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Orientacoes de Higiene para a Venda a Retalho de Carnes Frescas

I. Requisitos de instalacoes e equipamentos

1. Condicionalismos gerais para a operagao (aplicaveis a todos os tipos de géneros
alimenticios frescos e vivos vendidos a retalho).

1.1 Ter equipamentos de ventilagao:
O estabelecimento deve ter ventilacao natural adequada ou estar equipado com
equipamentos de ventilagdo mecanica que fornecam ar fresco suficiente,
garantindo assim o bom funcionamento dos equipamentos de ventilacao referidos

acima.

1.2 Ter equipamentos de iluminagao:

® O estabelecimento deve ter luz natural suficiente ou estar equipado com
equipamentos de iluminacao, por forma a facilitar o tratamento dos géneros
alimenticios e a limpeza do estabelecimento pelos funciondrios e a facilitar
a visualizag¢do das informacdes e da qualidade dos géneros alimenticios pelo
publico. A luz nao deve ser usada para enganar ou alterar a cor natural dos
géneros alimenticios;

® Os equipamentos de iluminacdo devem estar cobertos com materiais
inquebraveis, para que, se estes se partirem, se evite que os fragmentos de
vidro caiam sobre os géneros alimenticios, utensilios ou equipamentos
alimentares;

® Deve-se garantir o bom funcionamento dos equipamentos de iluminacao
referidos acima.

1.3 Ter equipamentos de defesa contra a infestagdo de insectos e roedores:

As janelas, as saidas de escoamento e as saidas de ventilagio que comunicam
directamente com o exterior devem estar equipadas com barreiras que impecam a
entrada e a reproducao de insectos e roedores. Pode-se considerar a instalacao de
grades metélicas e filtros de protec¢ao contra ratos. Os buracos e fissuras no tecto,
nas paredes e no chdo devem ser preenchidos com cimento ou placas metdlicas.
Além disso, € recomendavel dispor de instalacdes eficazes de controlo de pragas
e roedores, como lampadas anti-mosquitos, e recrutar, periodicamente,
profissionais especializados que realizem inspec¢des de controlo de insectos e
roedores.
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1.4 Ter equipamentos de recolha de lixo:
® O estabelecimento deve estar equipado com suficientes caixotes de lixo com
tampa, feitos de materiais resistentes e impermedveis. Paralelamente, é
necessdrio utilizar sacos de plastico para recolher e transportar o lixo, de
modo a garantir que ndo ocorra um vazamento ou um derrame de lixo

durante o processo de remocao;
® De acordo com o Regulamento Administrativo n.° 28/2004 — Regulamento
Geral dos Espacos Publicos, os residuos produzidos nos estabelecimentos de
venda a retalho de géneros alimenticios frescos € vivos sdo considerados
como residuos comerciais. Esses residuos devem ser transportados, por
conta propria ou através da contratacdo de uma empresa de limpeza, para a
Central de Incineracdo de Residuos Sélidos na Taipa, ndo sendo permitido o

descarte de lixo nas instalagdes publicas de recolha de residuos.

1.5 No estabelecimento, deve-se utilizar 4gua corrente fornecida pela rede publica de
abastecimento de dgua, cuja qualidade deve estar em conformidade com as
disposicdes relevantes do Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas
Residuais de Macau, aprovado pelo Decreto-Lei n° 46/96/M, para a limpeza de

ferramentas, utensilios e géneros alimenticios, entre outros.

1.6 Ter um sistema de esgotos munidos de ralos e sifées, para evitar a entrada de

residuos sélidos e gordura:

® O estabelecimento deve estar equipado com lava-loicas, consoante as
exigencias do funcionamento. Todos os equipamentos de esgotos devem estar
munidos de ralos e equipados adequadamente com sif6es hidraulicos e devem
ser ligados a rede publica de esgotos;

® Em caso da instalacdo de canalizacdes de esgotos, deve-se evitar que as
canalizagdes expostas fiquem proximas ou acima de areas de tratamento de
géneros alimenticios, bem como das suas dreas de armazenamento e
manipula¢do. Caso contrdrio, as canalizagcdes devem ter dispositivos de
proteccdo para evitar o vazamento de dgua e a contaminacdo de géneros
alimenticios;

® (Caso o estabelecimento se dedique ao tratamento de carnes e pescado, sugere-
se a instalacdo de camaras/caixas retentoras de gorduras debaixo dos lava-
loicas, a fim de evitar que a gordura flua directamente para a rede publica de

esgotos.
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1.7 Paredes e pavimentos da area para a venda a retalho e processamento de géneros
alimenticios frescos e vivos:
® A concepgdo e a construcao das paredes e dos pavimentos devem ser feitas de
forma a facilitar a limpeza e a evitar a infestacdo de insectos e roedores. As
paredes e os pavimentos devem ser revestidos de materiais duros,
impermedveis, anti-corrosivos, nas quais seja dificil acumular-se sujidade e
faceis de lavar e desinfectar eficazmente;
® Para facilitar a limpeza e o escoamento de dgua, sugere-se a instalacdo de

pavimentos planos e inclinados nos espacos de trabalho do estabelecimento.

