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Fiscalizacdo a estabelecimentos de comércio de carne e seus produtos:
Verificagdo do cumprimento da Rastreabilidade
RESUMO

No seguimento de diversas crises alimentares e, consequente, perda de
confianga dos consumidores, foi elaborado o Regulamento (CE) N.2 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro. No seu artigo 189, esta expressa
a obrigatoriedade de todos os operadores do setor alimentar estarem em condi¢des de
assegurar a Rastreabilidade dos géneros alimenticios, dispondo de sistemas e
procedimentos que permitam expor a informacgao necessdria sobre determinado género
alimenticio a disposicao das autoridades competentes, sempre que necessario.

Em Portugal, a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) é o
organismo oficial responsdvel pela verificacdo e controlo da correta implementacgao
deste requisito legal, através da execucdo de controlos oficiais a empresas do setor
alimentar.

O presente trabalho foi realizado na Unidade Operacional | — Porto da Unidade
Regional do Norte da ASAE e tem como principal objetivo a verificagdo do cumprimento
da Rastreabilidade em estabelecimentos de comércio de carnes e seus produtos.

Desta forma, sete operadores econdmicos, desde produtores primarios (1),
armazenistas (entrepostagem) (1), industrias alimentares
(transformacgdo/processamento) (1) e retalhistas (talhos) foram sujeitos a Exercicios de
Rastreabilidade executados por brigadas da ASAE.

Os resultados mostraram que, apenas no primeiro caso pratico, foi possivel
garantir a rastreabilidade do género alimenticio ao longo da cadeia alimentar. todavia,
os restantes casos praticos, levaram ao incumprimento deste requisito legal, sendo
impossivel identificar os elos das cadeias alimentares, consubstanciando uma infracao
econdmica, nomeadamente Falta de Rastreabilidade de Produtos de Origem Animal,

bem como uma ameaca para a Saude Publica.

Palavras-Chave: Autoridade de Segurancga Alimentar e Econdmica; Carne e seus

produtos; Rastreabilidade; Seguranca dos Alimentos.



Inspection of establishments selling meat and its products:

Verification of compliance with Traceability

ABSTRACT

Following several food crises and, consequently, loss of consumer confidence,
Regulation (EC) N. 2 178/2002 of the European Parliament and of the Council, of 28
January, was prepared. In its 18th article, it’s expressed the obligation of all operators
in the food sector to be able to ensure the traceability of food, having systems and
procedures that make it possible to expose the necessary information about a given
food product at the disposal of the competent authorities, whenever that necessary.

In Portugal, the Food and Economic Security Authority is the official body
responsible for verifying and controlling the correct implementation of this legal
requirement, through the execution of official controls on companies in the food sector.

Thus, since the present work was carried out at the “Unidade Operacional | —
Porto da Unidade Regional do Norte” of Food and Economic Security Authority, its main
objective is to verify compliance with Traceability in establishments selling meat and its
products.

So, seven economic operators, ranging from primary producers (1), wholesalers
(warehousing) (1), food industries (processing/processing) (1) and retailers (butchers),
were subjected to Traceability Exercises carried out by ASAE brigades.

The results showed that, only in the First Practical Case, it was possible to
guarantee the traceability of the meat studied throughout the food chain. However, the
remaining Practical Cases resulted in the non-compliance with this legal requirement
and the impossibility of identifying the links in the food chains, constituting a serious
economic violation, namely Lack of Traceability of Products of Animal Origin, as well as

a threat to Public Health.

Keywords: Food and Economic Security Authority; Meat and its products;

Traceability; Food Safety.

Vi



INDICE

LISTA DE ABREVIATURAS, SIGLAS E ACRONIMOS .......ccceeeueeerreecneeerneeeseeessnesseeseens ix
INDICE DE FIGURAS .......ccveeueeeeteereeeessesseseessesseessessessesssessessesssessessesssessessessssssessenns X
INDICE DE TABELAS .....coviuiueuencitsesessesesitssssssssesessstsssssssssssssssssssssnenssssssssssssssssas xii
L0 Vo T2V Lo T A 101 o T (1T o T 13
00 S W =To o - IR Y Lo |V [ o USRS 15
00 A ] o 11 4 1Y/ o 1= U PUUPR 19
1.3.  Enquadramento das Atividades Desenvolvidas Durante o Estagio................ 20
1.4,  Estrutura da disSertagan......cccccuiiiieeeiii it e e e 21
Capitulo 2 — Entidade de AcOlhimento .......ccceeueieeeiiieeciiencieeeeieeerenneerenncerenncernnnenes 23
2.1. Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica - ASAE .........cccceeeeecivieeenns 23
2.2, Estrutura Organizacional .......ccccceiieecciiiiiiiee e e 25
2.3,  AtribuigOes € FiSCaliZag@0 ....ccccvrieeiriiiieiiiiiiee et 29
CAPITULO 3 — ReVis30 da LIteratura.......c.cueceeeereresessencssssesessnessssssesesssssessssssssaenes 36

