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Resumo

Uma preocupagdo presente e constante no nosso quotidiano enquanto consumidores, € a
importancia dos alimentos que ingerimos e a sua implicagdo na saude, bem como todos os
perigos que estes podem trazer quando ndo sdo devidamente manipulados, ao longo de
toda a cadeia alimentar.

A minimizacdo das ocorréncias com impacto na seguranca alimentar dos produtos, deve
constituir uma obrigacdo de todos os intervenientes na cadeia alimentar, desde a producéo
primaria até ao consumidor final. A distribuicdo e comercializacéo de produtos alimentares, é

muitas vezes um dos pontos “fracos” na garantia da seguranga alimentar.

Este estudo teve como objetivo avaliar as praticas de seguranca alimentar em Mercados
Municipais. Foi utilizada uma metodologia quantitativa, desenvolvida com base nos pré-

requisitos do sistemas de seguranca alimentar de acordo com Codex Alimentarius.

Este trabalho permitiu aumentar a consciencializacdo ao nivel do cumprimento das boas

praticas de seguranca alimentar aplicaveis nos Mercados Municipais.

De uma forma global, os resultados demonstraram que existem aspetos que necessitam de
melhorias sobretudo, ao nivel das praticas da manipulacdo e condicbes de conservacdo de
produtos. A falta de formacao, resisténcia a “mudanga” e sobretudo a degradacdo das
infraestruturas existentes, constituiram também aspetos com lacunas significativas neste

segmento, do comércio designado tradicional.

Palavras-Chave: HACCP, mercados, pré-requisitos, seguranca alimentar




Abstract

A constant concern present in our daily lives as consumers is the importance of the food that
we eat and its implication in our health, as well as all the dangers that they can bring when
they are not properly handled throughout the entire food chain.

Minimizing the failures with impact on food safety should be a concern of all participants in
the food chain, from primary production to final consumer. The distribution and marketing of

food products, is often one of the "weak points” in ensuring the food safety.

This study is aimed to evaluate the food safety practices in Municipal Markets. A quantitative
methodology was developed based on the prerequisites of the food safety systems in
accordance with the “Codex Alimentarius”.

This work has helped increase awareness of the compliance with good food safety practices

applicable at a Municipal Market segment.

Globally, the results showed that there are aspects that need improvement mostly, on the
handling practices and storage conditions of products. Lack of training, resistance to
"change" and especially the degradation of existing facilities, also constituted issues with

significant gaps in this segment of trade designated traditional.

Key Words: HACCP, markets, prerequisites, food safety.
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Introducéo

Todos os consumidores, tém o direito de exigir produtos alimentares de elevada
gualidade e seguros, sem riscos para a saude. Essa responsabilidade é de toda a cadeia
alimentar. As doencas e as lesdes de causadas por alimentos sdo, muitas vezes graves e,

nos piores casos, podem mesmo ser fatais.

Os surtos de doencas com origem nos alimentos podem causar prejuizos ao
comércio e ao turismo, e ddo origem a perdas de rendimento, desemprego e litigio. A
deterioracao dos alimentos representa um desperdicio, é dispendiosa e pode prejudicar o
comércio e a confianga dos consumidores (Gabinete Técnico e Pericial da Autoridade de

Seguranca Alimentar e Econémica, 2008).

Os alimentos contaminados tém sido considerados um problema de saude publica
desde que foi aplicado, pela primeira vez, o “termo” seguranca alimentar’. A ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos continua a ser uma questdo de prioridade, quer na
saude quer na sustentabilidade dos paises em desenvolvimento e desenvolvidos. Os
governos de todo o mundo esforcam-se por melhorar a seguranca do “abastecimento”

alimentar.

Estima-se, segundo a OCDE, que em cada ano morrem cerca de 1.8 milhdes de
pessoas, como resultado de doencas que na maioria destes casos, pode ser atribuido aos

alimentos ou agua contaminados (OCDE,2004).

De acordo com o Codex Alimentarius? a Seguranca Alimentar é definida como “a
garantia de que os alimentos ndo provocardo danos ao consumidor quando sejam

preparados ou ingeridos de acordo com a sua utilizacéo prevista”.

Um sistema de seguranga alimentar apresenta inumeros beneficios como o

cumprimento de requisitos legais e especificagdes; a garantia da rastreabilidade; a melhoria

! Conceito de que um género alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou ingerido de
acordo com a utilizagdo prevista.

2 0 Codex Alimentarius é um Programa Conjunto da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e a
Alimentacédo - FAO e da Organizacdo Mundial da Saude - OMS. O Codex Alimentarius tornou-se um ponto de
referéncia mundial para os consumidores, operadores de empresas do sector alimentar que produzem,
transformam, armazenam e/ou distribuem géneros alimenticios, bem como para os organismos de controlo e
comércio de alimentos.

A Comissdo do Codex Alimentarius, frequentemente referida simplesmente como Codex, é constituida por um
corpo intergovernamental, atualmente com 173 paises membros, e uma organizacdo membro (a Unido
Europeia), aberta a todos os membros da FAO ou da OMS (Gabinete Técnico e Pericial da Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica, 2008).



na qualidade dos produtos e servicos nos produtos comercializados; a reducdo do
desperdicio e custos operacionais, diminuindo a necessidade de destruicdo ou o
reprocessamento por razbes de seguranca do produto final e principalmente evitar a

ocorréncia de doencas de origem alimentar.

A Higiene e Segurancga alimentar (HSA) ndo é um tema recente, uma vez que faz
parte integrante do desenvolvimento do ser humano no que concerne aos seus habitos e
costumes, mas € sem duvida um assunto que assume uma importancia primordial, perante
toda uma sociedade cada vez mais informada e exigente. Para os profissionais e técnicos
gue neste setor exercem a sua atividade, esta subjacente o grande desafio da aplicabilidade
e cumprimento das exigéncias regulamentares em vigor. As autoridades nacionais sao
responsaveis pela fiscalizacdo, avaliagdo e comunicacdo do risco na cadeia alimentar,

cabendo as empresas a implementacao das exigéncias regulamentares que garantam a SA.

Compreende-se que a SA possui uma relacao direta com a “equidade social”. Porém,
a SA deve ser abordada de maneira mais abrangente e que ndo se detenha somente nas
questdes de saude das pessoas, na higiene dos alimentos e na originalidade da producéo
mas também na melhoria da implementacdo das normas e legislacdo e regulamentacao

existentes que permeiam a seguranca dos alimentos.

Este estudo teve como objetivo avaliar quais as praticas e comportamentos
existentes, bem como todas as preocupacdes, acesso a informacdo, formacdo e
dificuldades sentidas pelos comerciantes em garantir a SA dos produtos comercializados

nos Mercados Municipais da amostra.

Como instrumentos de avaliacdo, foram desenvolvidos um inquérito e uma lista de
verificacdo, baseados no Codex Alimentarius. Os inquéritos permitiram quantificar os
resultados obtidos nas entrevistas presenciais realizadas. A lista de verificacdo permitiu o
registo da observagéo direta, validou as respostas obtidas nos inquéritos e tornou possivel a
realizacdo de uma analise comparativa do cumprimento dos pré-requisitos® do sistema de

seguranca alimentar nos varios mercados.

Para a amostragem foram selecionados 4 mercados municipais; Bolhdo e Bom

Sucesso no Porto, Vila do Conde e Pdvoa de Varzim.

% O Codex Alimentarius recomenda a aplicacso dos 7 Principios do Sistema HACC P em 12 etapas
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Este critério foi definido com base numa pré-selecdo que incluiu visitas prévias a
feiras e outros mercados de menor dimensédo que foram sendo excluidos por ndo serem

representativos para este estudo.

Estes quatro mercados, foram selecionados devido a sua dimenséao, a presenca dos
guatros setores que se pretendia avaliar (frutas, legumes, carnes e peixe) e também pela
localizac@o geogréfica. Por outro lado, o mercado do Bom Sucesso foi selecionado por ter
sido reabilitado recentemente trazendo um conceito inovador para o segmento alvo de

estudo.

Atualmente a comercializacdo de géneros alimenticios nos mercados municipais
representa muito mais do que apenas a aquisicdo alimentar, pois em todas as partes do
mundo estes espacos sdo bastante representativos da tipicidade e das tradi¢cdes culturais,
traduzidas entre outras caracteristicas peculiares, tal como, os habitos alimentares e a
cultura gastronémica. Outro importante aspeto, caracteristico neste segmento, deve-se ao
facto destes localizarem-se em espacos publicos estratégicos, de facil acesso, constituindo-
se como um importante ponto de encontro, convivio social e lazer da comunidade. E de
salientar também, que para além de apresentarem estas caracteristicas peculiares os
espacos acima mencionados apresentam algumas desvantagens competitivas, seja pela
exposicdo as mudancas climatéricas ou pela deficiéncia em infraestruturas em contraponto
a concorréncia de outras modalidades de distribuicdo e comercializacdo, que se impde pelas
suas vantagens estruturais e comerciais, proporcionando maior comodidade e amplo
atendimento as necessidades dos consumidores num mesmo local como a grande

distribuicéo.

Como enguadramento legal, o Regulamento Comunitario 852/2004 de 29 de Abril de
2004 apresenta os 7 principios do Sistema de Andlise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point), definindo este sistema como
a base da seguranca alimentar.
Salienta também a responsabilizacdo dos intervenientes na cadeia alimentar através da

adoc&o de codigos de boas praticas®

De acordo com este regulamento, todos os operadores do sector alimentar, onde se
enguadram também os mercados municipais, sao 0s responsaveis pela SA dos produtos
comercializados. Para isso, estes devem dispor de um sistema de autocontrolo baseados

nos principios HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — Andlise de Perigos e

* Comisséo de Produtos Alimentares e Seguranca Alimentar (APED), www.aped.pt
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Pontos Criticos de Controlo). Este sistema de HACCP estéa especialmente concebido para a
seguranca dos alimentos. E um sistema preventivo que visa identificar os perigos®
associados e as medidas preventivas para os controlar. Este instrumento avalia os riscos
dos perigos associados aos alimentos e implementa medidas preventivas para o seu
controlo, em todas as fases de producdo (DURAN et al, 2003, citado por Gongalves,2009,

p.11).