1.8 Separacao das dreas de venda a retalho:

® No caso de estabelecimento de venda a retalho e, a0 mesmo tempo, de vegetais,
carnes e pescado, deve-se dispor de um espaco autonomo manifestamente
separado ou com compartimentos para diferentes categorias de géneros
alimenticios nas areas de venda a retalho;

® No caso do estabelecimento exercer cumulativamente actividades alheias a
venda a retalho de géneros alimenticios frescos e vivos (como actividades de
takeaway, venda de medicamentos, venda de plantas ornamentais, etc.), é
necessdrio dispor de um espaco auténomo e separado para actividades
alimentares. Em principio, cada drea de venda a retalho de géneros
alimenticios frescos e vivos deve ser separada da drea para outras actividades
e deve haver uma separagdo clara para outras actividades nao relacionadas com

géneros alimenticios.

1.9 Bancadas para manuseamento de géneros alimenticios frescos e vivos:
As bancadas para manuseamento de géneros alimenticios frescos e vivos devem
ser feitas de materiais lisos, impermedveis, resistentes ao choque, imputresciveis
e lavaveis. Além disso, € necessario garantir que as bancadas estejam em boas
condig¢des, sejam lisas, sem rachaduras ou fendas, devendo-se também realizar,
oportunamente, uma limpeza e desinfeccao eficaz das bancadas, antes e depois da

utilizacdo, de modo a manter uma superficie limpa e higiénica.

1.10 Utensilios e recipientes de géneros alimenticios:
O estabelecimento deve ter utensilios e recipientes suficientes e adequados a
conservacdo, exposicdo e manuseamento de géneros alimenticios, sendo os

mesmos feitos de materiais de fécil lavagem, impermedveis, duradouros e impu-
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tresciveis. Além disso, € necessdrio realizar, oportunamente, uma limpeza e
desinfeccao eficaz dos utensilios e recipientes de géneros alimenticios, antes e

depois da utiliza¢do, de modo a manter a sua superficie limpa e higiénica.

1.11 Caso o estabelecimento esteja equipado com instalagdes sanitdrias, estas devem
ser isoladas apropriadamente das dreas de venda a retalho ou de transformacdo,
sendo também proibido manipular ou colocar nas instalacdes sanitdrias qualquer
género alimenticio, utensilio ou equipamento. Além disso, é necessdrio assegurar
que as instalagdes sanitdrias estejam limpas e higiénicas e que as portas funcionem

bem e se mantenham permanentemente fechadas.

1.12 A exposi¢do e a venda de géneros alimenticios frescos e vivos devem ser
efectuadas dentro do estabelecimento, sendo proibidas a exposicao, a conservagao,
venda e manuseamento destes em qualquer lugar fora do estabelecimento, como
espagos publicos, passagens publicas ou arcadas. Além disso, dentro do
estabelecimento, é necessdrio haver um acesso com distancia adequada, reservado

para os clientes que pretendam fazer compras de pé.

1.13 O estabelecimento deve indicar claramente os precos de géneros alimenticios
frescos e vivos vendidos a retalho por unidade de medida do Sistema Internacional
de Unidade, ou seja, no sistema métrico decimal, como “quilograma” (kg) e

“grama” (g).

1.14 E proibido alterar o estado original dos géneros alimenticios frescos e vivos para
prolongar o seu prazo de validade. Exemplo 1: Para efeitos de conservacgao,
exibicdo e venda, o comerciante alterou o estado de uma cabeca de salmao
refrigerada, com um prazo de validade mais curto, para congelado, prolongando
assim o seu prazo de consumo. Exemplo 2: Para efeitos de conservacgao, exibi¢ao
e venda, o comerciante colocou indevidamente um frango refrigerado no
congelador, alterando o seu estado para congelado, prolongando assim o seu prazo

de consumo.

