grossista.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Pensamos em todas as tarefas possivei s correspondentes a cada fase?

Consideramos todas as empresas do sector alimentar envolvidas natarefa realizada?

Disponibilizamos a informagdo adequada com atarefa realizada?

1.4. Construcgdo de um diagrama de fluxos (consultar o anexo B.1)

Seja qual for o formato seleccionado, todas as fases envolvidas na actividade devem ser estudadas
sequencialmente e apresentadas num diagrama de fluxos pormenorizado, em conjunto com dados
técnicos suficientes.

Ostipos de dados podem incluir mas ndo se limitam a:
* Planta das instal agdes de trabal ho e as instalagOes auxiliares,
» Concepcdo e caracteristicas do equipamento,
* Sequéncia de todas as fases,
* Parametros técnicos das operagoes,
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* Fluxo dos géneros alimenticios (incluindo potencial contaminagdo cruzada),
* Separacdo de &reas limpas e sujas (ou areas de elevado/baixo risco),
Os seguintes requisitos representam questdes prévias a serem integradas no sistema HACCP:
* Procedimentos de limpeza e desinfecgéo,
» Ambiente higiénico das instalagoes,
» Percursos do pessoal e praticas de higiene,
» Armazenamento de produtos e condigdes de distribuicao.

Lista de verificacao

Perguntas a colocar :

Estabel ecemos procedimentos para verificar e aprovar cadafase?

Dispomos de um sistema para monitorizacdo da qualidade da medida implementada?

Dispomos de toda ainformagdo de que necessitamos paraidentificar potenciais riscos?

1.5. Confirmag&o do diagrama de fluxos no local

Depois da elaboracéo do diagrama de fluxos, a equipa multidisciplinar deve confirmé-lo no local e
durante os horarios de funcionamento. Qualquer desvio observado pode resultar numa correccéo
do diagrama de fluxos original para o tornar mais rigoroso.

Encare 0 processo com um sentido critico com o diagrama ha mao.

Lista de verificacéo
Perguntas a colocar:
Esquecemos alguma fase ou outra informagdo?

Procedemos realmente da forma apresentada no diagrama de fluxo?

1.6. Listagem dos riscos de medidas de controlo

1.6.1. Listar todos os potenciais riscos biologicos, quimicos ou fisicos com probabilidades de
ocorrerem em cada fase (0 “risco” foi definido no n.° 14 do artigo 3° do Regulamento (CE) n.°
178/2002 — consultar também o glossario neste documento).

A equipa do HACCP deve depois realizar uma andlise de riscos para identificar, para o plano
HACCP, quais 0s riscos cuja natureza permite a sua eliminagdo ou reducdo para niveis aceitaveis,
essencial para manter a seguranca dos géneros alimenticios.

Narealizacdo da analise de riscos devera ser considerado seguinte:

» A probabilidade de ocorréncia de riscos e a gravidade dos respectivos efeitos adversos para a
sallde;

* A avaliagdo qualitativa e/ou quantitativa da presenca dos riscos,

1.6.2. Considerar_e descrever que medidas de controlo, se algumas, existem gque possam ser
aplicadas para cada risco.

Medidas de controlo sdo aquelas acgdes e actividades que podem ser realizadas para evitar riscos,
os eliminar ou reduzir 0 seu impacto ou ocorréncia para nivels aceitavels.
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Pode ser necess&ria mais de uma medida de controlo para controlar um risco identificado e mais
de um risco pode ser controlado por uma Unica medida de controlo.

As medidas de controlo tém de ser apoiadas por procedimentos e especificacdes detalhados para
assegurar a sua aplicagdo efectiva. Por exemplo, os horérios detalhados de limpeza utilizados em
conformidade com as normas comunitarias aplicaveis.

Nota:

Com freguéncia, quem elabora um sistema HACCP pela primeira vez identifica demasiados
riscos! Tal constitui um problema porque existe o potencial de reduzir a capacidade de um
operador orientar esforgos e o controlo para os riscos verdadeiramente significativos. O dilema é
decidir o que é significativo.

Um risco tem de ser controlado se:
1) Existir uma probabilidade razoavel de ocorrer
e

2) Caso ndo segja correctamente controlado, ser provavel que resulte num risco inaceitavel para
a salde dos consumidores.

No caso de riscos para os quais tenham sido estabelecidos niveis de accdo regulamentares,
toleréncias ou outros limites relativos a problemas de seguranca (p. ex., produtos quimicos de
limpeza, pesticidas...), um risco inaceitavel para a saude € o risco em que o limite foi
ultrapassado e ndo a simples presenca de um nivel detectdvel da substancia. Por conseguinte, se
a violacao de um nivel de accéo nesse tipo de género alimenticio apresentar uma probabilidade
razoavel de ocorrer, entdo a analise de riscos do especialista deve identificar esse risco como
devendo ser controlado através do seu sistema HACCP.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Analisamos todas as fontes de riscos?