3.1. Seguranca Alimentar (Food Security) vs. Seguranca dos Alimentos (Food

Y2 ] =1 57 PSR 36
3.1.1. T g = Lo T AN T =T oY = [ TR 40
3.1.2. Doencas de Origem AlMENTAr .......ccovvevciiiieeiee e, 43
3.1.3. Crises AlIMENTAreS ..ccoviiiiiiiieiie e 51
3.1.4. Percecao do Consumidor em Relacdo a Seguranca dos Alimentos ....... 55

3.2, Qualidade AlIMENTAr.....coociiiiiieiieee e e 59

3.3,  Desafios EMErZENtES ... i e 63

I S =Y {1 - o 1o FO U PRRRRRRPP 68

CAPITULO 4 — Rastreabilidade de Carne e Produtos CArneos ..........ceceeeeeeerreecnesnennes 72

4.1. Definicdo e Objetivos da Rastreabilidade.........ccccoovvveeeiiiiiiiiiiiiereeeec e, 72

Vii



4.2. Sistema de Rastreabilidade .......oooovvveueiieieiiiiiieeee e 76

4.3. Aspetos Legais € REGUIAtOIIOS ......cceivviiiiiiiiiiiee e 78
4.4. Rastreabilidade @ 0 HACCP ........cocciiiiiiiiiiiiiiceeeteec e 80
4.5, BeNEFICIOS ..eeiiiiiieiiiieeie e s 80
4.6, ODSTACUIOS ..ottt 83
4.7. Rastreabilidade de Carne e Produtos Carneos — Fiscalizagdo...........ccceuuueee. 83
Capitulo 5 - Casos Praticos (Resultados e DiSCUSSA0) .....ccceeuueerreennecereennncereennneeeennnes 89
5.1. Operadores da Cadeia de Abastecimento de Carne .......ccocccvvvvveeeeeeeeccnnnnen, 89
5.2.  Primeiro Caso Pratico - “Do Prato, Ao Prado”........cccceeeveeeiiieiiiieiiieeeeeeeeeeeee, 90
5.2.1. Discussao dos ReSUITAdOS .......cc.ueiiiiiieiiieeiieeeeeceee e 94

5.3. Comércio a Retalho de Carnes —Talhos ........coceeriieiieniieiieeeeeeeee 96
5.3.1. Segundo Caso Pratico - TAlNO E .......cceevviiiiiiiiiiee e 96
5.3.2. Terceiro Caso Pratico - Talho F....cocueoiiiiiieiieeeeeeeeeeee e 98
5.3.3. Quarto Caso Pratico - Talho G .....c.covieiiiiiieeeeeeeeee e 102
5.3.4. Discussdao dos Resultados —TalhnO E, F@ G ...coevvvvvvvvivnnieeeeeeeeeeiieeeee 103
Capitulo 6 - Conclusdo e Sugestoes de Trabalho Futuro.........ccccceuciiiieencciiiennninnes 107
BIBLIOGRAFIA ... s 109
Y] 230 LN 123

viii


file://///Users/sofiamoreira/Downloads/Capa%20andré.docx%23_Toc117728570
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Capitulo 1 - Introducgao

Com a globalizacdo e o exponencial crescimento da populacdo humana, observou-
se uma enorme procura por géneros alimenticios (diferenciados). Esta conjuntura levou
ao aumento da complexidade das cadeias alimentares, bem como da distancia que os
géneros alimenticios percorrem desde o produtor até ao consumidor final, provocando
profundas alteragdes nos sistemas de producao animal e de transformagdo de
alimentos. Desta forma, assegurar a Seguranca e Qualidade Alimentar (SQA), ao longo
de toda a cadeia de abastecimento, tornou-se um grande desafio, especialmente para
as industrias alimentares (Shrivastava et al., 2015).