Hoje em dia, € cada vez mais importante que, para além da seguranca alimentar, se
promova a garantia da “qualidade total”, que engloba ndo s6 o conceito de seguranca
alimentar mas ainda o desempenho ambiental, a qualidade organolética e outros
componentes intrinsecos e a sua relagdo com a saude. Ter consciéncia desta visdo

integrada é fundamental para quem conduz o estudo HACCP.

® Tipos de perigos: bioldgicos, fisicos e quimicos.
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1 - Enquadramento Tedrico

1.1 Seguranga Alimentar, enquadramento e evolugé&o historica

O tema da Seguranca Alimentar como ja foi referido anteriormente, ndo é recente,
pois sempre acompanhou o desenvolvimento do ser humano, no que se relaciona com 0s

habitos e costumes.

O HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points — Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo, foi desenvolvido na década de 1950, por um conjunto de
cientistas de alimentos e engenheiros da empresa Pillsbury, laboratérios de pesquisa Natick
e da National Aeronautics and Space Administration. Estes cientistas, desenvolveram um
sistema que foi projetado para construir a qualidade no produto e, garantir a seguranca

alimentar.

Posteriormente, em 1971, Pillsbury apresentou este conceito na Conferéncia
Nacional sobre a Protecdo dos Alimentos, patrocinado pela Food and Drug Administration

(FDA) e da American Public Health Association, referindo que se baseia em trés principios:

o A identificacéo e avaliacdo dos riscos associados com os alimentos

o Determinacdo do controlo dos pontos criticos de qualquer perigo
identificado

o Estabelecimento de um sistema para monitorizar os pontos criticos do

controlo alimentar

Em 1974, o FDA introduziu os conceitos de “HACCP” na baixa acidez e
regulamentacdes de acidificados de alimentos. Estes regulamentos foram inicialmente
desenvolvidos em consequéncia dos surtos de intoxicacdo por Clostridium botulinum, em
alimentos enlatados comercialmente, o que impediu tais ocorréncias desde a sua

implementacéo.

No ano de 1985, o Conselho Nacional de Pesquisa da Academia Nacional de
Ciéncias publicou a avaliagdo do papel dos critérios microbiologicos para alimentos. Esta
publicacéo, ficou conhecida pelo Livro Verde, como meio eficaz para garantir a seguranga

do abastecimento de alimentos dos EUA.
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Em 1989, o Comité Consultivo Nacional sobre os Critérios Microbioldgicos para
alimentos (NACMCF) integrou o primeiro documento HACCP, o qual incluiu sete principios

fundamentais na Seguranga Alimentar.

Os anos 1990, designaram um momento marcante na histéria evolutiva da
Seguranca Alimentar, pois em 1993, a Comissdo do Codex Alimentarius publicou a sua
primeira norma HACCP. Igualmente, foi revisto a orientagdo padrdo, atualizando os sete
principios do HACCP e cinco etapas preliminares.

E importante referir que, pelo facto de o sistema HACCP ser um sistema em
evolucdo, a norma NP EN ISO 22000: 2005 descreve as praticas state-of-the-art do HACCP
e Seguranca Alimentar como sistema de gestdo. Esta norma, € projetada para qualquer
organizacdo, na cadeia alimentar, englobando os produtores, fornecedores, fabricantes,

distribuidores e organizacdes de Food-Service.

1.2 Politicas de Seguranca Alimentar

A década de 1990, palco de sucessivas crises alimentares e a globalizacdo do
mercado e comércio, tiveram como consequéncia o aumento da desconfianca em relacdo a
indUstria alimentar. Estes aspetos, fizeram com que a UE fosse obrigada a criar uma
legislacdo aplicavel a novas realidades, tendo como base a defesa dos consumidores e a

uniformizacdo do mercado global.

Assim sendo, no ano de 1993, foi publicada a Diretiva n°® 93/43/CEE, a qual definiu
0s principios gerais de higiene e obrigatoriedade dos operadores, reconhecendo as etapas
das suas atividades, como fundamentais para garantir a seguranca alimentar e o
desenvolvimento de agdes que tenham como finalidade a cria¢éo, aplicagdo, atualizagéo e

cumprimento de procedimentos de segurancga, descritos no sistema HACCP.

Mais tarde, no ano de 1997, foi publicado o “Livro Verde” que inclui os principios da
legislacdo alimentar na EU. O Decreto-Lei n°® 67/98, de 18 de Margo transpds para a
legislacdo portuguesa, a Diretiva n°® 93/43/CEE, a primeira lei para a definicdo dos principios
gerais de higiene e estabelecimento da obrigacdo por parte dos operadores, no sentido de
optar por medidas com vista ao controlo de pontos criticos através da implementacdo de
diversas metodologias de autocontrolo, posteriormente, alterado pelo Decreto-Lei n°425/99,
de 21 de Outubro.
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No ano de 2000, foi publicado o “Livro Branco” com propostas de acdo da
comunidade europeia sobre a seguranca alimentar, abrangendo todo o conjunto da cadeia
alimentar, de acordo com a abordagem global e integrada. Este Livro Branco, prevé a
necessidade de harmonizacdo dos sistemas nacionais de controlo, de estabelecer um
didlogo permanente com os consumidores e o0s profissionais do setor, com vista a
recuperacdo da confianca mutua, bem como de colocar a disposi¢cdo dos cidadaos,
informacgdes claras e precisas sobre qualidade, sobre 0s riscos que possam ocorrer e, a
composicao dos alimentos.

A 28 de Fevereiro o Regulamento (CE) n° 178/2002 do Parlamento Europeu e
Conselho entrou em vigor a 1 de Janeiro de 2005, definindo um novo quadro para a
legislacdo alimentar na UE, criando a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA — European Food Safety Authority. Esta entidade, estabelece os procedimentos
relacionados com a matéria de seguranca dos géneros alimenticios. O seu papel essencial,
€ avaliar e comunicar os riscos que estdo associados com a cadeia alimentar, isto porque 0s

pareceres ajudam as politicas e decisdes dos gestores risco.

Em 2004, foi publicado o “Pacote Higiene” com a nova legislacdo da UE que esta
relacionada com a higiene dos géneros alimenticios onde se incluem certas premissas

comao:

a) O Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004, que estabelece os requisitos gerais de higiene que
sdo destinados aos operadores do setor alimentar, em todas as fases da cadeia
alimentar, e que sdo de aplicacdo obrigatéria desde 2006. Este Regulamento
revogou a Diretiva n°® 93/43/CEE.

b) O Regulamento (CE) n° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004, que estabelece as regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

C) O Regulamento (CE) n° 854/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004, que estabelece as regras especificas de
organizacdo dos controlos oficiais dos produtos de origem animal que s&o
destinados ao consumo humano

d) A Diretiva 2004/41/CE, do Parlamento Europeu, e do Conselho de 21
de Abril de 2004, que revoga as diretivas relacionadas com a higiene dos géneros
alimenticios e regras sanitarias, aplicaveis a producédo e comercializacdo de alguns

produtos de origem animal, destinados ao consumo humano.
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A legislacdo ao nivel comunitario, relacionada com a higiene de alimentos é

complementada por:

a) Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
abril de 2004, relacionado com os controlos oficiais realizados para assegurar a verificacdo
do cumprimento da legislacdo respeitante aos alimentos para animais, aos géneros
alimenticios e as normas relativas a saude e ao bem-estar dos animais.

b) A Diretiva 2002/99/CE do Conselho de 16 Dezembro de 2002, que estabelece as
regras de policia sanitaria que sao aplicaveis a producgédo, transformacéo, distribuicdo e
introdugd@o de produtos de origem animal, que sdo destinados ao consumo humano. Nesta
Diretiva, fazem parte as condi¢cbes para a colocacdo no mercado dos produtos de origem
animal, bem como as restricbes para a colocacdo no mercado de produtos de origem animal
gue sao destinados ao consumo humano. Nesta Diretiva constam as condi¢des essenciais
para o mercado dos produtos de origem animal e restricdes que sao aplicaveis aos produtos
proveniente de paises ou regides terceiras, e, que sao sujeitos a restricbes de policia
sanitaria.

c) Regulamento (CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de
Janeiro, que estabelece os requisitos de higiene para alimentacdo animal, que completa o
“pacote higiene”, pela inclusdao de um elo importante da cadeia alimentar, garantindo a

seguranca dos alimentos para animais.

1.3 Seguranca Alimentar dos produtos comercializados

A seguranca dos alimentos constitui, sem davida, uma das principais preocupacdes
atuais. As falhas neste ambito, conduzem a transmissdo de doencas aos consumidores,
nomeadamente, as toxinfe¢des alimentares. No ano de 2006, foram registados, segundo a
EFSA, mais de 55 mil pessoas infetadas, destas, 177 sdo em Portugal, com um resultado
registado de 55 mortes. As causas principais, deste tipo de doencas, sédo essencialmente, a
deterioracdo dos alimentos, decorrentes de deficientes condi¢cbes de fabrico, transporte,

armazenagem e distribuicdo (Loja, 2000).

S&o0 os consumidores os que geralmente, sdo os mais afetados, devido as mas
praticas de seguranga alimentar. As consequéncias podem afetar todos os intervenientes da

cadeia alimentar.
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Os sintomas mais frequentes das doencas causadas pela ingestdo de alimentos séo:
nauseas e vomitos; diarreia; dores de estbmago; dores de cabeca e febre.

Um alimento pode tornar-se ndo seguro e, consequentemente, causar doenca, se
estiver contaminado com pelo menos um dos seguintes agentes perigos alimentares;

Bioldgicos; Quimicos; Fisicos.

Perigos Biologicos

Estima-se que cerca de 90% das doencgas transmitidas por alimentos sejam provocadas por
microrganismos. Estes podem-se encontrar em quase todos os alimentos, mas a sua
transmissao resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de praticas erradas nas ultimas
etapas da sua confec¢éo ou distribuicdo. Embora se conhecam mais de 250 tipos diferentes
de bactérias, virus e parasitas causadores de Doencas de Origem Alimentar, apenas alguns
aparecem frequentemente. De acordo com o National Advisory Committee on
Microbiological Criteria for Foods (N.A.C.M.C.F.), EUA (2004), estes (microrganismos

podem-se classificar segundo o seu perigo e difusao.

Perigos Quimicos

Sabe-se que cerca de 100 mil compostos quimicos sdo atualmente usados em todo o

mundo. Estes compostos podem ter efeitos adversos para a saude.

Alguns destes compostos quimicos podem, inadvertidamente, contaminar os alimentos,

servindo, deste modo, de meio de intoxicacdo do Ser Humano.