1.15 O estabelecimento deve adquirir produtos alimentares a fornecedores de boa
reputacdo. As carnes de gado frescas devem ser adquiridas directamente ao
Matadouro de Macau em nome do estabelecimento, e ¢ necessdrio guardar os

recibos de compra dos ultimos trés meses. Ao mesmo tempo, as carnes frescas s6
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podem ser vendidas ao consumidor final, sendo proibida a revenda ou venda

parcial a terceiros.
1.16 E proibida a criagdo de animais de estimacdo no estabelecimento.

1.17 O estabelecimento deve cumprir as disposicoes da “Lei de Seguranca Alimentar”,
os critérios de seguranca alimentar e as orientacdes relevantes, sendo proibida a
adicdo aos géneros alimenticios de qualquer substancia prejudicial a saide humana,

independentemente de qualquer propdsito ou motivo.

2. Além dos condicionalismos gerais da operacdo, os estabelecimentos que vendem
carne fresca devem ter as seguintes instalacdes e equipamentos:

2.1 Equipamentos de refrigeracio
Deve-se instalar no estabelecimento um nidmero suficiente de equipamentos de
refrigeracdo a uma temperatura entre os 0°C e os 4°C, para conservar, exibir e
vender carnes, devendo os géneros alimenticios de diferentes categorias ser
separados de forma adequada por compartimentos, a fim de evitar uma
contamina¢do cruzada. Os equipamentos de refrigeracio devem ter um
termOometro que indique a temperatura correcta. Com vista a facilitar a gestao
didria do comerciante, pode-se considerar a instalacio de um termdémetro com
“indicacdo digital”. E necessdrio proceder 2 manutencio periédica de todos os
equipamentos, de modo a garantir o bom funcionamento dos equipamentos de

refrigeracao.

2.2 Espacos autonomos de trabalho

® Deve-se efectuar a manuseamento ou corte de carnes num espago auténomo
de trabalho com controlo de temperatura, sendo recomenddvel manter a
temperatura do espaco de trabalho igual ou inferior a 18°C;

® No caso de manuseamento de carnes de diferentes espécies (como suino e
bovino), sugere-se dispor de espaco de trabalho especial para cada espécie no
estabelecimento. Se houver apenas um espaco autébnomo de trabalho, é
necessdrio efectuar a manuseamento ou corte de carnes de diferentes espécies
em diferentes horarios, devendo realizar-se uma limpeza e desinfec¢do eficaz,
antes e depois da manuseamento, de carnes de diferentes espécies, a fim de

evitar a contaminagao cruzada;
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® Deve-se efectuar separadamente a manuseamento ou corte de carnes de
diferentes espécies (como carnes frescas, refrigeradas e descongeladas), sendo
permitido apenas manipular carnes no mesmo estado, a0 mesmo tempo € no
mesmo espaco de trabalho. E necessario realizar uma limpeza e desinfeccio
eficaz, antes e depois da manuseamento, de carnes em diferentes estados, por
forma a evitar a contaminagdo cruzada;

® No espago de trabalho, € proibido manusear ou cortar carnes e visceras frescas
ao mesmo tempo, sendo necessario realizar uma limpeza e desinfeccdo eficaz,
antes e depois da manuseamento, para evitar a contaminagao cruzada;

® Se o estabelecimento dispuser de mais de um espago autbnomo de trabalho, é
permitido efectuar a manuseamento ou corte de mais de uma espécie de carne
ao mesmo tempo, desde que cada espaco auténomo de trabalho independente
cumpra os requisitos referidos acima;

® Se for necessdrio instalar janelas em espacos autonomos de trabalho para
facilitar a recepcdo ou entrega de géneros alimenticios, as janelas devem ser
fixadas e revestidas de materiais duros, impermedveis, anti-derrapantes,
imputresciveis, em que seja dificil acumular sujidade e que sejam fécil e
eficazmente lavaveis e desinfectaveis, devendo estar niveladas e ndo ter
rachaduras;

® Os espacos de trabalho devem dispor de equipamentos ou instalacdes para
evitar eficazmente o derramamento de dguas residuais para fora das dreas de

venda a retalho.