A massificacdo da produgdo levaram a uma ocorréncia ciclica de diversas crises
alimentares, tais como a Encefalopatia Espongiforme Bovina, vulgarmente conhecida
como a “Doenca das vacas loucas” ou BSE (do acrénimo inglés Bovine Spongiform
Encephalopathy); Crise das Dioxinas, substancias quimicas toxicas e persistentes
presentes na alimentacao de frangos e suinos; Febre Aftosa, uma das doengas animais
mais marcantes a nivel mundial, capaz de causar problemas zoonéticos e consequéncias
econdmicas devastadoras (Aung & Chang, 2014).

Estas crises, e muitas outras, criaram impactos sociais negativos que abalaram a
confianca dos consumidores relativamente as industrias agroalimentares. Para além
disso, os surtos de doencas transmitidas por alimentos, através de microrganismos
como a Salmonella, Campylobacter e Escherichia coli 0157:H7, acabaram por avivar
ainda mais este ambiente inquietante e duvidoso sentido pela sociedade (Aung & Chang,
2014).

A década de 90 do século XX ficou marcada pelos escandalos e incidentes do foro
alimentar. Em vista disso, foi possivel reconhecer que estas adversidades estavam
relacionadas com Sistemas de Rastreabilidade que mostraram ser fracos ou inexistentes
e, consequentemente, lentos ou incapazes de garantir a seguranga dos alimentos (Aung
& Chang, 2014). De acordo com este facto, o aumento da pressdao gerada pelos
consumidores contribuiu para a consciencializacdo das Autoridades Competentes
relativamente a enorme necessidade de subsistir regulamentacdo e legislacdo neste

ambito.
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Com o intuito de iniciar uma nova era que salvaguardasse os interesses dos
consumidores, em janeiro de 2000, a Comissdo Europeia publicou “O Livro Branco de
Seguranca Alimentar” que apresenta de uma forma integra e organizada o conceito de
“Seguranga Alimentar”, recuperando as expressdes que atestam a proveniéncia dos
bens alimentares: “da exploracdo agricola até a mesa”, “do prado ao prato”, “do campo
a mesa”.

O objetivo primordial assenta na protecao da saide humana no que diz respeito
ao consumo de alimentos. Com isto, a garantia da seguranga alimentar passa a ser
reconhecida como uma das prioridades politicas da Comissdo Europeia (Livro Branco
sobre a Seguranca dos Alimentos, 2000).

Sendo certo que a Unido Europeia (UE) deve proceder a uma articulacdo com os
seus parceiros internacionais para a promoc¢ao da saude, em 2002, através do
Regulamento (CE) N.2 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro, cria-se a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos, conhecida como
EFSA, do acrénimo inglés European Food Safety Authority.

Complementarmente, as principais medidas propostas acabaram por ser
consagradas neste Regulamento, defendendo a necessidade de ser estabelecido, nas
Politicas de Seguranca Alimentar da Comunidade Europeia, processos que contemplem
critérios rigorosos para a andlise (comunicacdo, gestdo e avaliacdo) acerca dos riscos
alimentares.

Para além disso, neste documento foi introduzido um novo conceito,
nomeadamente “Rastreabilidade”, segundo o qual as empresas do setor alimentar,
desde os produtores, unidades de transformacdo e importadores, devem adotar
medidas que possibilitem “seguir o rasto” de qualquer género alimenticio ou de
alimentos para animais, ao longo de toda a cadeia alimentar.

Com isto, pretendeu-se que todos os setores que integram a cadeia alimentar
fossem capazes de identificar os seus fornecedores e os seus clientes, permitindo
acompanhar os géneros alimenticios nos seus diversos percursos, até a fase final de
consumo, por outras palavras, “do prado ao prato” (Regulamento (CE) N.2 178/2002,
2002).

A rastreabilidade é encontrada como uma ferramenta que atende aos requisitos

impostos pela legislacdo e promove a SQA. Desta forma, o planeamento e a aplicacdo
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de um Sistema de Rastreabilidade bem estruturado e funcional, que carece de
metodologias para andlise dos géneros alimenticios e sistemas de tecnologia de
informacdo (Thakur & Hurburgh, 2009), facilita a disponibilizacdo de alimentos com
elevada qualidade, seguros e nutritivos, permitindo reerguer a confian¢a do

consumidor.

1.1. Tema e Motivacao

A carne é um género alimenticio de grande relevancia na alimenta¢ao humana,
devido a sua riqueza nutricional (ASAE, 2020).