Existem também outros quimicos que também tém importancia em termos de Seguranca
Alimentar, como 0s compostos naturais de origem animal ou vegetal, como por exemplo as

micotoxinas ou as ficotoxinas.

Também os materiais usados para contacto com os alimentos, ndo sendo completamente
inertes, podem ser possiveis fontes de migracdo de substancias que, se forem transferidas
da embalagem para os alimentos, poderéo constituir um perigo para o consumidor, como é

0 caso dos ftalatos que tém sido destetados em 6leos alimentares.

Finalmente, em determinados processamentos alimentares, particularmente os que
envolvem tecnologias baseadas em altas temperaturas, como por exemplo a fritura, poderéo

conduzir & formacdo de novas substancias toéxicas como por exemplo 0s compostos polares.
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Perigos Fisicos

Os perigos fisicos ocasionados por agentes/objetos estranhos aos alimentos quando
ingeridos inadvertidamente, podem ter um impacto potencial sério na saude dos

consumidores.

Os perigos fisicos passiveis de serem encontrados em alimentos, contemplam um vasto
conjunto de agentes, como é o caso de fragmentos de vidro, de metal e de madeira, de
fragmentos de plastico, de borracha, de panos e de esfregbes de aco, pedras, areias, 0Ss0s
ou parte de o0ssos, espinhas, pecas de bijutaria e outros objetos pessoais dos

manipuladores.

Estes agentes fisicos podem ter origem muito diversa e resultam, normalmente, de uma
contaminacdo acidental dos alimentos através de deficientes praticas de higiene dos
manipuladores, da deficiente higiene e conservacdo das infraestruturas, equipamentos e
outros materiais em contacto com os alimentos, bem como da inexisténcia ou ineficacia dos

planos de higienizagéo e controlo de pragas.

Os perigos fisicos podem causar uma série de complicacdes na saude do consumidor, como
por exemplo perfuragcbes ou cortes na boca e lingua, danos nos dentes, engasgamento,

entre outros

Deste modo, as estratégicas eficazes para a manutencdo, melhoria e um elevado nivel de
seguranca alimentar estdo dependentes da preven¢do da contaminacdo com sucesso de
cada fase da cadeia alimentar. Maior parte das pesquisas demonstra, de forma clara, que
um produto agricola contaminado, dificilmente é higienizado. E pois, crucial para se poder
concentrar na prevencado da contaminacdo, antes que ela ocorra (Camara Municipal do

Porto)®.

Ao longo do tempo existiram avangos no controlo da transmissdo de riscos nos
alimentos, bem como nas melhorias na inspecdo de alimentos e sistemas de vigilancia. A
globalizacdo da cadeia de abastecimento alimentar, a crescente importancia a Comisséao do
Codex Alimentarius e, as obrigacdes emergentes da Organizacdo Mundial do Comércio

(OMC), resultaram num interesse sem precedentes no desenvolvimento de padrdes

6 http://www.cm-porto.pt/files/guia/files/geral.pdf
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alimentares e, regulamentos, bem como o fortalecimento de infraestrutura de controlo de

alimentos ao nivel do pais.
Os desafios para as autoridades de controlo de alimentos séo:

- O aumento das novas doencgas transmitidas por alimentos e novos riscos emergentes que
séo transmitidas por alimentos.

- As mudancas muito “rapidas” nas tecnologias na producao de alimentos, processamento e
comercializagao.

- O desenvolvimento de sistemas de controlo de alimentos com base na ciéncia, com foco
na defesa do consumidor.

- O Comércio internacional de alimentos e necessidade de “standardizar” a seguranca
alimentar, bem como padrbes de qualidade.

- As mudangas no estilo de vida, incluindo a rapida urbanizacéao.

- A crescente conscientizacdo dos consumidores sobre a seguranca alimentar e questdes

relacionadas com a qualidade e aumento da necessidade por melhor informacgao.

A incidéncia de doencas transmitidas por alimentos é crescente e, 0 comércio
internacional de alimentos é perturbado por disputas frequentes sobre 0s varios requisitos
de qualidade e seguranca alimentar. Muito dos sistemas de controlo de alimentos tém,
necessariamente, que ser revistos e reforcados, no sentido de verificar se as melhorias
estdo a ser realizadas. A responsabilidade pelo controlo de alimentos, na maioria dos paises
€ partilhada pelas agéncias e ministérios. Os papéis e responsabilidades destes érgaos, sao

distintas na sua atividade regulatéria.

1.4 A seguranca alimentar nos mercados municipais

E importante referir que, a responsabilidade dos agentes econémicos em termos da
Seguranga dos alimentos é um dos principios fundamentais. No caso particular dos
Mercados Municipais, a organizagéo das infraestruturas é da responsabilidade da Camara, e
0s espacos de venda, sdo geridos essencialmente, pelos operadores, os arrendatarios, que
devem implementar o sue préprio modelo de autocontrolo da sua atividade. Sao igualmente,

sujeitos a acdes de inspecéo e fiscalizagdo pelas autoridades competentes.

A implementacdo da qualidade para a Higiene e Seguranga Alimentar, representa o

principal aspeto de seguimento, dos operadores do setor alimentar, que tém como
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finalidade, a continuidade de forma credivel, da venda de produtos no mercado. Garantir um
elevado nivel de protecdo de saude publica representa o principal objetivo da legislacéo
alimentar vigente, através do Regulamento (CE) 852/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho a 29 de Abril de 2004, que se relaciona com a higiene dos géneros alimenticios,
com base nos principios HACCP.

O comércio tradicional enfrenta, nos dias de hoje, inUmeros e constantes desafios. O
exercicio da atividade comercial, no século XXI, exige uma postura pro-ativa e
empreendedora e simultaneamente o conhecimento, por parte dos agentes econdmicos, de
uma teia normativa complexa, com especial relevo e preponderancia para o setor alimentar
(Barreta, 2002)’.

Mais recentemente, uma abordagem que comeca a ser um ponto de viragem e que
apresenta um potencial de crescimento nesta area de negocio, € a comunicacado da oferta
de produtos frescos,“do dia” nestes mercados. Hoje em dia os produtos “saudaveis”,
comecam a ser procurados pelos consumidores e podem representar uma vantagem face a

concorréncia.

1.5 Codex Alimentarius, HACCP, ISO 22000 e Pré-requisitos

O sistema HACCP foi desenvolvido pela Pillsbury Company em resposta aos
requisitos de necessaria inocuidade, impostos pela NASA em 1959. O sistema HACCP foi
apresentado pela primeira vez em 1971, numa conferéncia sobre seguranca alimentar, com
a criacdo de um documento detalhado sobre a técnica do sistema HACCP. Nos EUA, este
sistema serviu de base pra a FDA (Food and Drugs Administration) no sentido de
desenvolver normas legais para a producdo de alimentos de baixa acidez, como principal

referéncia para o treino de inspetores da FDA.

O HACCP representa uma importante ferramenta na Seguranca Alimentar, com base
em determinados pré-requisitos que, quando s&o implementados possibilitam a manutencao
e controlo dos perigos associados aos alimentos. Representa um sistema de gestao de
seguranca alimentar, através da andlise e controlo de riscos biolégicos, quimicos e de

matéria-prima de producéo, aquisicdo e manipulagdo, a producéo e distribuicdo do produto

" Barreta, Jodo (2002). “Organizagéo e Gestdo dos Mercados Municipais — mudar e inovar para competir’.
Documento de Trabalho n° 46 do GEPE (Gabinete de Estudos e Prospetiva Econémica/Ministério da Economia).
Lisboa.
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acabado. Este sistema, pretende controlar os processos de produgdo, com base em
principios e conceitos preventivos. Pretende-se, neste sentido, aplicar medidas preventivas
para garantir um controlo eficiente, pela identificagdo de pontos e etapas, onde 0s perigos,

de natureza quimica, fisica ou biolégica, possam ser controlados.

A implementacdo do sistema HACCP é da responsabilidade da entidade gestora,
com o objetivo de avaliar de forma sistematica os produtos e processos, listando os perigos
conhecidos, determinar os pontos criticos de controlo, nos quais, 0s perigos podem ser
controlados, avaliar o nivel de controlo existente, e documentar o referido através de um
Plano de HACCP.

A producdo de alimentos seguros requer que o sistema HACCP seja construido
sobre uma base sélida de pré-requisitos. Cada segmento da industria de alimentos deve
fornecer as condicbes necessarias para proteger os alimentos. Os programas de pré-
requisitos proporcionam as condi¢gbes ambientais e operacionais basicas que sdo essenciais
para a producdo de alimentos seguros e saudaveis. Algumas das condi¢c6es e praticas sdo
especificadas nas normas e diretrizes locais, nomeadamente, nos cGMPs e Cdbdigo
Alimentar. Os principios do Codex Alimentarius descrevem as condi¢des e préaticas basicas
esperadas para os alimentos destinados ao comércio internacional. Além dos requisitos
especificados no regulamento, a inddstria, adota politicas e procedimentos que sdao

especificados para as suas operacoes.

Saber “onde” e “como” sdo conhecidos os perigos, a prevencgao torna-se simples e, a
inspecdo, e as andlises laboratoriais passam a ser indispensaveis. O objetivo é a elaboracdo
do alimento de forma segura, comprovacao através da documentacao técnica apropriada,
que o produto foi elaborado com segurancga. Assim, o “onde” e o “como” sao representados
pelas letras HA (andalise de perigos). As provas de controlo da fabricacdo, dos alimentos
correspondem as letras CCP, pontos criticos de controlo. Os PCC, sdo etapas do processo
onde uma operacéo, se devidamente controlada, elimina ou reduz um dado risco para niveis

aceitaveis.

Em 1993, através da Diretiva 93/43 CEE, o HACCP passou a fazer parte da
regulamentacdo europeia, com base na aplicacdo dos principios expressos no Codex

Alimentarius.

O Codex Alimentarius € um documento criado pela Codex Alimentarius Commission
com os principios gerais de higiene alimentar. Representa um sistema de analise e controlo

de riscos sanitarios associados aos produtos alimentares. Este documento, recomenda a
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adocéao de metodologias de controlo com base no HACCP, com a finalidade de reforcar a

seguranca alimentar, desde a produc¢do priméria ao consumidor final.