Utilizamos plantas das instalagBes e da sua envolvente paraidentificar os riscos?
Utilizamos o diagrama de fluxos para identificar possiveis riscos nos processos envolvidos?

I dentificAmos os riscos associados a propria fase, tais como uma potencial utilizagdo incorrecta ou
abuso (quimicos de limpeza por exemplo?)

2. IDENTIFICAGAO DOSPONTOS CRiTICOS DE CONTROLO (PCC)

A identificacdo de um ponto critico de controlo de um risco requer uma abordagem légica. Essa
abordagem pode ser facilitada através da utilizagdo de uma arvore de decisdo (consultar 0 anexo
B.2).

No entanto, a equipa pode utilizar outros métodos, de acordo com 0s seus conhecimentos e
experiéncia.

Para a aplicacdo de uma érvore de decisdo, cada fase identificada no diagrama de fluxos deve ser
considerada sequencialmente. Em cada fase, a &rvore de decisdo tem de ser aplicada a cada risco
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com uma probabilidade razoavel de ocorrer ou de ser introduzido e cada medida de controlo tem
de ser identificada. A aplicacdo da érvore de decisdo deve ser flexivel, tendo em conta o processo
NO Seu conjunto para evitar, sempre que possivel, pontos criticos desnecessarios.

Recomenda-se formagéo na aplicagdo da arvore de deciséo.

A identificacdo de pontos de controlo criticos tem duas consequéncias para a equipa do HACCP
gue deve depois.

- Assegurar que as medidas de controlo adequadas sdo concebidas e aplicadas de forma
eficaz. Em particular, se um risco foi identificado numa fase em que o controlo é
necessario para a seguranca alimentar e ndo existir medida de controlo nessa fase, ou em
qualquer outra, entdo 0 processo deve ser alterado, mais tarde ou mais cedo, nessa fase
paraincluir uma medida de controlo.

- Estabelecer e aplicar um sistema de monitorizagdo em cada ponto critico.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Os control os foram identificados para cada risco?

Eliminam ou minimizam efectivamente a probabilidade de ocorréncia de cada risco?
Podemos alterar o processo quando ndo existirem medidas de prevengéo?

O pessoal compreende 0 que sdo os requisitos dos PCC?

3. LIMITESCRITICOSEM PONTOSCRITICOSDE CONTROLO

Cada medida de controlo associada a um ponto critico de controlo deve originar a especificacdo de
limites criticos.

Os limites criticos correspondem aos valores extremos aceitavels relativos a seguranca alimentar.

Separam a aceitabilidade da inaceitabilidade e sdo definidos para pardmetros observaveis ou
mensuraveis que possam demonstrar que o ponto critico esta sob controlo.

Devem basear-se huma evidéncia comprovada de que os valores seleccionados resultardo num
controlo do processo.

Exemplos desses parametros incluem a temperatura, hora, pH, teor de humidade, parametros
sensoriais, tais como aparénciavisual, etc.

Em aguns casos, para reduzir o risco de ultrapassar um limite critico devido a variagBes do
processo, podera ser necessario especificar niveis mais rigorosos (ou sgja, niveis-avo) para
assegurar a observancia dos limites criticos.

Os limites criticos podem ser decorrentes de uma variedade de fontes. Quando néo forem obtidos

através de normas regulamentares ou de codigos de boas préticas de higiene, a equipa deve avaliar
a sua validade relativa em relacéo ao controlo dos riscos identificados nos PCC.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Estabel ecemos limites para cada ponto critico de controlo?
Estamos a observar os limites definidos?

Os nossos instrumentos de medi¢&o sdo suficientemente rigorosos?

Codigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edi¢ao revista, Novembro de 2009 © 2003-2009
WUWM

Pégina 63



Os nossos sistemas de medi¢do observam normas reconhecidas?
Para cada situagdo fora de controlo foi decidida uma medida correctiva?
Dispomos de um sistema para tratar reclamagoes?

A freguéncia da nossa monitorizagao e registo € adequada?

4. PROCEDIMENTOS DE MONITORIZAGAO NOSPONTOS CRITICOSDE CONTROLO

Uma parte essencial dos procedimentos baseados no HACCP é um programa de observagdes ou
medicOes realizadas em cada ponto critico que assegura a observancia dos limites criticos
especificados.

As observagdes ou medicdes tém de ser capazes de detectar a perda de controlo nos pontos criticos
e de fornecer informacgao atempada para a medida correctiva a ser implementada.