De acordo com o Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica, apesar de
nao ser recomendavel um consumo didrio acima de 50 gramas de carnes processadas e
de 100 gramas de carne vermelha, 6,3 % da populacdo residente em Portugal tem um
consumo diario superior a 50 gramas de carnes processadas e 22,5 % consomem mais
do que 100 gramas de carne vermelha por dia (Lopes et al., 2017). Complementarmente,
o Instituto Nacional de Estatistica atualizou estes dados e divulgou através da Balanca
Alimentar Portuguesa (BAP 2016-2020) que as disponibilidades de carne aumentaram
8,7 % e atingiram 229,8 gramas por dia e por habitante, no periodo de 2016 a 2020. Face
a isto, o contributo caldérico médio das carnes por habitante (428,6 quilocalorias)
representou quatro vezes mais o total das calorias recomendadas pela Roda dos
Alimentos para o grupo composto por carne, pescado e ovos (INE, 2021).

Globalmente, sempre se observou uma enorme procura dos consumidores por
carne de qualidade, em decorréncia dos beneficios que acarreta para a dieta humana.
Contudo, este grupo alimentar tém vindo a ser discutido em varios estudos, devido a
sua elevada perecibilidade e facilidade de contaminagao, levando ao aumento da
consciencializacdo entre consumidores e produtores no que toca as iminentes ameacas
e danos para a saude. As preocupacoes sentidas pelos consumidores e produtores da
industria de carnes sdo resultantes do elevado numero de casos de doencas
transmitidas por alimentos que ocorreram na década de 1990. Todas estas questoes
fazem com que este grupo alimentar mereca especial atengdo durante toda a cadeia

produtiva e de distribuicdo (Kutsanedzie et al., 2019).
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Neste sentido, e para dar resposta as diversas crises, as empresas do setor
alimentar implementaram Sistemas de Rastreabilidade que permitem monitorizar,
rastrear e controlar os géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia de abastecimento.
Assim, o Sistema de Rastreabilidade tornou-se uma ferramenta essencial para garantir
a SQA e cumprir com a legislacdo e regulamentacao vigente.

De acordo com o artigo 18.2 do Regulamento (CE) N.2 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, é obrigatdrio assegurar a rastreabilidade em
todas as etapas que integram a cadeia alimentar. Para isso, os operadores econémicos
devem dispor de sistemas e procedimentos que permitam expor a informacdo
necessaria sobre determinado género alimenticio colocado a disposicao das autoridades
competentes, sempre que solicitado. Neste caso, em Portugal, a Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) é o Organismo Oficial responsavel pela
verificacdo e controlo da correta implementacao deste requisito legal, através da
realizacdo de controlos oficiais a empresas do setor alimentar. A fiscalizacdo da
aplicacdo do Regulamento supracitado comecou a ser obrigatdria, por esta entidade, a
partir de 2006.

Para enquadrar os Controlos Oficiais que tém vindo a ser realizados no setor das
carnes pela ASAE, bem como as infra¢des verificadas ao nivel da rastreabilidade, foi
realizado uma pesquisa sobre os Comunicados de Imprensa e Noticias que foram
divulgadas no website oficial da ASAE, no periodo de 2019 a 2021. Esta pesquisa,
compilou muitos Comunicados de Imprensa divulgados pela ASAE (Figura 1), assim como
Noticias no sentido de tornar toda a informacao util e relevante publica, contribuindo
para o esclarecimento dos consumidores, operadores econdmicos e outras entidades
publicas ou privadas.

Relativamente, as noticias publicadas, a titulo exemplificativo, na tabela 1 sdo
apresentadas 9 das 278 noticias relacionadas com carne e produtos cdrneos, que
envolveram inconformidades no ambito da rastreabilidade.

Nesse sentido, devido aos diversos dados publicados no website da ASAE, bem
como informagbes internas e confidenciais relacionadas com o constante
incumprimento da rastreabilidade no setor alimentar, o trabalho realizado e descrito na
presente dissertacao focou-se na verificagdo do cumprimento deste requisito legal ao

longo das cadeias de fornecimento de carne e produtos a base de carne.
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ASAE fiscaliza cerca de uma centena de talhos e apreende 224 kg de

produtos carneos

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE), no ambito das suas competéncias,
realizou uma operagao de fiscalizagdo a nivel nacional, dirigida aos talhos e estabelecimentos
de retalho com segao de talho inseridos no contexto de mercados municipais, mercados locais,

supermercados e hipermercados, lojas de especialidade e lojas gourmet.