2.3 Facas e tabuas de cortar

® Para o manuseio ou corte de carnes frescas e visceras de diferentes tipos e
espécies animais, devem ser utilizados utensilios, facas, tdbuas de cortar e
outros equipamentos especificos. Para prevenir contaminag¢do cruzada, é
recomendavel a utilizacdo de cores diferentes para uma melhor identificacdo
e diferenciacdo desses instrumentos. Os estabelecimentos devem também
dispor de facas e tdbuas de cortar especificas para carnes e 0ssos, uma vez que
accoes inadequadas podem causar danos a tdbua de cortar, propiciando a
retengdo de residuos e a criacdo de bactérias;

® Todas as facas e tdbuas de cortar devem ser mantidas limpas, devendo realizar-
se uma limpeza e desinfec¢do eficaz, antes e depois da utilizacdo, a fim de

evitar a contaminagdo cruzada.
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II. Compra e manuseio de carnes frescas
1. Compra de carnes frescas
®  Ascarnes frescas (como carne de porco ou carne bovina) devem ser adquiridas
ao Matadouro de Macau, sendo necessario guardar os recibos de compra dos
ultimos trés meses. Ao mesmo tempo, as carnes frescas sé podem ser vendidas

ao consumidor final, sendo proibida a revenda ou venda parcial a terceiros.

2. Manuseio de carnes frescas

® Apo6s a conclusdo da recepgdo, as carnes frescas devem ser transportadas o
mais rapido possivel para um espaco auténomo de trabalho com controlo de
temperatura, para a realizacdo da primeira fase de desmanche das carcagas,
devendo estas, em seguida, ser acondicionadas em tabuleiros, ser embaladas
com pelicula aderente, ser marcadas e ser temporariamente armazenadas em
equipamentos de refrigeracdo a uma temperatura entre os 0°C e os 4°C,
aguardando processamento posterior. E proibido deixar grandes quantidades
de carcacas nas bancadas. Além disso, deve-se efectuar separadamente o corte,
a embalagem e a rotulagem de diferentes lotes de carnes frescas consoante as
exigencias, ou efectuar-se o corte, a embalagem e a venda de acordo com os
requisitos dos consumidores;

® (Caso o estabelecimento se dedique ao tratamento de carnes e visceras frescas,
€ necessario seguir os principios de higiene de “primeiro as carnes, depois as
visceras”. E necessdrio concluir o corte e a embalagem de todas as carnes ao

mesmo tempo, antes do tratamento das visceras.

3. Observacdes relativas a venda a retalho de carnes frescas

® Na venda de carnes frescas a retalho, deve-se indicar claramente o estado das
carnes nos rotulos dos géneros alimenticios, sendo recomendédvel usarem-se
rétulos de cores diferentes e colocar as carnes em édreas de exposi¢ao diferentes,
para facilitar a identificacdo e a selec¢do por parte do publico. As carnes
frescas devem ser explicitamente assinaladas com a data do seu abate, sendo
que o prazo de consumo ndo deve exceder os dois a trés dias em boas
condicdes de armazenamento. E aconselhdvel colocar 2 venda as visceras de
carne fresca apenas no dia do seu abate;

® As carnes frescas ndo vendidas no préprio dia do seu abate devem ser
devidamente assinaladas e conservadas no equipamento de refrigeracdo a uma

temperatura entre os 0°C e os 4°C.
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Além disso, deve-se indicar claramente nos rétulos dos géneros alimenticios a
“data de abate” (e ndo a data de corte), devendo o prazo de consumo ser
correspondentemente reduzido, com vista a garantir os direitos dos
consumidores e a seguranca alimentar. Por exemplo, as carnes frescas de porco
abatidas a 1 de Fevereiro de 2024, mas nao cortadas e vendidas no préprio dia,
devem ser devidamente assinaladas e conservadas no frigorifico; a 2 de
Fevereiro, faz-se o corte e a embalagem das carnes, devendo ser indicado nos
rotulos dos géneros alimenticios “data do abate: 1/2/2024” e “prazo de
consumo: 2/2/2024” (€ desta forma que se garante o prazo de consumo de dois
dias).

4. Precaugdes no transporte de carnes frescas

® O transporte de carnes frescas deve ser feito num veiculo com controlo de
temperatura e equipado com medidores de temperatura que permitam a
monitoriza¢do das mudancas de temperatura no interior do veiculo e garantam
que esta cumpre os requisitos de higiene;

® Durante todo o processo de transporte, as carnes devem ser devidamente
armazenadas em “‘caixas de a¢o inoxidavel com tampa”, enquanto as visceras
devem ser acondicionadas e transportadas para o local de corte de carnes
frescas do estabelecimento dentro de caixas plasticas independentes com
tampa;

® Os veiculos e recipientes ndo devem ser utilizados para armazenar e
transportar simultaneamente carnes congeladas e ndo congeladas, ou outros
géneros alimenticios. Devem ser totalmente limpos e desinfectados antes e
depois de cada utilizagdo, de modo a evitar contaminagdo cruzada;

® E expressamente proibido entregar e cortar carnes e trocar caixas fora do
estabelecimento, dentro do veiculo de transporte, na rua e em outros locais

inapropriados.
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