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REFORMA DA LEGI SLACAO NA
AREA DA HIGIENE ALIMENTAR EM
MACAU

lao Sok Soi *

SUMARIO

A legidacdo da higiene adimentar € uma das atribuicOes
importantes da Administragcao. A fim de promover e reforcar a referida
legislacéo para as empresas que operam com alimentos, consultamos as
legislaches e os regulamentos da matéria, em vigor em alguns paises e
territorios vizinhos e de acordo com as condicdes especificas de Macau,
e com a nossa propria experiéncia, fazemos as observacdes abaixo
indicadas sobre a reforma da legislacdo da higiene nas empresas
operadores de alimentos do Territoério.

I Aplicar o sistema de vigilancia e controlo dos produtos alimen

tares pela Administracgao;

II Regulamentar o sistema de licenciamento sanitario;

IMICriacéo de um sistema de licenciamento sanitario para os tra
balhadores que operam na area dos alimentos;

IV Estabel ecer um sistema de formagéo para os trabal hadores na
area dos alimentos;

V Estabelecer um sistema eficaz para alegislacdo da area da hi
giene alimentar na industria hoteleira.

Considerando o ditado popular «Comer € divino», e porgue a so-
brevivéncia do homem depende da existéncia dos alimentos, é funda-

* Nutricionista dos Servigos de Salide de Macau
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mental que estes possuam as necessarias propriedades e condicdes de
higiene. Durante os processos de manipulacdo, cozimento e transfor-
macao, existem numerosos factores que influenciam a qualidade dos
alimentos, e através das accoes de controlo da higiene € possivel evitar
ou eliminar os referidos factores que possuam accdo nefasta, protegen-
do assim a salide dos consumidores e ab mesmo tempo o prestigio dos
produtores. Ao prevenir as ocorréncias de morte, de invalidez, de into-
xicagdo ou dos danos econdmicos por falta de higiene dos alimentos,
esta-se a cooperar no campo das responsabilidades de natureza civil.
criminal e administrativa. O estado de higiene dos alimentos reflecte ¢
nivel de vida da populacédo, e é por isso que 0s paises ou regides com
baixo nivel sanitaria tém um ato indice de doencas infecciosas do apa-
relho digestivo ao contrario dos paises e regides com ato nivel sanitario
que tém baixos indices das referidas doencas.

Com o desenvolvimento econdmico do Territério e a diversifica-
cao dos canais de comercializacdo, tem-se verificado uma diminuicao
da qualidade sanitéria dos alimentos nomeadamente devido a contami-
nNacao a que estdo sujeitos nos restaurantes provocada por profissionais
da industria hoteleira que séo portadores de doencas infecciosas e cuta-
neas transportadores de gérmens patoldgicos, incluindo salmonelas.
Através da manipulacdo inadequada, outras doencas agudas ou
croni-cas podem aparecer. E até a malformacdo ou neoplasias podem
viabili-zar o processo de contaminacdo, pondo em risco a salde da
populacdo. A sSituacéo atras referida contrasta com a condicdo de
destino turistico que o territorio de Macau pretende ser.