A legislacédo ao nivel nacional onde esté inscrito este sistema corresponde ao DL n°
67/98, de 18 de Marco, que foi alterado pelo DL n® 425/99, de 21 de Outubro, que
estabelece as normas gerais de higiene para 0s géneros alimenticios, bem como as
modalidades de verificagdo do cumprimento de todas as normas. O DL n° 67/98, de 18 de
Marco, regulamenta a higiene dos géneros alimenticios.

O sistema HACCP tem como base sete principios:

1) Efetuar a andlise de perigos, preparar um fluxograma com todas as
etapas do processo. Identificar e listar os perigos potenciais e especificar medidas
preventivas para o seu controlo.

2) Identificar os PCC em toda a fase de producdo ou fabricacdo de
alimentos, incluindo matérias-primas, produtos, armazenamento e transporte.

3) Fixar os limites que devem ser cumpridos para assegurar que cada
PCC esta sob controlo.

4) Estabelecer um sistema de vigilancia ou monitorizacdo que permita
assegurar o controlo dos PCC, através de observacdes ou testes periddicos
programados.

5) Estabelecer as a¢fes corretivas a serem tomadas quanto & vigilancia e
indicar que um determinado PCC esté fora de controlo.

6) Organizar a documentacdo respeitante a todos 0s processos e
registos relativos a estes principios e sua aplicagao.

7 Estabelecer os procedimentos de verificacdo que incluam ensaios
suplementares apropriados e procedimentos que, em conjunto com uma revisao do

plano HACCP, confirmem que o plano esta a funcionar eficazmente.

Os pré-requisitos sdo o conjunto de procedimentos/ normas que controlam as
diversas condi¢des operacionais numa empresa alimentar (funcionamento e instalagdes).
Estdo diretamente relacionados com todos os meios envolventes ao processamento e
manipulacdo dos produtos alimentares.

Os pré-requisitos definidos no codex alimentarius envolvem as seguintes seccdes:
instalacdes; controlo de operac¢des; manutencgdo e higienizagéo; higiene pessoal; transporte;

informacgéo sobre produtos e sensibilizagdo do consumidor.
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Um Sistema HACCP bem implementado, requer primeiro que sejam salvaguardados os pré-
requisitos. Os Pré-requisitos sdo um conjunto de medidas de controlo, no dominio da
Higiene Alimentar, destinados a garantirem a seguranca dos alimentos e foram concebidos
para controlar os perigos em geral.

Neste sentido, os pré-requisitos controlam os perigos que estdo associados ao meio
envolvente, ao processo de producédo do género alimenticio, e o sistema HACCP controla os
perigos associados ao processo de producao.

O plano de acdes corretivas a efetuar, com base na monitorizacdo dos PCC’s do
plano HACCP, descreve o0 que deve ser feito no caso de existir um desvio, e se de alguma
forma, ultrapassar alguns dos limites criticos. O plano de acdo deve conter os seguintes

passos:

e Acdo a tomar de imediato,

e Quem deve ser informado e o tipo de relatério a fazer,

e O que fazer com o produto que foi produzido e néo esta conforme,

e Investigar sobre a possivel causa do problema e como pode ser evitado,

¢ Quem assume a responsabilidade da decisdo tomada.

e ApOs a acao corretiva pode ser necessario efetuar uma revisédo ao sistema de

modo a evitar a repeticdo do problema

Segundo Roxo (2003) o planeamento de resposta ao risco € definido como o
conjunto de controlo de risco que permite a monitorizacdo e acompanhamento dos riscos
provaveis que estdo associados durante a fase de operacdo da tarefa. Como processo,

permite a protecao dos trabalhadores em relac&o aos perigos que estdo sujeitos.

A medi¢cdo do desempenho e controlo de riscos é um elemento importantissimo na
gestdo de programas de qualidade, por disponibilizar e orientar esfor¢os, conduzindo ao
conhecimento de onde, como e quando se devem implementar as mudangas. Assim, 0
sucesso esta relacionado com o grau de eficiéncia dos seus processos, que determina a

conetividade dos seus produtos e servigos.

Todos 0s processos possuem um conjunto de caracteristicas comuns ao nivel de
desempenho. As métricas exigem o consumo de recursos e tempo para produzir um
determinado servigo. Existe um conjunto de fatores criticos que estdo associados aos

processos e geral, tais como:
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¢ Qualidade do produto (especificacdes, tolerancias, limites e defeitos);
e Risco para o consumidor de ndo qualidade do produto;

e Tempo ou duracdo do processo;

e Distribuicdo do produto;

e Custo do processo

e Avaliacdo do desempenho do processo

Desta forma, a competitividade atual, implica que os mercados estejam sob pressao
constante, para poderem identificar e gerirem os riscos de negdcio, melhorando, deste
modo, 0s riscos, no que se relaciona com a fiabilidade da informacéo e os indicadores ou

medidas de desempenho, a eficacia dos controlos de negdcio e a eficiéncia do processo.
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2. Metodologia

Esta dissertacdo apoia-se, em termos metodoldgicos, num formato de pesquisa ndo
experimental, com uma génese metodoldgica de estudo de caso e com recolha de dados
guantitativos, em que as unidades de andlise sdo, 4 mercados situados geograficamente, na
zona norte de Portugal, nomeadamente, o mercado do Bolhdo, Bom Sucesso, Pdvoa de
Varzim e Vila do Conde.

A pesquisa exploratéria segundo Santos (1991) é o estabelecimento do primeiro

contacto com o tema em andlise, com 0s sujeitos investigados e com as fontes secundarias.

A pesquisa exploratéria tem por objetivo compreender as motivacdes que levam a
determinadas atitudes e comportamentos das pessoas, proporcionando um melhor

entendimento do problema a estudar.

O investigador fica alerta para reconhecer as inter-relacdes entre as informacdes que
vai recolhendo para encontrar novas ideias. Os principais métodos utilizados nos estudos
exploratérios sao: levantamentos em fontes secundéarias (levantamento documental e
bibliogréfico), levantamento de experiéncias, através de entrevistas em profundidade, direta,
semiestruturada e ndo estruturada, e estudo de casos, segundo Yin (1994) o estudo de caso
prop8e-se a investigar um fendémeno atual, onde o limite entre o fenbmeno e o contexto ndo
sdo claramente conhecidos e contribui para a construcédo de teorias. No sentido em que as
evidéncias empiricas devem gerar feedback para a teoria. Justifica-se a aplicacao de estudo
de caso em determinados contextos: a possibilidade de responder a perguntas do tipo
como? E porqué? Ou seja, compreender a natureza e complexidade do processo em

estudo.

A unidade de andlise, nos estudos de caso, pode ser composta por grupos ou
organizacdes ou por projetos, a determinacdo da unidade deve ser resultante de uma
andlise cuidadosa das questfes da investigagdo, o investigador tem de decidir entre a
utilizacdo de caso unico ou de mdultiplos casos, a nossa investigacéo decidiu-se por estudo
multiplos de casos, uma vez que se pretende a descricdo de um fendmeno, a construcédo de
uma teoria (Yin, 1994).

Denzin e Lincoln (1994) definem a investigacdo qualitativa como multimetddica, uma
vez que envolve uma perspetiva interpretativa, construtivista e naturalista face ao seu objeto

de estudo.
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Este facto predispde os investigadores qualitativos ao estudo da realidade no seu
contexto natural, procurando dar-lhe sentido, interpretando os fendmenos de acordo com o0s

significados que tém para os sujeitos envolvidos.

Uma das principais preocupagdes foi definir a metodologia, decidir qual a natureza do
estudo. Tendo em conta os objetivos da investigacdo optamos por uma abordagem de

natureza quantitativa.

Segundo Bogdan e Biklen (2006), a investigagdo quantitativa possui cinco

caracteristicas:

e Os dados séo recolhidos pelo investigador no seu contexto natural.

e Os dados recolhidos séo, essencialmente, de caracter descritivo.

e Em metodologia quantitativa o processo €, pelo menos, tdo relevante como 0s
resultados.

e A analise dos dados é feita de forma indutiva.

¢ O investigador interessa-se, acima de tudo, por tentar compreender o significado que

o0s participantes atribuem as experiéncias.

A pesquisa em causa, ocorre em trés momentos: as constru¢des do quadro tedrico,
resultantes do apanhado dos principais estudos cientificos jA realizados e de grande
importancia, porgue nos fornecem dados atuais e importantes para a investigacdo, pelas

técnicas de recolha de dados, e pelas fontes de informacéo: aplicacéo de questionarios.

De qualquer forma, Reichardt e Cook (1986) referem que o investigador ndo é
obrigado a optar por um método exclusivo quantitativo ou qualitativo, podera portante

combinar o seu uso.

Tem como objetivo final estabelecer um confronto critico entre a realidade observada

e 0 quadro de referéncia teorico da investigagéo.

Importa estabelecer neste estudo uma correlagdo/comparacgéo entre o quadro tedrico

apresentado e a realidade atual em termos de Seguranga Alimentar.

Na otica de Yin (1994) podemos identificar quatro categorias ou interesses inerentes
a realizacdo de estudos de caso: estudos exploratorios (investigar fendmenos pouco
conhecidos para identificar variaveis importantes e gerar hipoteses para investigacoes
futuras e mais alargadas); estudos explanatorios (incidem na explicacdo de forgas que

originam o fendmeno em estudo e procuram identificar redes plausiveis de causas que o
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afetam); estudos descritivos (procura-se documentar o fendmeno de interesse); estudos
avaliativos (visam predizer os resultados de um fendémeno e prever situacdes e

comportamentos resultantes do fenédmeno).

Podemos enquadrar o nosso estudo na légica supracitada, uma vez que 0 seu
caracter exploratério se concebe na perspetiva de continuidade que percebemos como

imprescindivel a esta investigacao.

Para além do referido, temos a consciéncia que desta fase exploratéria podem
emergir questdes suscetiveis de alargar os nossos objetivos e melhorar a nossa
investigacado, reforcando a explicacdo de forcas que originam o fendmeno em estudo e

procuram identificar redes plausiveis de causas que o afetam.

Os objetivos propostos levam-nos a utilizagdo de uma metodologia designada por
paradigma quantitativo, capaz de descrever e compreender factos pelo seu relacionamento

e comparacao, atras referido.

Segundo Yin (1989) devemos ser muito cautelosos na abordagem, uma vez que néo
sdo considerados registos rigorosos de uma situacdo ou evento, a sua utilizacdo deve ser

planeada e sistematizada de forma a aumentar as evidéncias resultantes de outras fontes.