Quando possivel, deve proceder-se a gjustes do processo quando os resultados de monitorizagédo
indicarem uma tendéncia no sentido da perda de controlo num PCC. Os gustes devem ser
realizados antes de se verificar um desvio. Os dados decorrentes da monitorizagdo tém de ser
avaliados por uma pessoa nomeada com conhecimentos e autoridade para implementar as medidas
correctivas, quando tal for indicado.

As observacbes ou medigbes podem ser realizadas continua ou intermitentemente. Quando as

observagdes ou medicdes ndo forem continuas, é necessario estabelecer uma frequéncia de
observaces ou medi¢des que forneca informacéo fiavel.

O programa deve descrever os métodos, a frequéncia das observacBes ou medicdes e o
procedimento de registo, bem como identificar cada ponto critico:

* Quem realizara a monitorizacdo e verificagdo?
* Quando € que a monitorizacéo e verificacdo serdo redizadas?
» Como €é que amonitorizacdo e verificacdo serdo realizadas?

Os registos associados aos PCC monitorizados tém de ser assinados pela(s) pessoa(s) que
realiza(m) a monitorizagdo, bem como no caso de o0s registos serem verificados por um
funcionério(s) da empresa responsavel (eis) pelarevisio.

5. MEDIDAS CORRECTIVAS

A equipa do HACCP tem de planear anteci padamente medidas correctivas para cada ponto critico
de controlo, de forma a que possam ser implementadas sem hesitacdo quando a monitorizacéo
indicar um desvio em relacéo ao limite critico.

Essas medidas correctivas devem incluir:

 ldentificacdo adequada da(s) pessoa(s) responsavel(eis) pela implementacdo da medida
correctiva,

* Descricdo dos meios e medidas necessarios para corrigir o desvio observado,
» Medida atomar quando o processo esta fora de controlo,

* Registo escrito das medidas tomadas, indicando todas as informagdes relevantes (por exemplo:
data, hora, tipo de medida, interveniente e subsequente verificacdo).
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A monitorizacdo pode indicar que as medidas de prevencdo (verificacdo do equipamento,
verificagdo da pessoa responsavel pela tarefa, verificacdo da eficacia das medidas correctivas
anteriores, etc.) devem ser tomadas se tiverem sido repetidamente aplicadas medidas correctivas
para 0 mesmo procedimento.

6. PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO

6.1. A equipa do HACCP deve especificar 0s métodos e procedimentos a utilizar para determinar
se O HACCP esta a funcionar correctamente. Os métodos de verificagdo podem incluir, em
particular, amostragem aeatoria e andlise, andlise reforcada ou testes em pontos criticos
seleccionados.

A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para confirmar que os procedimentos baseados no
HACCP estédo a funcionar eficazmente. A frequéncia de verificagdo deve depender das
caracteristicas da empresa de gestdo do mercado grossista (nimero de empregados, natureza dos
géneros alimenticios, ...), a frequéncia de monitorizagdo, o rigor dos empregados, 0 niUmero dos
desvios detectados ao longo do tempo e os riscos envolvidos.

Os procedimentos de verificacdo incluem:

* Auditorias do HACCP e 0s seus registos,

* Inspeccdo das operacoes,

* Confirmagao de que os PCC sdo mantidos sob controlo,

* Validacao dos limites criticos,

* Revisdo dos desvios e disposi¢oes dos produtos, medidas correctivas aimplementar.

A frequéncia da verificacdo influenciara, em grande medida, a quantidade de nova verificacdo
necessaria no caso de ter sido detectado um desvio que ultrapasse os limites criticos. A verificagcdo
deve incluir todos os elementos seguintes, mas ndo necessariamente em simultaneo:

* Verificar a correccdo dos registos e da andlise dos desvios,

* Verificar o processo de monitorizacdo de pessoal, actividades de armazenamento e/ou transporte,
* Verificag8o fisica do processo que estd a ser monitorizado,

* Calibragem dos instrumentos utilizados na monitorizacao.

A verificacdo deve ser realizada por uma pessoa diferente da responsavel pela reaizacéo da
monitorizacdo e implementacdo das medidas correctivas. Quando determinadas actividades de
verificagdo ndo possam ser realizadas nas instalagdes, a verificacio deve ser realizada em nome da
empresa por especialistas externos ou terceiros devidamente qualificados.

6.2. Sempre gue possivel, as actividades de validacdo devem incluir medidas para confirmar a
eficacia de todos os elementos do plano do HACCP. Em caso de alteracéo, € necessario rever o
sistema, para assegurar que € (ou serd) ainda valido.

Quando necessario, revisdo deve resultar na alteracdo dos procedimentos estabelecidos. As
alteragOes devem ser integralmente incorporadas no sistema de documentacéo e de registo para
assegurar que esta disponivel informagao rigorosa actualizada.

7. DOCUMENTAGCAO E MANUTENGAO DE REGISTOS
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A manutencédo eficiente e rigorosa de registos é fundamental para a aplicacdo do sistema de
HACCP.