Nesta operagao foi verificado o cumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene
alimentar e de qualidade dos géneros alimenticios, bem como, o licenciamento para a atividade,
a verificagdo das temperaturas de conservagdo e exposi¢do, a rastreabilidade das carnes

comercializadas, as datas de validade, entre outros.

Como balango, importa registar que, foram inspecionados 92 operadores econémicos, tendo
sido instaurados 15 processos de contraordenacéo e feita uma apreensdo de 224 kg de
produtos carneos no valor de 1.305,76€.

Como principais infragdes, destacam-se a falta,
inexatiddo ou deficiéncia das indicagdes na
rotulagem da carne de bovino, a distribuicdo,
preparagao e venda de carnes e seus produtos
por pessoal que ndo cumpra as condigdes de
higiene e sem formagao, a falta e inexatidao ou

deficiéncia na rotulagem, o incumprimento das

regras relativas a indicagéo do pais de origem ou

local de proveniéncia, entre outras.

Figura 1 - Exemplo de um comunicado de imprensa relacionado com
infracOes verificadas no setor das carnes.

Este estudo é aplicdvel apenas a carne, a qual consiste num género alimenticio
de elevada perecibilidade e para o qual a avaliagdo, em sede de recurso, deve ser
realizada de forma célere. Para além disso, esta andlise foi restringida a este grupo
alimentar, ndo sé pelas diversas noticias e comunicados de imprensa, que relatam as
inconformidades legais que tém vindo a ser detetadas no setor das carnes e produtos
carneos em Portugal, como também devido a importancia que este grupo alimentar
continua a ter na mesa dos portugueses.

Assim sendo, para a concretizacao deste trabalho foram utilizados os dados que
resultaram das fiscaliza¢Oes realizadas por brigadas de inspetores da ASAE, na regido
Norte de Portugal. Através de exercicios de rastreabilidade, aplicados por esta
Autoridade nos diversos estabelecimentos que integram as cadeias de producdo e

comercializacdo de carne e seus produtos, foi possivel verificar se os operadores
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econdmicos cumpriam com este requisito legal e, consequentemente, compreender o

fluxo fisico de cada género alimenticio analisado.

Tabela 1 - Exemplos de Noticias divulgadas entre 2019-2021 relacionadas com o incumprimento da

Rastreabilidade no setor das Carnes

Ano Localizagao Noticia

Instaurado um processo de contraordenagdo por incumprimento dos
Famalicio requisitos gerais e especificos de higiene e apreensdo de 59 kg de
produtos carneos por falta de rastreabilidade, no valor de 212 euros,
numa industria.
Agueda Apreensdo de 423 kg de produtos a base de carne no valor de 2370
2019 euros, por falta de rastreabilidade, num talho.
Instaurado um processo-crime pela suspeita da existéncia de géneros
alimenticios anormais avariados numa industria de enchidos com a
Mirandela apreens3o de 318 kg de carne e alheiras e ainda, 196 kg de produtos
carneos por falta de requisitos e rastreabilidade, no valor total de
4000 euros.

Instaurado um processo contraordenacional pela inexisténcia de

Sousel registos relativos a rastreabilidade dos géneros alimenticios nas fases
de producgédo e transformacdo, numa industria de produtos a base de
carne.

Instaurado um processo contraordenacional, pelo ilicito de auséncia
2020 portel de regist'o's de informalgéo relatiya aos' s',istemas g procedimentos da
rastreabilidade dos géneros alimenticios (enchidos) nas fases de
produgdo, transformagdo e distribuicdo, num estabelecimento de
produtos a base de carnes.
Instaurado um processo de contraordenagdo por falta de
Lagoa rastreabilidade e de rotulagem na comercializacdo de géneros
alimenticios com a apreensao de 2,7 kg de carne de bovino, no valor
de 47 euros, num estabelecimento retalhista.
Instaurado processo-crime por suspeita de géneros alimenticios
anormais avariados, com a apreensdo de 155 kg de produtos
Guimardes cadrneos, no valor 451 euros, num entreposto. Foram ainda
verificados incumprimentos aos requisitos gerais e especificos de
higiene e falta de rastreabilidade.
Instaurado um processo de contraordenagdo, num talho com secgdo
Famalic3o de fabrico, com a apreensdo de 932 kg de produtos a base de carne,
2021 no valor de 3411 euros, por falta de requisitos em géneros
alimenticios e de rastreabilidade.