Segundo Yin (1989) a andlise de evidéncias no estudo de caso, é muito dificil por ser
um dos menos desenvolvidos, devido a ndo existéncia clara de uma viséo das evidéncias e
por isso dificultar a investigacdo. “Objetivo final da analise é o de tratar as evidéncias de
forma adequada para se obter conclusfes analiticas convincentes e eliminar interpretacdes
alternativas” (Yin, 1989, p. 106), o autor apresenta duas estratégias para analise das

evidéncias:

° A confianga nas proposicdes tedricas, seguir as proposi¢cdes tedricas do autor é a
melhor estratégia para analise das evidéncias, porque ajudam o investigador a
analisar os factos, ndo perdendo de vista o foco da investigacao.

° Desenvolvimento da descri¢cdo do caso, este ponto tem por base a constru¢do de um
esquema que pode ajudar identificar e quantificar eventos a partir de um padréao

geral.
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2.1 Instrumentos de recolha de dados

A primeira fase para a elaboracdo dos instrumentos de pesquisa consistiu em definir
o tipo de informagéo pretendida para analise. Os instrumentos foram construidos com base
em revisdo bibliografica sobre a temética indexada a nossa investigagéo.

Dada a natureza exploratéria e singular do estudo e, dada a especificidade e
particularidade da informacédo a recolher optou-se por construir 0s instrumentos a utilizar na
recolha da informagcdo, com o proposito de aumentar o conhecimento em relagdo ao
fenébmeno em estudo.

Para isso, utilizou-se a recolha bibliografica e a analise documental, e ainda a analise
de conteudo sobre a entrevista, no sentido de elaborar um referencial tedrico que permitisse
0 esclarecimento da concepcado dos instrumentos aplicados a amostra seleccionada para o
ambito desta investigagéo.

Construiu-se entdo um guido de questionario e uma lista de verificagdo compostos
por varias questfes que abordam diferentes topicos que vdo de encontro aos objetivos do
nosso estudo.

Assim, os instrumentos utilizados cumprem critérios de adequabilidade (permite
avaliar e concluir qual a percecdo subjetiva dos inquiridos relativamente a diferentes
guestbes suscitadas pela multidimensionalidade deste nosso tema de estudo);
interpretabilidade; aceitabilidade (bem recebido por parte dos entrevistados) e de utilidade
para esta pesquisa (Ribeiro, 1999).

Como sugere Raymond Quivy, os métodos de andlise de conteldo, implicam a
aplicacdo de processos técnicos relativamente precisos (como por exemplo, o calculo das
frequéncias relativas ou das co-ocorréncias (dos termos utilizados). “De facto, apenas a
utilizacdo de métodos construidos e estaveis permite ao investigador elaborar uma
interpretacdo que ndo tome como referencia os seus proprios valores e representagées.”
(Quivy,1992).

Para a realizagdo de um estudo com incidéncia na sua parte metodolégica, podem
ser utilizados diversas tipologias de instrumentos de recolha de dados, nomeadamente sob
a forma de inquéritos, questionarios ou entrevistas, 0s quais representam o meio facilitador
de recolha e organizacgao sistematizada da informagé&o pretendida para tratamento posterior.

Concretamente estes instrumentos de recolha de dados configuram um meio através
do qual o investigador/a procede a captura de dados que lhe permitam obter as respostas a
probleméaticas em estudo, pelo facto de pretender reunir um conjunto informacional
adequado as questbes que carecem de fontes documentais ou outras para analise e ainda
também no tratamento de hipdteses que sdo desconhecidas pelo facto de nédo se

encontrarem relatadas quer existam ou ndo. A aplicacdo do recurso ao Inquérito por
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entrevista implica um rigor na sua concecdo estrutural por forma a ser imediatamente
percetivel e assimilavel no seu contetdo por parte dos respondentes, sendo frequentemente
construido com base em perguntas fechadas, esta técnica de recolha de dados podera ou
ndo exigir a presenca fisica do investigador/a durante a sua aplicacdo. A utilizacdo do
guestionario, permite a obtencdo de respostas diretas as questdes colocadas para analise.
As questbes que foram sendo colocadas sistematicamente permitiram a comparacao
constante entre as reflexdes elaboradas e os dados recolhidos. A este respeito pode referir-
se que o “método de comparacao constante é o principio central da GTM e consiste
num movimento continuo entre a construcdo do investigador e o retorno aos dados, até esse
processo ficar saturado” (Fernandes & Maia, 2001: 53), contribuindo para que as reflexdes

do investigador se mantenham proximas dos dados.

2.2 Amostra de estudo

A amostra deste estudo é constituida no total por 61 individuos, 25 comerciantes do
mercado do Bolhdo, 19 do mercado da Pévoa do Varzim, 4 do mercado do Bom Sucesso e

13 do mercado de Vila do Conde.

MERCADO Entrevistas Total de Comerciantes
Bolhé&o 25 29
P6voa de Varzim 19 25
Bom Sucesso 4 4
Vila do Conte 12 19

Tabela 1 — NUmero total de comerciantes por mercado

Dada a impossibilidade material e temporal de estudar o universo, esta investigacao
circunscreveu-se a uma realidade especifica, constituindo-se estes, a nossa populagéo alvo.
Para Reis, Andrade e Calapez (1996) a populacédo alvo refere-se a totalidade dos elementos
sobre os quais se pretende recolher determinada informacdo. Neste sentido a populacdo

constitui a parte do universo que se pretende estudar.
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2.2.1 Caracterizacdo dos mercados
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Figura 1 - Mapa da Zona Norte do Pais, localizagdo dos mercados

Todos os locais de estudo sdo localizados na zona norte de Portugal.

2.2.1.1 Mercado do Bolhao

Figura 3 — Mercado do Bolh&o Interior

O Mercado do Bolhdo € um dos mercados mais emblematicos de Portugal e foi
classificado como imovel de interesse publico em 2006. Com uma estrutura singular e dois

pisos, caracteriza-se pela monumentalidade propria da arquitetura neoclassica.
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O Mercado do Bolhdo é vocacionado para os produtos frescos, sobretudo alimentares. Os
comerciantes estdo divididos em diferentes seccdes especializadas, designadamente, em
zona de peixarias, talhos, horticolas e florais. Na parte exterior do edificio existem lojas de
outras variedades, como vestuario, cafetaria, perfumarias, tecidos, etc.

As suas origens remontam a 1839, quando a Camara do Porto decidiu construir uma
praca em terrenos adquiridos ao cabido. Naquele local existia um extenso lameiro,
atravessado por um regato que ali formava uma bolha de 4gua, de que resultou o nome do
mercado, Bolhdo. Atualmente o edificio do Mercado do Bolhdo encontra-se severamente
degradado®.

2.2.1.2 Mercado do Bom Sucesso

Figura 4 — Mercado Bom Sucesso Interior

Mercado Bom sucesso 2013

No dia 14 de Junho de 2013, o Bom Sucesso renovado abriu ao publico, com 44
bancas no centro do espaco, 14 lojas nos corredores e 12 espacos dedicados a venda de
produtos frescos, localizados por debaixo da zona de escritérios (este volume, construido no
interior do emblematico edificio, acolhe a Fundagdo Antonio da Mota). Do outro lado do
mercado foi construido um segundo volume onde se localiza o Hotel da Musica, um

investimento de 8 milhdes de euros do grupo Hoti Hotéis, que conta com 85 quartos, o

® http://pt.wikipedia.org/wiki/Mercado_do_Bolh%C3%A30
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restaurante Bom Sucesso Gourmet — onde, para além da ementa habitual, o chefe
confeciona o que os clientes comprarem no mercado®.

O “novo” Mercado Bom Sucesso € um espaco que se define, ndo s6 pela veia
comercial e de degustacdo, mas também pela vontade de envolver a comunidade numa
experiéncia unica e cultural. Por isso, € também possivel desfrutar de varios espetaculos,
mais concretamente, de musica, teatro e danca. A par disso estdo as exposicdes e 0s
workshops frequentes, focados em diversos temas de interesse e que sao totalmente
gratuitos.

A funcéo original do edificio mantém-se com uma zona de venda de frescos do dia,
onde pode encontrar uma extensa variedade de produtos a precos acessiveis. A novidade
surge ligada a um espaco de gastronomia variada onde pode degustar varios petiscos e
bebidas, preparados para dar a conhecer o melhor da gastronomia portuguesa e de além-
fronteiras. Existe também uma oferta de lojas de roupa, papelaria e servi¢cos que se definem

pela eficiéncia, requinte e qualidade suprema.

Figura 5 - Antigo Mercado Bom Sucesso

2.2.1.3 Mercado da Pévoa do Varzim

Figura 6 — Mercado da P6voa do Varzim

° www. Wikipedia.com
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O atual Mercado Municipal “Dr. David Alves” foi inaugurado em 2 de Julho de 1982 e
situa-se na Praga Marqués de Pombal, na confluéncia da Av. Mouzinho de Albuquerque e
da Rua Paulo Barreto (EN 13), a 50 m dos Pac¢os do Municipio.

A entidade que exerce as atividades de manutencao, fiscalidade e limpeza é a
Céamara Municipal.

O Mercado Municipal possui diversos sectores, onde sdo praticadas diversas
atividades que séo desenvolvidas quer ao nivel do exterior, quer ao nivel do interior:
Exterior, através de lojas individuais;

Interior, onde existem quatro pisos desnivelados, onde predominam como locais de venda,
bancas e terrados individuais, comercializando-se géneros separados pela sua origem e

natureza.

Segundo Lucinda Delgado, vereadora do Pelouro do Desenvolvimento
Socioecondémico, “o municipio apostou nas obras do mercado, em dar mais condi¢des aos
comerciantes”, revelando que desde este sabado, ‘o Mercado tem camaras de

videovigilancia, o que sera uma seguranga para todos os comerciantes”.

A autarca assegurou ainda que “o municipio quer com isto impulsionar o comércio
tradicional e dar dignidade aos nossos comerciantes. Hoje o mercado esta limpo,

organizado, tem eventos para chamar mais pessoas” (Lucinda Delgado, Vereadora).