Os procedimentos do HACCP devem ser documentados. A documentagdo e manutencéo de
registos devem ser adequadas a natureza e dimensdo da operacdo e suficientes para apoiar a
empresa a verificar se os controlos do HACCP estdo implementados e a ser mantidos. Os
documentos e 0s registos devem ser mantidos durante um periodo de tempo suficiente que permita
as autoridades competentes realizar uma auditoria ao sistema HACCP. Os documentos devem ser
assinados por um funcionério da empresa responsavel pelarevisao.

Exempl os de documentac&o séo:

» Andlise deriscos;

* Definicéo dos PCC;

* Definicéo de limites criticos,

* Alteragdes ao sistema de HACCP.

Exemplos de registo séo:

* Actividades de monitorizagdo dos PCC;

* Desvios e medidas correctivas associadas;

* Actividade de verificacéo.

Um sistema simples de registo pode ser eficaz e facilmente comunicado aos empregados.

Podera ser ainda ser integrado nas operacdes existentes e utilizar os servigos administrativos ja
implementados.

Lista de verificacéo

Perguntas a colocar:

Dispomos de um nivel de manutencdo de registos satisfatorio?
Arquivamos e guardamos os registos de forma segura?
Registamos e actuamos sobre 0s pontos criticos de control 0?
Registamos os limites para cada PCC?

As nossas medidas de controlo estéo adequadamente registadas?
Estamos a monitorizar e aavaliar os nossos métodos?
Mantemos registos das nossas calibragens?

O nosso programa é sujeito a verificagcdes independentes?

Que medidas tomamos para verificar que 0 nosso programa esta a ser realizado?

M antemos registos das nossas verificacdes do sistema?

Um exemplo de uma folha de trabalho de HACCP para a elaboragdo de um plano de HACCP
pode ser consultada no anexo B.3. Refere-se a armazenamento frigorifico.
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ANEXOA

GESTAO DO MERCADO GROSSISTA
FICHA DE LIMPEZA E DESINFECCAO

AREAS DE EXPOSICAO E VENDA

Area Produto de limpeza Rotina Frequéncia Precaucbes em Pessoa responsavel | Verificado por
matéria de saude e (nomear) (nomear)
seguranca
Solo Nome completo Todos os derrames devem| Diariamente | Consultar o rétulo do
Acordone. . . ser imediatamente p,rod_uto e a ficha
tratados. técnica
No fina da actividade, (a serem mantidos
gliminar e lavar com disponivels  quando
agua quente e detergente. necessario)
Paredes: Nome completo Lavar com detergente, | Diariamente | Consultar o rétulo do
- aeé...m Acordon.°...... enxaguar - com agua p,rod_uto e a ficha
guente e aplicar técnica
desinfectante (1) quando (a serem mantidos
- acima Nome completo necessaro. Periodicamente | disponiveis  quando
dos...m: Acordon.®... .. Lavar com agua quente e ) Necessario)
detergente.
Tecto Nome completo Limpeza a seco ou|Periodicamente|Consultar o rétulo do
Acordone. .. .. molhada de acordg com a 2 p,rod_uto e a ficha
natureza da superficie. técnica
(a serem mantidos
disponivels  quando
necessario)
Portas Nome completo Lavar com égua quente e | Periodicamente | Consultar o rétulo do

Acordon.°......

detergente.

2

produto e a ficha
técnica
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(a serem
disponiveis
necessario)

mantidos
guando

Janelas

Nome completo
Acordon.°......

Lavar com agua quente e
detergente.

Periodicamente

2

Consultar o

produto e
técnica

(a serem
disponiveis
necessario)

rétulo do
a ficha

mantidos
guando

Lavatorios

Nome completo
Acordon.°......

No final de cadadia,
esfregar, lavar com égua
guente e detergente e
enxaguar.

Diariamente

Consultar o

produto e
técnica

(a serem
disponiveis
necessario)

rétulo do
a ficha

mantidos
guando

[luminagéo

Nome completo
Acordon.°......

Periodicamente

2

Consultar o

produto e
técnica

(a serem
disponiveis
necessario)

rétulo do
a ficha

mantidos
guando

Ventilacéo
- Huxo
mecanico

- Filtros

Nome completo
Acordon.°......

Limpeza por vacuo.

Lavar com agua quente e
detergente. Montar
somente quando
estiverem secos.

Mensalmente

Mensalmente

Consultar o

produto e
técnica

(a serem
disponiveis
Necessario)

réotulo do
a ficha

mantidos
guando
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Contentores
residuos

de

Nome completo
Acordon.°......

Esfregar com &gua quente
e detergente.