Instauragdo de 6 processos contraordenacionais em retalhistas de
géneros alimenticios e talhos pelos ilicitos de incumprimento dos

Lisboa requisitos gerais e especificos de higiene, por falta de processos
baseados nos principios do HACCP e falta de rastreabilidade em
carne de bovino, com a suspensao de atividade da sec¢do de talho de
um retalhista.
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1.2. Objetivos

No ambito do Mestrado em Tecnologia e Ciéncia Alimentar da Universidade do
Minho e Universidade do Porto, foi desenvolvida a presente dissertagao na Unidade
Operacional | — Porto da Unidade Regional do Norte (UOI) da ASAE, para a conclusdo
deste ciclo de estudos.

Assim, o principal objetivo deste trabalho foi verificar o cumprimento da
rastreabilidade nas diferentes etapas que integram a cadeia alimentar de fornecimento
de carne e seus produtos, desde a producdo pecuaria (matadouros), processamento
(industrias alimentares), armazenagem (entrepostos frigorificos) até ao retalho (talhos).

As questdes centrais foram, assim, as seguintes:

0 Os operadores econdémicos (que integram a cadeia de producdo e
comercializagdo de carne e seus produtos) conhecem a legislacdo a
cumprir, de acordo com o setor de atividade onde estdo inseridos, bem
como o seu dever em assegurar a rastreabilidade dos seus produtos?
Serd que valorizam a aplicabilidade deste requisito legal nas suas
instalagdes?

0 De um modo geral, os operadores econdmicos dispdem de registos e
informagcdes adequadas que garantam a rastreabilidade dos seus
produtos?

O Entre os setores fiscalizados, quais ndo foram capazes de apresentar a
“trilha” (fornecedores e clientes) de determinado género alimenticio?

¢ Quais as causas associadas a inexistente ou fraca implementagdo de um
Sistema de Rastreabilidade numa empresa do setor alimentar?

0 Que consequéncias sofrem os operadores econdmicos ao ndo aplicar um
correto Sistema de Rastreabilidade nas suas instalacoes?

Cuja resposta se traduz na prossecucao dos objetivos especificos deste trabalho,
nomeadamente:

¢ Estudar e compreender a importancia da rastreabilidade ao longo das
diferentes etapas de uma cadeia alimentar e a sua relevancia para a

Seguranca dos Alimentos;

19



0 Estudar a legislacdo no ambito da rastreabilidade;
¢ Conhecer os diferentes operadores econdmicos que integram a cadeia
de fornecimento de carne e seus produtos;
¢ Analisar os registos e a “trilha” de informacgdes geradas acerca do género
alimenticio, selecionado aleatoriamente pela autoridade competente, de
forma a conhecer todo o percurso que realizou, ou seja, do “prado ao
prato” e vice-versa.
Este estudo pretendeu responder a este conjunto de questdes para obter novos
dados e gerar conhecimento na drea de produc¢do e comercializacdo de carne e seus

derivados, preenchendo as lacunas existentes no ambito da rastreabilidade e SQA.

1.3. Enquadramento das Atividades Desenvolvidas Durante o Estagio

A presente dissertacao versa sobre o tema supracitado e desenvolvido durante
o estdgio curricular que decorreu desde o dia 9 de fevereiro de 2022 até ao dia 7 de
outubro de 2022, nas instalagdes da ASAE no Porto e extramuros.

Com efeito, durante o estdgio foi possivel consultar as diversas denuncias que
davam entrada na UOI relacionadas com diferentes matérias sobre SQA. Para dar
resposta as mesmas, foram realizadas inspecdes aos estabelecimentos dos agentes
econdmicos visados, tais como hiper e supermercados, talhos, peixarias, padarias e
pastelarias, estabelecimentos de restauracdo e bebidas, indlstrias do setor alimentar,
entrepostos frigorificos, entre outros. Nesse sentido, procurou-se perceber as condi¢des
de higiene e seguranca alimentar, bem como o cumprimento das obriga¢des legais nos
diferentes estabelecimentos, através do acompanhamento e participacdo em ac¢ées de
fiscalizacdo que decorreram durante o estdgio curricular. Complementarmente, foi
necessario a analise de regulamentacao e legislacdo aplicaveis, documentacdo interna e
pesquisa bibliografica sobre os diferentes setores alimentares fiscalizados.