A regulamentacdo e fiscalizacdo da higiene alimentar € uma das
mais importantes atribui¢des dos governos e, por isso, deverdo ser ela-
boradas legislacdes com a finalidade de proteger a saude das respecti-
vas populagdes. A Republica Popular da China promulgou a titulo ex-
perimental em 19/11/82 a Lei da higiene dos produtos alimentares e
como resultado, tanto 0os géneros produzidos internamente como 0s
importados tiveram uma melhoria de qualidade. Assim passaram 0s
produtos com classificagéo de aprovados, respectivamente de 61 por
cento para 76 por cento, nos anos de 1982 a 1986. Quanto aos alimen-
tos importados, a taxa de qualidade passou de 69,52 por cento em 1981
para 98 por cento em 1985. O Ministério da Salude da R.P.C. nos
exa-mes clinicos regulares aos trabalhadores da area da alimentacéo,
gue cobre cerca de 90 por cento do total, detecta anualmente cerca
de 200 000 pessoas portadoras de doencas e 90 por cento deles foram
afastados das areas relacionadas com a manipulacdo dos aimentos
destinados ao consumo directo, o que contribuiu para a diminuicéo de
Incidéncia das doengas contagiosas transmitidas pelo pessoa que manipula os
alimentos. A fiscalizacdo dos produtos alimentares penaliza
anualmente cerca de 500 000 a 700 000 casos e confisca cerca de 20 000
toneladas de produtos alimentares deteriorados para prevenir o risco de
doencas. As autoridades judiciais também so responsaveis pela apli-
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cacao de diversas penas aos infractores. O Governo de Macau tem pres-
tado atencdo a matéria e de acordo com a Lei n.° 41 204 de 29/4/61,
regulamenta e penaliza as infraccdes a Salde Publica e a economia do
Estado. A fiscalizacdo efectua-se nas casas de venda, producdo e
eXpo-sicao, no transporte, no armazenamento de alimentos falsificados e
tenta acabar com os alimentos que estéo deteriorados ou alterados nos
cir-cuitos de comercializacdo. O DL 340/73, de 29/9/73 altera os
montantes das multas e a extensdo da pena de prisdo. O DL 37/89/M,
de 22/5/ 92 estabelece as normas que regulam a rotulagem e o
embalamento dos produtos alimentares fornecidos aos consumidores
finais. Recentemente no projecto de lei as infraccbes econdmicas de
salde publica, foram propostas alteracfes a legislacéo de 1961 quanto
a higiene dos produtos alimentares. No nosso trabalho de inspecgéo e
controlo da higiene dos produtos aimentares, sentimos que €
necessario ser-se exigente na inspeccao e na aplicacdo de multas a fim
de proteger a salde da populacdo do Territério. Com o objectivo de
prevenir as doencas por contaminacao dos alimentos, a intoxicacéo por
ingestdo de produtos alimentares e outras doencas causadas por
alimentos, € necessario aperfeicoar a legislacdo existente e criar uma
legislacdo completa que englobe e controle a contaminacdo dos
alimentos e protgja a salde da populacdo. Neste sentido consultdmos a
legislacdo proveniente da Republica Popular da China, do Japé&o, de
Singapura, da Malasia, de Hong Kong e de outros paises e territérios e
fizemos as seguintes sugestbes para uma revisao da legislacdo do
controlo e higiene aimentar de produtos de acordo com as
especificidades do Territorio:

I . Aplicar o sistema de vigilancia e controlo de produtos ali-
mentar es pelo Governo.

A vigilancia e controlo de produtos alimentares tem uma compo-
nente legislativa e uma componente técnica e por isso tem efeitos vin-
culativos impostos pelas autoridades sanitarias. Tem uma importancia
extraordinaria na garantia das condic¢des higiénicas na producéo e co-
mercializacdo dos géneros alimenticios, ao prevenir a contaminacdo
dos alimentos, ao melhorar a qualidades dos mesmos, ao proteger a
vida e a saude da populacdo e também ao promover o desenvolvimento
economico do Territério. A legislacdo devera indicar claramente que
0s SSM sdo responsaveis pela higiene dos alimentos do Territorio e
gue o exercicio do controlo sera feito através das autoridades sanitarias
sediadas nos Centros de Saude (C.S.) e na Unidade Técnica da Higiene
Alimentar (UTHA).

A Unidade Técnica de Higiene Alimentar ficara responsavel pela
inspeccéo e controlo da Higiene alimentar em todo o Territorio, sendo
a autoridade sanitéria dos respectivos Centros de Salde responsavel
pela area da sua circunscricéao.

A accédo daU.TH.A. e C.S. abrangera

| — Autorizagdo do licenciamento de todas as unidades relacio-
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nadas com a érea alimentar, nomeadamente restaurantes e cantinas de
todas as categorias, estabelecimento de comercializacdo e producdo de
géneros aimenticios.

2 — Durante as accoes de fiscalizacao, as firmas serdo obriga
das a revelar todos os elementos solicitados, mostrar as instalacoes e
fornecer gratuitamente amostras destinadas ao laboratorio de Salde Pu
blica.

3 — Capacidade de resposta imediata as infraccoes.