Diariamente

Consultar o rotulo do
produto e a ficha
técnica

(a serem mantidos
disponiveis  quando
Necessario)

(1) “Desinfectante” é um produto que seja adequado para utilizacdo em superficies que entram em contacto com géneros aimenticios e deve ser ndo
toxicos e anti-manchas.

(2) “Periodicamente” significa conforme necessério, e deve estar relacionado com a acumulagéo de sujidade.

Codigo de boas préticas para as autoridades de mercados grossistas na UE — Edicao revista, Novembro de 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 69




ANEXO B.1

SEQUENCIA LOGICA PARA A APLICACAO DE
PROCEDIMENTOSBASEADOSNO HACCP
PELA EMPRESA DE GESTAO DO MERCADO GROSSISTA

1 Constituir uma equipa de HACCP

2 Definir o projecto do sistema de gest&o da higiene
3 Construir um diagrama de fluxos

4 Confirmar o diagrama de fluxos no local

5 Listar todos os potenciais riscos

Realizar uma andlise de riscos
Considerar as medidas de controlo

6 |dentificar os PCC

7 Estabel ecer limites criticos para cada PCC

8 Estabel ecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC
9 Estabelecer medidas correctivas

10 Estabelecer procedimentos de verificacao

11 Estabelecer documentacao e manutencéo de registos
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ANEXO B.2

AUTORIDADE DO MERCADO GROSSISTA

EXEMPLO DE UMA ARVORE DE DECISAO PARA IDENTIFICAR PCC
(Responder as perguntas sequencial mente)

Pergunta 1 Existe(m) medida(s) de controlo preventiva(s)?

! " \
| Alterar afase, processo ou produto |

E necessario um controlo , Sim /

nesta fase para assegurar a
seguranca?

Nao| - [NEempecl ., [Faa (0]

Pergunta 2 A fase estd especificamente concebida para eliminar ou »Sim
reduzir a probabilidade de ocorréncia de um risco para um
nivel aceitavel? (2) |

|

A contaminagdo com o(s) risco(s) identificado(s) pode ocorrer
Pergunta 3 | por ter(em) sido ultrapassado(s) o(s) nivel(eis) aceitavel(eis) ou
pode aumentar devido aniveis inaceitaveis? (2)

Sim IN&o | —»{N&o éum PCC | —»Parar (2)]|
v

Uma fase subsequente eliminard o(s) risco(s) identificado(s)
Perqunta 4 ou reduzird a ocorréncia para um nivel aceitéavel? (2)

v v \

Sim N&o

| N&o éum PCC | > Parar (1) |

v

Ponto de controlo critico

(1) Seguir para o risco identificado seguinte do processo descrito.

(2) Tém de ser definidos nivels aceitéveis e inaceitdveis no ambito dos objectivos globais identificando os
PCC do plano do HACCP.
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ANEXO B.3

GESTAO DO MERCADO GROSSISTA
EXEMPLO DE UMA FOLHA DE TRABALHO DE HACCP (armazenamento frigor ifico)

1 Descrever atarefa daempresa de gestdo do mercado grossista
Assegurar que os géneros alimenticios sdo mantidos:
- atemperaturas adequadas ao tipo de produto;
- em conformidade com osregulamentos da UE relativos ao tipo de produto.
H Diagrama do fluxo de procedimentos
LISTA
Fase Risco(s) Medida(s) de controlo Procedimento(s) de Medida(s) correctiva(s) Registo(s)
monitorizacao
Armazename | Contaminacéo Armazenar oS  géneros Verificagdo visual Reorganizar a disposicio para Relatorio da medida
nto frigorifico | cruzada alimenticios cobertos ou separar os diferentes tipos de correctiva
acondicionados em separado géneros alimenticios
dos géneros aimenticios
ndo acondicionados
Mant . q Estado higiénico da &reade Limpar imediatamente aareade | Relatdrio da medida
anter ~a  aea € armazenamento armazenamento correctiva
armazenamento limpa
Crescimento de | Temperatura de Monitorizar os parémetros de| Ajustar a temperatura ou reparar {: olha de registo de
YT E—— o . ~ o - emperaturas do
bactérias armazenamento a 4°C ou refrigeragéo relevantes | o frigorifico, quando apropriado. fricorifico
toxicas para os|inferior (continuamente ou em | 1 onitori ¢ . 9
alimentos intervalos regulares) (p. ex. onl (:ggar a?’ requer:_ua a s
temperatura do ar, velocidade aum ;, ebgaratn Ilr que o
do ar, carga, temperatura dos Processo esta Sob controlo.
produtos)
Area de armazenamento Reorganizar a disposicéo do Relatério da medida
com boa circulacéo de ar Verificagdo visual armazenamento correctiva
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Armazenamen Crescimento _de | Temperatura do congelador M onltorlz?r oS parametros de Ajustar a temperatura ou reparar Folha de registo de
toem bactérias a—18°C ou inferior rerr|gerax;ao relevantes o congelador, quando apropriado temperaturas do
congelador toxicas para os _(cont| nuamente ou em ’ " | congelador
—p_aj imentos intervalos regulares) (p. &X. Monitorizar a frequén_cia a ser
_ temperaturado ar, velocidade | aumentada até garantir que o
do ar, carga, temperaturados | processo esta sob controlo.
produtos)
Area de armazenamento Verificagdo visual Reorganizar a disposi¢éo do Relatorio da medida
com boa circulacdo de ar armazenamento correctiva
13 Verificacdo |