2.2.1.4 Mercado de Vila do Conde

Figura 7 — Mercado Municipal de Vila do Conde

A mais antiga referéncia ao Mercado de Vila do Conde dista a 1466 quando se
referia que “ todas as mercadorias que vieram por terra a esta Vila, assim como em carros,
como em bestas, como ao colo, como por qualquer outra maneira... que todas venham
diretamente ao Pago e que ai se vendam e estejam 3 dias, para todos haverem partes”,

cujas transacOes publicas tinham lugar na Praga Velha e nos Pacos do Concelho.
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Posteriormente, ja em finais do séc. XIX, a Praga S. Jo&o afirma-se como local preferencial
do comércio, seguindo-se a construcao do novo Mercado.

O Mercado de hoje perdeu a relevancia que tinha ha décadas, consequéncia da
instalacéo de peixarias e de talhos fora do referido equipamento municipal, antes proibida.

Perante esta realidade, vai procurar-se dinamizar o Mercado Municipal, com a
localizacdo de exploragdes diversas e em condi¢Bes especialmente benéficas para quem ali
quiser instalar atividades diversificadas e ao seu gosto, tais como produtos biolégicos e
gourmet, wine bar ou cafés com esplanadas, flores, artesanato urbano, ateliers diversos,
artigos turisticos, areas de trabalho e exposicdes de artistas locais, instrumentos musicais,
comércio de aves, servicos sociais do Municipio e outros que possam ser sugeridos pelos
proprios interessados (Camara Municipal de Vila do Conde).

Neste mercado é visivel alguma degradacdo nas instalacbes, uma deterioracdo
evidente de toda a instalacao elétrica, existéncia de humidades nas paredes das lojas,
causadoras de bolores e fungos visiveis e prejudiciais a qualidade dos artigos
comercializados e mesmo da salude humana, a total desadequacéo da zona de peixaria e 0

guase total abandono das lojas outrora, ocupadas por talhos.

2.3 Objetivos

Este estudo tem como objetivo a avaliagdo das praticas de seguranca alimentar nos
mercados municipais, através da realizacdo de um inquérito presencial e uma lista de
verificacdo em cada mercado, as ferramentas foram desenvolvidas tendo como base pré-

requisitos dos sistemas HACCP descrito no Codex Alimentarius.

2.4 Metodologia/ Resultados a obter

Quanto a forma metodolégica o presente estudo pode caracterizar-se como um
estudo de caso qualitativo onde se pretende objetivar a exploracdo bibliografica e o uso
tedrico e pratico dos pesquisadores sobre os temas integrados de gestdo dentro das

organizacdes tendo por base os referéncias tedricos ja anteriormente mencionados.

Procurou-se, pois, optar por procedimentos metodolégicos que, afastados da
preocupacdo em construir modelos abstratos de conhecimento, permitissem uma anélise

mais flexivel do material recolhido, assim como a “compreensao das experiéncias e dos

34



significados que os seres humanos constroem em interagao”, afirmando-se, da mesma
forma, que “ndo existe producdo de conhecimento independentemente do sujeito
conhecedor assumindo-se que o investigador deve incorporar e assumir na sua
producdo cientifica a sua propria subjetividade (Fernandes & Maia, 2001:50). Pretendia-se,
de facto, ampliar a compreensao acerca dos procedimentos de implementacdo dos pré-

requisitos do sistema de Seguranca Alimentar nos mercados municipais.

Com base nesta metodologia, a teoria vai sendo gerada a partir dos dados, e das
relagdes entre os dados, sistematicamente recolhidos e analisados. As teorias baseadas em
investigacdes prévias podem ser utilizadas, desde que se verifigue uma correspondéncia
entre estas e os novos dados recolhidos. Na verdade, esta metodologia concebe a
“producao da teoria e a realizagdo da investigagdo social como duas partes do mesmo
processo” (Glaser, 1978, in Strauss & Corbin, 1994:273).

Neste sentido, foi efetuado um questionario como instrumento de recolha de dados
junto dos vendedores. De forma a registar outras questdes observadas foi também

preenchida para cada mercado uma lista de verificagao.

2.5 Apresentacao de resultados de estudo

Resultados do questionério

Colaboraram no estudo um total 61 individuos. A maioria das entrevistas decorreu no
mercado do Bolh&o, 25 inquiridos (41,0%), seguindo-se depois as realizadas no mercado da
Po6voa de Varzim, 19 inquiridos (31,0%), no mercado de Vila do Conde, 13 inquiridos (21%)
e no mercado Bom Sucesso,4 inquiridos (7%), conforme se pode constatar pela observacéo

do gréafico n° 1.

E Bolh&o

®Bom Sucesso
Pévoa do Varzim

® Vilado Conde

Gréfico 1 - Distribuicdo de Inquiridos dos mercados

35



Os tipos de atividades/setores avaliados podem ser apreciados no grafico 2. 36,1%

sdo de comércio de peixe, 27,9% de carne e 18,0% de fruta. Os menos abrangidos foram o

comércio de fruta/legumes (1,6%) e legumes (16,4%).
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Gréfico 2 — Areas de Comércio dos entrevistados

entrevistados do género masculino representam apenas 31,0% do total de inquiridos.

H Feminino

® Masculino

Grafico 3 —Género dos entrevistados

A maioria dos entrevistados € do género feminino (68,9%, n=42), enquanto 0s

No que se relaciona com as habilitacdes literarias, na sua maioria, os inquiridos tém

0 2° ciclo de estudos, 41%; 34% tém o 3° ciclo de estudos; 10% tém o 1° ciclo; 7% tém o

ensino secundario, 6% néo tém habilitacdes e 2% tém como habilita¢cdes o ensino superior.
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Gréfico 4 — Habilitagdes literarias

A idade dos inquiridos varia, segundo o grafico 5, e apresenta a mesma percentagem
de frequéncia. Pelo que existem 33% de inquiridos que tém idade até aos 50 anos, 33% que
tém entre 51 e 60 anos e 33% tém mais de 60 anos de idade.

35,0% -
30,0% -
25,0% -
20,0% -
15,0% -
10,0% -
5,0% -
0,0% -

Até 50 anos 51-60 > 60 anos

Gréfico 5 —Idade

Estudo do Perfil de Riscos dos 4 setores da amostra

Apesar do objetivo ndo ter sido focado na implementagdo do Sistema HACCP
nestes 4 setores, foi realizada uma analise dos potenciais perigos especificos. Os

perigos dever ser diferenciados em Biol6gicos, Quimicos e Fisicos.

Perigos potenciais nas Frutas e Legumes

Em termos de perigos biologicos, as frutas e os legumes sdo geralmente
considerados de baixo risco e pouco propicias ao desenvolvimento de patogénicos,

podendo existir contaminag¢fes cruzadas resultante do manuseamento, no entanto se
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cumpridas as regras de higiene para funcionarios este torna-se um perigo muito

improvavel.

Nos perigos fisicos, poderemos ter diversas fontes de contaminacdo. Em primeiro
lugar todos os vidros devem, se possivel ser excluidos das instalacdes para evitar a
contaminacé&o. O manuseamento das embalagens ao longo do armazenamento deve ter
em conta as contaminacdes possiveis e deve ser efetuado de acordo com as boas
praticas de armazenamento. Existem ainda perigos relacionados com presenca de
corpos estranhos que poderédo ser controlados através da boa manutencgédo dos edificios,
estruturas e equipamentos, conjuntamente com o cumprimento das boas praticas e de

normas de higiene dos colaboradores, visitantes e prestadores de servicos.

Os perigos quimicos poderao ser 0s perigos mais dificeis de controlar nos
mercados. Ao nivel da rece¢do do produto, temos como principais perigos os residuos
de pesticidas e metais pesados e posteriormente uma possivel ma utilizacdo dos
produtos pos-colheita. Enquanto o segundo perigo pode ser controlado internamente,
através de procedimentos/instrugdes de trabalho documentados e formacédo que dotem
os trabalhadores com a capacidade necessaria a execucdo do trabalho. No caso de
produto, conter vestigios de pesticidas ou de metais pesados podera ser mais complexo,

visto que esse controlo depende sempre dos fornecedores/produtores.

Perigos potenciais na carne e pescado

A carne o pescado, como se tratam de alimentos considerados de alto risco, devem

ser inspecionados adequadamente.

O consumo de carne pode expor 0s consumidores a riscos bioldégicos, quimicos ou
fisicos. Assim a carne, que é um alimento de elevado valor biolégico, pode ser também, um
meio de transporte de alguns agentes responsaveis por doencas alimentares, pois pode
estar contaminada por microrganismos patogénicos devido a mas praticas, na sua produgéo
ou higiene dos animais ou ainda mas condi¢cbes de higiene no abate, transporte em
condi¢cbes inadequadas, presenca de residuos de medicamentos veterinarios, metais

pesados e ainda por corpos estranhos.

Os produtos da pesca capturados e de aquicultura podem veicular perigos por
contaminacdo biologica (parasitas, bactérias, virus patogénicos, biotoxinas), quimica
(contaminantes ambientais, metais pesados, residuos de medicamentos veterinarios em

produtos de aquicultura, 6leo diesel, detergentes, desinfetantes),ou fisica (fragmentos de
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plastico, madeira, vidro e metal, conchas, pedras, espinhas e materiais de pesca), no meio
aquético ou nas etapas subsequentes por deficientes condi¢cbes de higiene e negligentes
praticas de manuseamento, acondicionamento, armazenamento e transporte, podendo

causar efeitos adversos nos consumidores.

2.5.1 Resposta as questdes do questionario

2.5.1.1 Instalagcfes, equipamentos, utensilios e superficies em contacto com os

géneros alimenticios

Relativamente as instalacbes, a maioria (62,3%) considera 0s espacos de
venda/instalacdes ndo sao adequados a comercializacdo dos produtos e sobretudo as
instalagbes nao foram desenhadas especificamente para a instalacdo de talhos e de
peixarias.

Cerca de 90,2% afirmou existirem sistemas de higienizacdo das maos com comando ndo
manual e agua quente.

Intalacdes, Equipamentos, Materiais e Utensilios
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Gréfico 6 - Instalagdes, equipamentos, utensilios
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E de salientar em relacdo ainda as instalagdes, os inquiridos sdo da opinido de que
as instalagfes/infraestruturas onde se armazenam e manipulam géneros alimenticios, estéo
situadas em locais onde existem préximo induUstrias ou outros fatores que possam

apresentar problemas de contaminacdes como a polui¢ao do transito.

No que se relaciona com a temperatura e refrigeracdo dos produtos alimentares
conclui-se que de um modo geral, exceto no Mercado Bom Sucesso, nao existe
conhecimento deste requisito pelos inquiridos, apenas alguma no¢des nos setores de carne
e peixe da necessidade de refrigeracdo dos produtos sobretudo nos mercados de Vila do
Conde e Povoa de Varzim.