3.1. Aviso com marcagao de prazo para correccao da situacéo.

3.2. Confiscagdo ou destruicdo dos produtos deteriorados ou fal
sificados.

3.3. Interrupcéo temporaria de licenca.

3.4. Recuperacdo dos produtos proibidos ja vendidos.

3.5. Cancelamento de licenca.

4 — Comunicacao do ocorrido as autoridades judiciais.

5 — Participacéo no planeamento e concepcado dos projectos, fis
calizacdo das obras e vistoria dos trabalhos de construcao, reconstru
¢a0 ou beneficiacao de edificios destinados ao processamento e comer
cializacao de géneros alimenticios.

6 — Fiscalizagdo e inspeccao sanitaria regular dos trabal hadores
da area dos alimentos.

7 — Organizacgdo da formagéo dos trabal hadores da area dos ali
mentos, nomeadamente 0s gerentes e cozinheiros.

8 — Publicacéo dos resultados das inspeccoes.

9 — Execucdo de inquéritos no caso de intoxicagdo alimentar ou
contaminacao de alimentos a fim de tomar medidas urgentes com o
objectivo da defesa da populacéo.

10 — Inspeccionar a importacdo e exportacéo de alimentos e
colher amostras para serem analisadas no Laboratorio de Saude Publi
cas com afinalidade de serem emitidos certificados de qualidade.

11 — Fiscalizagao de todos os assuntos relativos aos alimentos,
etiquetagem, publicidade e certificacdo dos mesmos.

II . Regulamentar o Sistema de Licenciamento Sanitario.

E necessario fixar claramente a obrigatoriedade de licenciamento
sanitario prévio, para a obtencéo da licenca dos Servicos de Turismo
ou dos Servicos Econdmicos, para a abertura de restaurantes, casas de
comercializacao ou processamento de alimentos.

Condicao necessaria para a concessao de licenca:

1 — Possuir estabelecimento com a disposicado das areas, fun
cionalidade, ambiente interior e envolvente adequados e limpos.

2 — Processamento adequado dos alimentos.

2.1. Possuir instalagoes livres de ratos, baratas, moscas e outros
insectos, bem como condicoes para a sua extingcao e manter adistancia
em relacdo a depdsitos de produtos toxicos e substancias nocivas.

2.2. Possuir instalagbes amplas e adequadas ao processamento,
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empacotamento e armazenamento dos produtos.

2.3. Possuir equipamento adequado para a descontaminacao, es-
terilizacdo, lavagem e instalagcbes com iluminacao, ventilacao, extrac
cdo de fumos, bem como prevencédo de roedores, insectos e também
condicdes para a lavagem, drenagem de aguas residuais e armazena
mento de lixo ou produtos rejeitados.

2.4. Os equipamentos e 0 processo de confeccao dos alimentos
devem ser os mais adequados para prevencao da contaminacao dos ali
mentos por e ja confeccionados. Todo este circuito deve estar afastado
de fontes poluidoras e téxicas.

2.5. Todos os utensilios de mesa devem ser descontaminados e
lavados, antes de serem usados e apos a utilizag&o.

2.6. Todos os equipamentos de empacotamento e transporte de-
vem obedecer estritamente as normas de higiene.

2.7. Todos os alimentos destinados ao consumo directo devem ser
empacotados com material higiénico e atoxico preferentemente de pe
guenas dimensoes.

2.8. Todos os trabalhadores de area dos alimentos devem manter
higiene pessoal, na altura da manipulacdo de alimentos. Deveréo ter as
maos limpas e vestir uniforme e chapéus limpos. Os trabalhadores que
manipulam, alimentos destinados ao consumo directo deverdo usar ins
trumentos apropriados para a manipulagao dos alimentos.

2.9. E obrigatdrio o uso de &gua potavel da rede de consumo.

III. Criacéo de um Sistema de Licenciamento Sanitario para
ostrabalhador es que operam na area dos alimentos.

Regulamentar a inspeccao sanitaria criando para os trabal hadores
da &rea dos alimentos uma licenca sanitaria que Ihes permita manipul ar
os alimentos.