Esta deveincluir o seguinte:

- Validagao dos parametros de congel amento;
- Calibragem dos instrumentos de medicéo;
- Por dltimo:

o Auditoriainterna;

0 Auditoriaexterna;

0 Revisdo do HACCP.
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GLOSSARIO

Abastecimento privado de agua: dgua ndo proveniente do abastecimento publico.

Acondicionamento: colocagdo de um produto num involucro inicial ou recipiente inicial
em contacto directo com o produto em questdo, bem como o proprio invélucro ou
recipienteinicial.

Agente patogénico: um microrganismo que pode provocar uma doenca.

Agua do mar limpa: 4gua do mar ou salobra, natural, artificial ou depurada, que ndo
contenha microrganismos, substancias nocivas nem plancton marinho téxico em
quantidades susceptiveis de terem uma incidéncia directa ou indirecta sobre a qualidade
sanitaria dos géneros alimenticios.

Agua limpa: &guado mar limpa e dgua doce limpa, de qualidade semelhante.

Agua potavel: dgua que cumpre 0s requisitos estabelecidos na Directiva 98/83/CE do
Conselho, de 3 de Novembro de 1998, para a &gua destinada ao consumo humano.

Alimentos (géneros alimenticios): qualquer substancia ou produto, transformado,
parcialmente transformado ou n&o transformado, destinado a ser ou com uma
probabilidade razoavel de ser ingerido por seres humanos.

Analise de risco: um processo gque consiste em trés componentes interligados: avaliagdo
de risco, gestdo de risco e comunicagdo de risco.

Andlise de riscos. O processo de compilar e avaliar informacdo sobre os riscos e
condicbes que originam a sua presenca para decidir quais sdo significativos para a
seguranca alimentar e que, por conseguinte, tém de ser incluidos no plano de HACCP.

Aparelho eléctrico anti-mosquitos. equipamento para controlar as moscas e outros
artropodes voadores. Os insectos sdo atraidos pelas [ampadas UV e destruidos numa
grelha de alta tenséo.

Areas comuns: éreas utilizadas por um ou mais operadores independentes num mercado
grossista gerido por uma empresa de gestdo do mercado grossista.

Areas privadas: &reas ocupadas por um operador do mercado grossista que é o exclusivo
responsavel pela sua gestéo.

Areas publicas: areas utilizadas por todas as pessoas e geridas pela empresa de gestdio do
mercado grossista.

Autoridade competente: a autoridade central de um Estado-Membro competente para
assegurar o respeito dos requisitos do presente regulamento ou qualquer outra autoridade
em que essa autoridade central tenha delegado essa competéncia; inclui, se for caso disso,
a autoridade correspondente de um pais terceiro.

Avaliagdo de risco: um processo cientifico constituido por quatro passos: identificacéo
do perigo, caracterizacdo do perigo, avaliagdo da exposicdo e caracterizacdo do risco.
Boas praticas. compilacdo de principios aplicaveis aos processos envolvidos, resultando

em géneros alimenticios seguros e saudaveis, tendo em conta a sustentabilidade
econdémica, social e ambiental.
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Bolor: organismo microscopico que cresce em condicdes de humidade na superficie dos
alimentos e que pode penetrar neles.

Caixotes de armazenamento de residuos. caixotes ou contentores utilizados para
armazenar residuos fora das éreas de transformacdo de géneros alimenticios engquanto
aguardam a sua remocao das instal acoes.

Caixotes de transferéncia de residuos; caixotes, sacos ou outros contentores utilizados
para arecolha temporéria de residuos nas areas de transformacao de géneros alimenticios.

Comunicagao do risco: um intercambio interactivo de informagdes e opinides ao longo
do processo de andlise de riscos no que se refere a perigos e riscos, factores relacionados
com 0 risco e percepgdes de risco, entre os avaliadores do risco, gestores de risco,
consumidores, empresas do sector alimentar e de alimentos para animais, a comunidade
académica e outras partes interessadas, incluindo a explicagdo dos resultados da avaliagcéo
de risco e a base das decisdes da gestéo de risco.

Condensacao: a formacdo de gotas de agua em consequéncia do contacto de ar himido
quente, tal como vapor, e uma superficie comparativamente mais fria.