2.5.1.2 Limpeza e Higienizacéao

Limpezae Higienizacdo

80
60
M Existe um plano de
40 limpeza e desinfe¢do?
20 M S3o realizados registos ?
0
Freq. % | Freq. % |
Sim | Nao |

Grafico 7 - Limpeza e Higienizacao

A maioria indica que nao existem planos de limpeza e desinfecdo formalizados

(68,9%) e que nao sao realizados quaisquer registos (67,2%).

2.5.1.3 Controlo de Pragas

O consenso sobre a existéncia de um sistema de controlo de pragas subcontratado é

unanime (100,0%). Em apenas 1,6% este nao é realizado por uma empresa externa.
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Controlo de Pragas
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Gréfico 8 — Controlo de Pragas

2.5.1.4 Abastecimento de Agua

A agua é potavel e esta disponivel em todos os mercados da amostra. E utilizada em

todos os casos agua da rede publica.

Agua

100 B Estd disponivel agua

potével?

50
0 = =’ M A 4gua utilizada é

Freq. % | Freq. % | proveniente da rede

publica?

Sim Nao

Gréfico 9 - Abastecimento de Agua

2.5.1.5 Gestao de Residuos

Em mais de metade, a resposta obtida foi que ndo “se faz” recolha seletiva de

residuos e os contentores nao tém tampa nem pedal (55,7%).

Gestdo de Residuos

60 B Existe recolha seletiva
40 de residuos?
20

0 M Os contentores

munidos de tampa e
pedal?

Grafico 10 - Gestdo de Residuos
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2.5.1.6 Selecgao de fornecedores, recegdo e armazenamento

Fornecedores e Compras
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Gréfico 11 - Selecdo de fornecedores, rececdo e armazenamento
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No que se refere & selecdo de fornecedores, rececdo e armazenamento, todos
afirmam que os fornecedores séo selecionados (100,0%), e uma percentagem bastante
elevada assegura que as compras ndo sdo entregues no local, ndo sendo da sua

responsabilidade o transporte quando se encomenda (96,7%).

2.5.1.7 Transporte

Todos indicam que ndo fazem transporte de alimentos (100%). Os restantes

requisitos deste ponto foram considerados nao aplicaveis.

Transporte

100 B Fazem transporte de
80 alimentos?

60
40
20

B As caixas dos veiculos de

transporte estdo em bom
Freq. % | Freq. % | estado de conservagao e
| higiene?

Sim | Nao

Gréfico 12 — Transporte

2.5.1.8 Boas Praticas de Saude e higiene Pessoal

No que se refere as praticas de salde e higiene pessoal, a maioria indica que lava as
maos sempre que manipula os alimentos (98,4%) e usa vestuario especifico ou farda
guando manipula os produtos (96,7%), no entanto 86,9% afirma que nunca utliza luvas

descartaveis sempre que manipula os alimentos.

Saude e Higiene Pessoal

100
80 M Lava as maos sempre
60 - que manipula os
40 alimentos
20 M Usa vestudrio especifico
0 | | ou farda quando
Freq. % Freq. % manipula os produtos?
Sim | Nédo

Gréfico 13 - Boas Praticas Saude e Higiene Pessoal
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2.5.1.9 Formacéo

Mais de metade da amostra de inquiridos afirma ter tido formac&o sobre seguranca

alimentar (63,9%) e conhecimentos do que é a implementacao do sistema HACCP (72,1%).

Nesta questéo foi onde existiu uma maior disparidade e hesitagdo nas respostas. No

entanto grande parte dos trabalhadores referem ter conhecimento acerca do Sistema

HACCP, reconhecendo que a sua implementacdo é fundamental ‘para os clientes

comprarem e voltarem”.

80
60
40
20

Formacéo

M Teve formagdo sobre

seguranca alimentar?

B Tem conhecimentos do

Freq.

%

Sim

| Freq. % | que é aimplementagdo
| do sistema HACCP?

Grafico 14 — Formagéo

2.5.1.10 - Embalagem, rotulagem e rastreabilidade

Por ultimo, a maioria indica que os produtos estdo rotulados (65,6%), que é

assegurada a rastreabilidade dos produtos (78,7%) e todos afirmam ainda que nunca

tiveram situacdes de reclamacdes ou intoxicacéo alimentar de clientes (100,0%).

100
80
60
40
20

Embalagem, Rotulagem e Rastreabilidade

B Os produtos estdo
— rotulados?

- B E assegurada a

Freq.

%

Sim

Ja teve alguma situagdo de
reclamagdo/intoxicagdo
alimentar de algum cliente?

| Freq. %

| rastreabilidade dos produtos
. ( n2 lote, fornecedor)?
T

Gréfico 15 - Embalagem, rotulagem e rastreabilidade
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2.5.2 Resultados da lista de verificagao

De seguida apresenta-se o tratamento dos resultados obtidos na realizagéo da lista

de verificacéo, realizada no mesmo dia dos inquéritos, em cada mercado.

2.5.2.1 Instalagdes, equipamentos e utensilios

Relativamente as instalacdes, observou-se que o mercado Bom Sucesso é um
mercado exemplar, sobretudo ao nivel de instala¢des, pois sdo muito recentes. No mercado
da Povoa, existem pequenas falhas, principalmente no piso, nas paredes e tetos e nas
bancadas onde se encontram a frutas e legumes. Nos mercados do Bolh&o e Vila do Conde
existem problemas visiveis de degradacdo das infraestruturas, que pdem em risco a
seguranca das pessoas, bem como o0 mau estado das paredes, janelas, pisos com sujidade,
a falta de sistema de higienizacdo de maos em numero adequado, e falta de condi¢es de

limpeza e higienizagdo nas casas de banho.

Relativamente aos tetos, a excecdo do mercado do Bom Sucesso, a iluminacéo
encontra-se protegida apenas por grelhas abertas que ndo asseguram a protecdo em caso

de quebra das lampadas nem permitem uma limpeza eficaz.

N&o existem zonas especificas, exceto no Bom Sucesso para a rece¢cdo de matérias-

primas e residuos.

8
6
4 M sim
) H n3o
0
Bolhdo Bom Vilado Pdvoado
Sucesso Conde Varzim

Gréfico 16 — Instalagdes
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Figura 8 — Instalag6es do mercado

Em relacdo aos equipamentos, utensilios e superficies. Pode-se contextualizar que
estes, em contacto com o0s géneros alimenticios devem desempenhar, de forma adequada,
as fungbes para os quais foram concebidos, serem seguros para 0s operadores e

protegerem os alimentos de contaminagfes externas.

8 —
6 -
4 - Hsim
2 - H ndo
O T T T 1
Bolhdo Bom Vilado Pévoado
Sucesso Conde Varzim

Grafico 17 - Equipamentos e Utensilios

Podemos observar que nos mercados do Bom Sucesso e da Pévoa os utensilios e
equipamentos sdo mais recentes, logo desempenham de forma adequada, encontram-se
identificados e calibrados as func¢des para os quais foram concebidos. Nos mercados do
Bolhédo e Vila do Conde tal ndo acontece, os equipamentos sao antigos, nomeadamente as
balancas a maioria ainda ndo € digital e encontram-se desatualizados. Nao cumprem
também com o requisitos da verificacdo dos equipamentos de medicdo e monitorizagédo
dado nunca terem sido verificados ou sujeitas a calibragdo. Relativamente aos utensilios
utilizados, apenas no Bolh&o se verificou o0 mau estado das facas, algumas em madeira e 0s

tabuleiros onde estédo o produto, partidos e mau estado.
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2.5.2.2 Limpeza e higienizag&o

Hsim

0,5 - H N3o
O T T T T 1
Bolhdo Bom Vilado Pdvoa
Sucesso Conde do
Varzim

Grafico 18 — Limpeza e Higienizagéo

Relativamente a limpeza e higienizacdo verificou-se que nao existe um programa de
limpeza e desinfecdo eficaz, das instalacdes, equipamentos, utensilios e superficies no
mercado do Bolh&o e Vila do Conde

No mercado da PAvoa apesar da existéncia de plano de higienizagéo, este apresenta
falhas; nédo indica a periocidade, o responsavel pela higienizacdo e pela verificacdo e

respetivos registos.

2.5.2.3 Controlo de pragas

20 1

15 -

10 A M sim
5 - W ndo
0 T T T T

Bolhdo Bom Vilado Pdvoado
Sucesso Conde  Varzim

Gréfico 19 — Controlo de Pragas

7

O controlo de pragas € um servico subcontratado por todos os mercados, nos

mercados do Bolh&o e Vila do Conde, o controlo ndo é eficaz dado serem visiveis sinais de
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infestacdo, (Figura 9) igualmente ndo se verificou evidéncias de quaisquer planos de

controlo e relatdrios das visitas da empresa externa.

w4 I3

Figura 9 — Falha no controlo de pragas

2.5.2.4 Abastecimento de agua

0,8
0,6
0,4 Hsim
0,2

H ndo

[Eny

Bolhdo Bom Vilado Pédvoa
Sucesso Conde do
Varzim

Grafico 20 — Abastecimento de agua

Em todos os mercados constatou-se que a 4gua é abastecida pela rede publica.

2.5.2.5 Gestao de residuos

4 -
3 -
2 M sim
1 - H ndo
0 T T T T
Bolhdo Bom Vilado Pdvoado
Sucesso Conde  Varzim

Grafico 21 — Gestao de Residuos
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Todos os mercados excetuando o Bom Sucesso, ndo tém implementado um sistema
de gestdo de residuos adequado a dimensdo e ao tipo de atividade. Ndo € realizada

gualquer separagao e os contentores sdo baldes e encontravam-se abertos e “cheios”.

2.5.2.6 Avaliagéo de fornecedores

2 —_
1,5 A
1 4 Hsim
0,5 - H nado
0 T T T 1
Bolhdo Bom Vilado Pdvoado
Sucesso Conde Varzim

Grafico 22 — Avaliacdo de Fornecedores

No gue se relaciona com a selecdo de fornecedores nos mercados de estudo, todos
selecionam os fornecedores de forma a garantir a qualidade dos seus produtos, mas no que
diz respeito a avaliacdo periédica aos fornecedores, sé 0 mercado Bom sucesso o faz de

forma sistematica e com evidéncias.