Todos os trabal hadores portadores de doencas infecciosas do apa-
relho digestivo, nomeadamente as gastroenterites, febre tifoide, e as
hepatites, a tuberculose pulmonar activa, dermatites purulantes e
extractivas, como por exemplo, foliculite, celulite, psoriase, eczema,
dermatite de contacto, feridas infectadas, etc., com fistula anal,
coletomia, elefantiase (na &rea que permita o contacto com alimentos)
e outras doencas que interfiram na higiene dos alimentos, devem co-
municar ao organismo responsavel, a fim de fazerem o tratamento com
medidas adequadas e serem deslocados temporariamente para uma area
de trabalho onde n&o haja contacto com os alimentos.

Os trabalhadores que operam na transformacgéo, no transporte, e
na comercializacao dos alimentos e que contactem frequentemente com
as matérias-primas, produtos semiacabados e produtos confeccionados,
tém que ter muito cuidado com a higiene dos alimentos. Se se encon-
trarem doentes ou portadores de doencas infecto-contagiosas, podem
contaminar os alimentos e os instrumentos utilizados durante a mani-
pulacdo e infectar a populacéo, provocando epidemias ou intoxicagcoes
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alimentares. A inspeccéo sanitaria regular € importante ndo so na salde
comunitéria como na saldde individual dos préprios trabalhadores. A
prética desta inspeccéo é feita na R.P.C., Japédo, Malasia, Singapura e
outros paises asiaticos, bem como os paises da Europa e do Continente
Americano.

IV. Estabelecer um sistema de formacéo para os trabalhado
res na area dos alimentos.

Regulamentar a formagdo obrigatoria para os trabalhadores. Os
cursos dados pelos S.S.M. devem ser obrigatdrios para todos os porta-
dores de licenca, para os gerentes dos estabel ecimentos e para os che-
fes de cozinha. Estes seréo importantes para gue hagja a transmissao dos
conhecimentos adquiridos aos seus colaboradores, incluindo os even-
tuais. Os trabalhadores serdo sujeitos a exames obrigatérios para ini-
ciar o trabalho na area dos alimentos.

O nivel dos conhecimentos tem uma relacdo muito proxima com o
nivel da higiene dos alimentos, e € uma medida importante para melhorar
a sanidade dos mesmos. Por isso é necessario administrar frequen-
temente nogdes de higiene alimentar aos trabalhadores e fazer cumprir
0s regulamentos. Responsabilizar os autores das contaminagdes e into-
xicagOes dos alimentos e responsabiliza-1os judicialmente.

V. Estabelecer um sistema eficaz para a legislacio da area da
higiene alimentar da industria hoteleira

Nas empresas produtoras de alimentos € necessario, de acordo com
as condicdes concretas, designar o profissional responsavel pela higie-
ne da empresa e dos seus produtos, tanto do ponto de vista de gestao
como da fiscalizacdo. Pode assim ser nomeado um gerente para a area
de higiene, o chefe da cozinha sera o responsavel pela cozinha, o res-
taurante tera um gerente responsavel que deve responder pela inspec-
cao, orientacdo e fiscalizacdo da higiene no trabalho na cozinha e no
restaurante. E necessario um sistema eficaz de gestdo da higiene e
responsabilizacdo por escaldes. Citamos como exemplo a higiene do
meio, 0 «Sistema de recepcdo» e de conservacdo dos alimentos, 0 «Sis-
tema de lavagem» e desinfeccdo dos utensilios de mesa, 0 «Sistema de
lavagem», do arranjo e confeccao dos pratos frios, etc. Tem de haver
responsabilidade, penalizacbes e prémios.

Um sistema efectivo na higiene dos alimentos € uma das medidas
mais importantes visando o reforco da legislacdo sanitaria na area da
hotelaria. O sistema deve ser concebido de acordo com as condigdes de
laboracéo da empresa, devendo as normas ser severas mas realizaveis,
evitando os extremos.

Para finalizar, € necessario elevar a qualidade dos alimentos con-
sumidos, garantir a seguranca alimentar e reforcar o sistema juridico
na area de higiene dos alimentos. Esperamos que 0s Servigos responsa-
veis possam, apos as consultas efectuadas e as sugestdes apresentadas,
introduzir nova legislagéo relativa ao assunto, fazendo com que a le-
gislacdo tenha ainda melhores bases juridicas.
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