Consumidor final: o consumidor final de um género alimenticio que ndo o utiliza como
parte de qual quer operacdo ou actividade de uma empresa do sector alimentar.

Contaminacgdo cruzada: a transferéncia de um risco de um género aimenticio para
outro. Tal pode verificar-se por contacto directo, por gotejamento, pelos operadores dos
alimentos ou pelo equipamento e pelas superficies de trabal ho.

Contaminacdo: a presenca ou introducdo de um risco. Introducdo, num meio, de
elementos poluentes e/ou tdxicos (microrganismos quimicos) susceptiveis de
comprometer a sua seguranca ou salubridade.

Desinfeccdo: a reducdo dos niveis de contaminagdo em equipamento destinado a géneros
alimenticios ou em instalagcbes do sector alimentar através da utilizacdo de um
desinfectante.

Desinfectante: um produto quimico utilizado para matar ou eliminar microrganismos e
reduzir os niveis de contaminagdo no equipamento destinado a géneros alimenticios ou em
instalacbes do sector aimentar. Os desinfectantes utilizados tém de ser adequados a
utilizacdo em instalagfes do sector alimentar.

Detergente: um agente de limpeza diferente do sabdo, mas que também pode emulsionar
Oleos e a agarrar sujidade em suspensdo.

Embalagem: colocagdo de um ou mais géneros aimenticios acondicionados num
segundo recipiente, bem como o préprio recipiente.

Empresa de gestdo do mercado grossista: um operador das empresas do sector
alimentar (privado ou publico) com a responsabilidade especifica pela gestdo e
organizacdo globais de um mercado grossista no qual operam empresas do sector
alimentar independentes.

Empresa do sector alimentar: qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, pablica ou
privada, que se dedique a uma actividade relacionada com qualquer das fases da producéo,
transformacéo e distribui¢éo de géneros alimenticios.

Equivalente: em relagdo a diferentes sistemas, capaz de alcancar os mesmos objectivos.
Espaco ventilado de separacdo: area fechada que separa as instalagbes sanitéarias das

areas onde se encontram géneros alimenticios, ventilada com ar exterior por meios
mecanicos ou naturais.
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Estabelecimento: qualquer unidade de uma empresa do sector alimentar.
Esterilizado: processo de eliminagdo de todos 0s germes.

“Fases da producgdo, transformacdo e distribuicdo”: qualquer fase, incluindo
importagdo de e a producdo primaria de géneros aimenticios, até e incluindo o seu
armazenamento, transporte, venda ou fornecimento ao consumidor final e, quando
relevante, a importagdo, producdo, fabrico, armazenamento, transporte, distribuicéo,
venda e fornecimento de alimentos para animais.

Ficha de limpeza: um documento escrito que estabelece a forma como as instalagbes do
sector alimentar devem ser mantidas limpas.

Formacao inicial: formacéo dada a novos empregados.

Géneros alimenticios ndo acondicionados. géneros aimenticios que ndo estéo
acondicionados ou num recipiente que excluiria o risco de contaminacéo pelo ambiente.

Gestdo de risco: 0 processo, diferente da avaliacdo de risco, de ponderar aternativas de
politica em consulta com as partes interessadas, considerando a avaliagdo de risco e outros
factores legitimos e, se necessario, seleccionando as opgdes apropriadas de prevencéo e
controlo.

Grossista: intermediario na cadeia de distribuicdo que compra o produto em grandes
quantidades da producdo e o vende em pequenas quantidades a distribuidores ou
retal histas.

HACCP (analise dos riscos e identificacdo dos pontos criticos de controlo): um
sistema que identifica, avalia e controla os riscos que sdo significativos para a seguranca
alimentar.

Higiene dos géner os alimenticios (ou higiene): as medidas e condic¢des necessérias para
controlar os riscos e assegurar que 0s géneros alimenticios sgjam proprios para consumo
humano tendo em conta a sua utilizag&o.

Impermeavel: que ndo permite a penetracdo ou a passagem de um liquido. Impenetravel.

Legislacdo alimentar: leis, regulamentos e disposicdes administrativas que regem 0s
géneros alimenticios em geral e a seguranca alimentar em particular, quer sgja a nivel
comunitario ou nacional; abrange todas as fases da producdo, transformacéo e distribuicdo
de géneros alimenticios, bem como de alimentos para animais produzidos para, ou dados
a, animais produtores de géneros aimenticios (consultar o Regulamento (CE)
n.° 178/2002, que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, criaa
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de seguranca dos géneros alimenticios).

Limpeza pessoal: medidas tomadas pelo pessoal relativamente a si préprio para proteger
0s géneros alimenticios da contaminag&o.