Para além disso, houve a oportunidade de acompanhar uma a¢do no ambito do
Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA), tendo sido necessaria a inspecdo a uma
industria produtora de cerveja artesanal, bem como a hipermercados que procediam a

comercializacdo deste género alimenticio.
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Todavia, apesar das inUmeras inspecOes realizadas e entre todas as matérias
relacionadas com SQA, a rastreabilidade revelou ser um requisito que merecia atengao.
O dever que o operador econdmico tem em garantir a rastreabilidade parecia muitas
vezes ainda desconhecido ou desvalorizado na maioria dos setores alimentares. Desta
forma, esta tematica foi estudada com afoiteza e persisténcia, devido ao papel
desafiante que tem para as empresas do setor alimentar e por ser uma ferramenta
essencial para assegurar a confianca dos consumidores, fortificando os lacos entre
clientes e fornecedores baseados em relagdes e trocas de informag¢ao mais auténticas e

transparentes.

1.4. Estrutura da dissertacao

Esta dissertacdo estd dividia em 6 capitulos, orientados para a apresentacdo do
trabalho desenvolvido no decorrer do estdgio curricular.

CAPITULO 1 - apresenta uma breve introdugdo dos conceitos inerentes a este
trabalho; expde o tema, motivacdao, objetivos e sintetiza as atividades que foram
desenvolvidas durante o estagio.

CAPITULO 2 —identifica e carateriza o local onde foi realizado o estagio curricular
(UIO da ASAE); apresenta a sua estrutura organizacional e as suas atribuicdes enquanto
Orgdo de Policia Criminal (OPC).

CAPITULO 3 — contém uma revisdo da literatura focada na Seguranca Alimentar,
mais especificamente na Seguranca dos Alimentos, um conceito fundamental para obter
uma compreensao global do tema deste trabalho.

A Seguranca dos Alimentos, bem como, outros conceitos relacionados, sdo
abordados nesta sec¢do para demonstrar a sua importancia, identificar os organismos
competentes e a legislacdo vigente, a nivel europeu e mundial. Adicionalmente,
identifica os desafios emergentes nesta matéria.

CAPITULO 4 — explora o principal objeto deste trabalho, a rastreabilidade.
Através de pesquisas bibliograficas, pretende-se mostrar os objetivos, a aplicabilidade e
os beneficios e obstaculos deste requisito legal no setor alimentar.

Além disso, uma vez que o tema deste trabalho é centrado na rastreabilidade de
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carne e seus produtos, este capitulo também incluiu uma seccdo que descreve a
metodologia utilizada durante a verificagcao deste requisito legal por parte da autoridade
competente.

CAPITULO 5 — descreve quatro casos praticos observados no decorrer das
inspecdes realizadas a diversos estabelecimentos que forneciam carne e produtos a
base de carne. Complementarmente, procede-se a discussao dos resultados obtidos, no
sentido de compreender se a rastreabilidade estava a ser implementada corretamente
pelas empresas inspecionadas.

CAPITULO 6 — o ultimo capitulo apresenta as conclusdes gerais e sugestdes de
trabalho futuro no ambito desta tematica. Por fim, uma secdo final redne todas as

referéncias utilizadas para a elaboracdo desta dissertacao.
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Capitulo 2 — Entidade de Acolhimento

Este capitulo aborda a entidade de acolhimento onde foi realizado o estagio
curricular. Assim sendo, ao longo do segundo capitulo sera apresentada a Autoridade
de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) a sua estrutura organizacional e

competéncias, com enfoque nas suas incumbéncias no setor alimentar.

2.1. Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica - ASAE

Nas ultimas décadas do século XX, devido a ocorréncia de diversas crises no setor
alimentar, observou-se uma maior preocupac¢do e desconfianca dos/as cidaddos/as
relativamente aos sistemas de controlo existentes. Estes passaram a exigir a oferta de
géneros alimenticios de qualidade, sdos e seguros (ASAE, 2011).

Nesse seguimento, a UE assumiu, como prioritaria, a necessidade de promover
e assegurar o bem-estar e salude humana através da prossecucdao de uma politica que
ressalva a seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, ao longo
de toda a cadeia alimentar, desde a sua origem até ao consumidor final (ASAE, 2011).

Com efeito, foi concebido o Regulamento (CE) N.2 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, que estabelece os principios e normas gerais
da legislagdo alimentar e cria um organismo imparcial de aconselhamento cientifico e
comunicacdo de riscos neste ambito, nomeadamente a EFSA (Figura 2), como forma de

reestabelecer a confianca dos consumidores europeus.

efsam

European Food Safety Authority

Figura 2 - Logotipo da EFSA.