2.5.2.7 Rececdo e armazenamento

Hsim

H n3o

0 T T T T
Bolhdo Bom Vilado Povoado
Sucesso Conde  Varzim

Gréfico 23 — Rececdo e Armazenamento

Observou-se ainda que na recegdo e armazenamento dos produtos nos mercados,
existe um controlo a recec¢do qualitativo e quantitativo dos produtos que séo recebidos e das

condi¢cbes em que foram transportados e entregues. Apesar de ndo existir zonas definidas
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exceto no Bom Sucesso, de uma forma geral o armazenamento € adequado para 0s
produtos alimentares, sdo mantidas as temperaturas de refrigeragcdo quando necessarias de
forma a assegurar e manter as condicOes de higiene e seguranca dos produtos alimentares.
O que foi verificado vem confirmar as respostas dos comerciantes neste ponto, onde
admitem cumprir requisitos importantes, como é o caso da armazenagem dos produtos
alimentares, logo apds a sua recec¢dao, a verificagdo do bom estado de conservagéo e de
higiene e limpeza das instalagbes, apenas no Bom Sucesso séo realizados registos do

controlo & rececéo.

2.5.2.8 Transporte

5 —
4 -
H Bolhdo

37 M Bom Sucesso
2 Vilado Conde
1 - H Povoa do Varzim
0 T T T T

sim ndo nao aplicavel

Grafico 24 — Transporte

Relativamente ao transporte em todos 0s mercados, este ponto nao foi considerado
aplicavel pois os comerciantes recebem tudo no respetivo mercado, ndo realizando

transporte.

2.5.2.9 Saude e higiene pessoal

1,5 1 B sim

H n3o

0 T T T T
Bolhdo Bom Vilado Pévoado
Sucesso Conde  Varzim

Gréfico 25 - Saude e Higiene Pessoal
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No que respeita, as boas préaticas de higiene pessoal destaca-se o comportamento
destas como negativo, na globalidade. Apesar de a maioria utilizar vestuério protetor
adequado e estar sensibilizados para ndo utilizar verniz nas unhas, assim como, qualquer
tipo de adorno, em termos de habitos diarios, verificou-se que “comem” no posto do trabalho

e quase nunca lavam as maos depois de receber “dinheiro” ou de realizar alguma limpeza.

A saude e higiene pessoal € um dos requisitos mais importantes na seguranca
alimentar, neste sentido, a lista de verificacdo veio demonstrar o contrario do que foi
respondido no inquérito, e apesar de existirem regras de higiene, conduta e salde estas néo
sdo cumpridas. No Bom Sucesso o comportamento dos colaboradores neste ponto é

exemplar.

2.5.2.10 Formacao

25 1

20 -

15 ~ .
Hsim

10 A

5 - H ndo
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Sucesso Conde Varzim

Gréfico 26 — Formagéo

Nos resultados referentes a formacgéao/informacao sobre seguranca alimentar foi onde
existiu mais incoeréncia comparando com as respostas ao inquérito. Sao escassas 0S
trabalhadores, que cumprem os cédigos de Boas Praticas “fornecidos pela autarquia” e néo
formam evidenciados quaisquer registos ou plano de formacgdo. N&o obstante a esta
guestdo, nos mercados da Pbévoa e Bom Sucesso, 0s colaboradores estdo sensibilizados

para o Sistema HACCP, reconhecendo que a sua implementacgdo é importante.
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2.5.2.11 Boas préticas
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Gréafico 27 — Boas Préaticas de Fabrico

Em termos de praticas de trabalho, conclui-se que uma grande percentagem de
trabalhadores sabem como manipular os alimentos, embora através dos resultados também
se verifigue que existem muitas que cometem falhas como: a utilizacdo da mesma faca para
preparacdo de diferentes alimentos e a escolha do tipo de descongelacéo.

E importante referir que também se verificou de um modo geral, exceto no Bom
sucesso, que ndo estdo controladas as situacdes de protecdo dos alimentos expostos para

venda.

2.5.2.12 Embalagem e rotulagem

Hsim

] H nao

o = N W b
1
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Sucesso Conde Varzim

Gréfico 28 — Embalagem e Rotulagem

No que estd relacionado com a embalagem e rotulagem, verificou-se que o0s
materiais de acondicionamento (tabuleiros, sacos) sdo proprios para o contacto com 0sS
alimentos, e os produtos estdo bem rotulados principalmente no mercado Bom Sucesso. No

mercado da Pdévoa de Varzim, Vila do Conde e Bolhdo, observou-se algumas falhas na
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legibilidade dos rotulos. Nas frutas e legumes, muitas vezes ndo existe disponivel qualquer
informagé&o do produtor ou data de embalamento.

2.5.2.13 Rastreabilidade
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Gréfico 29 — Rastreabilidade

No que se relaciona com a rastreabilidade, este ponto esta diretamente relacionado
com o anterior. Apenas € assegurada eficazmente, no mercado do Bom Sucesso. Nos
outros trés mercados existem algumas falhas ja referidas, como a rotulagem e identificacéo,

a informacéo da validade, do lote e a identificacdo do fornecedor/produtor.
Neste ponto, detetou-se que existe pouca sensibilizacdo dos comerciantes sobre a

identificacdo dos produtos e dos requisitos legais especificos na rotulagem de forma a ser

assegurada a rastreabilidade.
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Concluséo

A realizacdo de qualquer estudo implica a tomada de consciéncia de que, sem
objetividade e rigor cientificos, a validade do mesmo sera sempre questionavel.

O presente estudo diagnosticou o cumprimento da aplicabilidade dos pré-requisitos
do sistema de seguranca alimentar, em quatro Mercados Municipais, da zona Norte do pais,
nomeadamente o Mercado do Bolh&o e o Bom Sucesso no Porto, o Mercado Municipal de
Vila do Conde, e por ultimo o Mercado Municipal da P6voa de Varzim.

Os resultados foram obtidos, através de entrevistas com auxilio de um questionario e
observacdo direta com registo numa lista de verificacdo para sustentar a analise das
respostas e da avaliacdo do cumprimento das boas praticas em cada mercado.

Esta metodologia permitiu demonstrar as praticas de seguranca alimentar,

gualitativamente e quantitativamente, dos mercados alvo do estudo, no momento atual.

Em termos da andalise comparativa entre os varios mercados, verificou-se a
existéncia de um variado nimero de diferencas entre estes, sendo o mercado do Bom
Sucesso, o0 que se destacou com “ as melhores praticas”, sobretudo nas instalacdes, dado
ter sido reabilitado recentemente. Neste caso especifico, este mercado apresenta um
conceito de mercado tradicional, claramente inovador. Hoje em dia, este € um mercado de
nicho, “gourmet” onde se verificou o cumprimento de todos os requisitos legais e de

seguranca alimentar exigidos.

O mercado do Bolhdo, foi o mercado da amostra onde se verificaram piores
condicdes das instalagdes existentes com necessidade de reabilitacdo e obras. E um
mercado bastante degradado, ao nivel das infraestruturas. Relativamente a todos os outros

pré-requisitos também existem falhas significativas de um modo geral.

Em relacdo ao mercado de Vila do Conde, ndo se encontra em tdo mas condi¢des
como o do Bolh&o, mas também apresenta falhas a nivel de infraestruturas, como o mau
estado das paredes e tetos, pisos danificados, neste mercado estdo previstas obras de
reabilitacdo a curto prazo. Foram também evidentes as falhas nas boas praticas, na limpeza

e higienizacao, rotulagem e rastreabilidade.

Por fim e ndo menos importante, o mercado da Pévoa de Varzim, apresenta de um

modo geral boas condi¢des, de destacar a parte das peixarias. Neste mercado € notoério na
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atitude e comportamentos das pessoas e do responsavel pelo mercado, o esforco e
sensibilizagdo para reunir as condi¢cdes necessarias para terem qualidade e “seguranca

alimentar”, nos produtos comercializados de forma a criar confianga nos consumidores.

Na parte de frutas, legumes e talhos verificaram-se um conjunto de incumprimentos
ao nivel dos pré-requisitos como as instalagdes como os pisos e estado de limpeza das
bancas, e nas boas praticas, como a utilizacdo de vestuario protetor ndo adequado e

também nas condi¢des de conservacao dos alimentos.

Por outro lado, foi notoria, sobretudo no Bolh&do e Vila do Conde, a conjuntura atual
de “crise econémica”, a falta de motivacédo e consequente auséncia de acompanhamento e
formacdo dos comerciantes por parte dos responsaveis, que contribuem para os habitos e

praticas de trabalhos inadequadas verificadas.

Ap6s conclusédo desta dissertacdo, estava prevista na proposta inicial, a realizacéo
de um folheto informativo para distribuicdo aos comerciantes com um resumo das regras
gerais e medidas de prevencdo de seguranca alimentar, no entanto verificou-se que em
todos os mercados existe ja disponivel um manual de boas praticas por setor, distribuido
pelas autarquias respetivas. Neste sentido, ndo sera realizado o “folheto de boas praticas”

pois ndo foi considerado, uma mais-valia heste ambito.

Relativamente aos 4 setores; legumes, fruta; carne e peixe, decidiu-se nao realizar
uma analise especifica entre eles, dado no decorrer da realizacdo do trabalho se ter
verificado que as falhas verificadas eram de forma geral “transversais” aos varios setores, e

0s objetivos também era estudar os pré-requisitos e as praticas por mercado globalmente.

Em resumo, os objetivos inicialmente propostos foram atingidos e pode-se concluir
gque € priorithria a reabilitacdo das instalacbes dos mercados e sobretudo o
acompanhamento e formacdo periodica, de forma a criar mais condicbes e um maior

envolvimento dos comerciantes.

A preocupacgdo com qualidade de vida, bem-estar e sustentabilidade ganha cada vez
mais importancia no nosso dia-a-dia. Esta viragem de conceito, apresenta hoje em dia um
grande potencial com vantagens competitivas, relativamente a grande distribuicdo dos

produtos alimentares.

Trabalhos futuros neste ambito, com uma amostra maior e noutras zonas geograficas

assim como o seguimento das a¢gfes de melhoria e incumprimentos identificados, poderiam
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contribuir significativamente, para as boas praticas e consequentemente mudancas
comportamentais, alterando o paradigma do mercado “tradicional com fracas condigbes”,
para locais agradaveis, com disponibilidade de produtos mais “frescos” e “naturais”,

comunicando ao consumidor o conceito de mercado saudavel
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