Local de acumulacéo de sujidade: qualquer érea capaz de acumular sujidade. Estas
podem ser intervalos entre pegas do equipamento, fissuras e juntas nos acabamentos das
superficies, trabalhos que utilizam canos compridos. Os locais de acumulacdo de sujidade
tém de ser eliminados ou ser alvo de uma atencéo especial durante alimpeza.

Medidas de controlo: as medidas a serem implementadas para eliminar um risco
identificado ou reduzi-lo paraum nivel seguro.
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Mercado grossista: uma empresa do sector aimentar que inclui vérias unidades
separadas que partilham seccdes e instalagbes comuns onde sdo vendidos géneros
alimenticios a operadores das empresas do sector alimentar.

Monitorizacao: verificacOes regulares para assegurar que um sistema esta a funcionar
correctamente. Os resultados da monitorizagdo sdo normal mente registados por escrito.

Monitorizar: a ac¢cdo de realizar uma sequéncia planeada de observacOes ou medigoes
dos parémetros de controlo para avaliar se um PCC esta sob controlo.

Mosquiteiro: uma rede fina colocada em janelas ou outras aberturas para impedir a
entrada de moscas e outros artrépodes.

N&o absorvente: qualquer material através do qual a agua ndo consiga passar.

Operador de empresa do sector alimentar: a pessoa singular ou colectiva responsavel
pelo cumprimento dos requisitos da legislacdo em matéria de géneros alimenticios dentro
da empresa do sector alimentar sob o seu controlo.

Parasitas dos géneros alimenticios. vida animal indesgével em instalacbes do sector
alimentar. Em especial, artropodes, passaros, ratos, ratazanas e outros roedores capazes de
contaminar, directa ou indirectamente, os géneros alimenticios.

Perecivel: Géneros alimenticios que se degradam rapidamente ou que podem estar
contaminados com bactérias que, se forem criadas as condic¢les ideais, se multiplicam e
provocam a decomposi¢ao e/ou a intoxicacdo dos géneros alimenticios.

Pessoal que manuseia alimentos. qualquer pessoa envolvida numa empresa do sector
alimentar que manuseia alimentos na realizacdo do seu trabalho, ou como parte das suas
tarefas, sgja em que medida for, quer os alimentos estejam abertos ou pré-acondicionados.

Plano HACCP: um documento preparado em conformidade com os principios do
HACCP para assegurar o controlo dos riscos que sdo significativos para a seguranca
alimentar.

Ponto critico de controlo: fase natransformac&o dos géneros alimenticios que tem de ser
correctamente executada para assegurar que um risco € eliminado ou reduzido para um
nivel seguro.

Pontos criticos. fases nas quais 0s riscos tém de ser controlados para assegurar que séo
eliminados ou reduzidos para um nivel seguro.

Produtos ndo transformados. géneros aimenticios que ndo tenham sofrido
transformacédo, incluindo produtos que tenham sido divididos, separados, seccionados,
desossados, picados, esfolados, moidos, cortados, limpos, aparados, descascados,
triturados, refrigerados, congelados ou ultracongel ados.

Produtos transformados. géneros alimenticios resultantes da transformagdo de produtos
ndo transformados. Estes produtos podem conter ingredientes que sgjam necessarios ao
seu fabrico, de forma a dar-lhes caracteristicas especificas.

Rastreabilidade: capacidade de rastrear e seguir um género alimenticio, alimento para
animais, animais utilizados na alimentacdo humana ou substéncia destinada a ser, ou que
se espera gue venha a ser incorporada num género alimenticio ou alimento para animais,
ao longo de todas as fases de producéo, transformacao e distribuicéo.

Recipiente her meticamente fechado: um recipiente a prova de fugas.
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Regular mente/periodicamente: Significa “sempre que necess&rio” e deve referir-se a
acumulacdo de sujidade ou a taxa de deterioracdo e desgaste, bem como a forma como
afecta a seguranca alimentar.

Risco: um agente bioldgico, quimico ou fisico em géneros alimenticios ou alimentos para
animais com, ou em estado de constituir, um potencia para provocar um efeito adverso
para a salde.

Risco: uma funcdo da probabilidade de um efeito adverso para a salde e a gravidade
desse efeito, na sequéncia de um risco.

Superficie que entra em contacto com géneros alimenticios. qualquer superficie que
entra, ou possa entrar, em contacto com géneros alimenticios, quer directamente ou cuja
proximidade possa contaminar os alimentos no caso de estar suja (inclui as superficies de
trabal ho, contentores, equipamento).

Transformacéo: accdo que assegura uma modificagdo substancial do produto inicial por
aquecimento, fumagem, cura, maturacdo, secagem, marinagem, extraccdo, extrusdo ou
uma combinagao destes processos.

Vestuario de proteccdo: vestuario apropriado ao trabalho realizado; deve cobrir
integral mente a roupa normal.

WM : abreviaturainglesa de “mercado grossista’.
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