Os principais objetivos que pautearam este Regulamento passaram pela
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concecdo das condi¢cbes necessarias a livre circulacdo de géneros alimenticios e

alimentos para animais seguros, assim como pela harmonizag¢ao da legisla¢ao alimentar

vigente, de modo a proporcionar situacdes de igualdade de concorréncia entre os

Estados-membros (Regulamento (CE) N.2 178/2002, 2002).
Foi neste contexto que em 2005 foi criada, em Portugal, a ASAE (Figura 3), pelo
Decreto-Lei n.2 237/2005, de 30 de dezembro, para atuar em cooperagdo com a EFSA e,

ao mesmo tempo, dar cumprimento ao Programa do XVII Governo Constitucional de

Portugal no que dizia respeito aos seus objetivos relacionados com as politicas de defesa
dos consumidores e da garantia da seguranca alimentar.

“Cabe ao Estado garantir a qualidade dos alimentos, tanto de origem animal como
vegetal (incluindo os destinados a animais), desde a producéo até ao consumo. Para

tanto, é preciso refor¢ar a capacidade de intervengdo da Agéncia para a Qualidade e

Segurancga Alimentar, criada pelo XIV Governo Constitucional, para que ela cumpra néo

apenas a sua missdo de identificacdo e avaliagdo de riscos, mas também a de

assegurar uma fiscalizagéo mais eficaz.”

Fonte: Programa do XVII Governo Constitucional de Portugal (Governo Constitucional,

2005).
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Figura 3 - Logotipo da ASAE.

Este OPC apresenta como missao a fiscalizacdo e prevenc¢do do cumprimento da

legislacdo reguladora do exercicio das atividades econdmicas, nos setores alimentar e
ndo alimentar, bem como a avaliacdo e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar,

sendo o organismo nacional de ligacdo com as suas entidades congéneres, a nivel
europeu e internacional.
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Tem por visdo manter-se como uma entidade de referéncia, na defesa dos
consumidores, da Saude Publica, na salvaguarda das regras do mercado e da livre
concorréncia, prestando um servico publico de exceléncia. Promove, ainda, os seguintes
valores: a integridade (honestidade e ética); a credibilidade (confianga e seguranca); a
independéncia (neutralidade e transparéncia); o compromisso (responsabilidade e
entrega) e a qualidade (rigor e eficacia) (ASAE, 2022a).

Por outro lado, esta entidade integra ainda na sua estrutura a componente de
avaliagdo de risco na cadeia alimentar, representado como ponto focal da EFSA em
questdes técnicas e cientificas, constituindo-se como o organismo que representa
Portugal no Advisory Forum (Férum Consultivo). Este férum estabelece a ligagdo entre a
EFSA e as Autoridades de Seguranca Alimentar dos 27 Estados-membros da UE (ASAE,
2011).

Em suma, esta Autoridade realiza a¢des de fiscalizacdo em todos os locais onde
se exerca qualquer tipo de atividade industrial, comercial, agricola, piscatdria ou de
prestacdo de servicos, como armazéns, escritérios, estabelecimentos comerciais,
estabelecimentos hoteleiros e similares, cantinas e refeitérios, recintos de diversdo ou
de espetaculos, entre outros. Para a execucdao das funcGes da ASAE, os operadores
econdmicos dos estabelecimentos inspecionados sdo obrigados a conceder a entrada
do pessoal devidamente identificado, facultar toda a documentacgdo, registos e
guaisquer outros elementos que lhe sejam requeridos, e devem prestar todas as

informacdes e declaracdes que Ihes forem solicitadas (Sousa, 2016).

2.2. Estrutura Organizacional

A ASAE é um servico central da administracdo direta do Estado, dotada de
autonomia administrativa, que é dirigida por um Inspetor-geral, coadjuvado por dois
Subinspetores-Gerais. Relativamente a sua estrutura organizacional (Figura 4), a ASAE
dispOe, a nivel central, das seguintes Unidades Organicas (DGAV, 2015):

¢ Unidade Nacional de Operacgbes: Divisdo de Estudos e Planeamento

Operacional; Divisdo de Coordenacdo Operacional; Divisdao de
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Informacgao Publica e Gabinete de Coordenagao e Avaliagao da Atividade
Inspetiva;

¢ Departamento de Assuntos Juridicos e Contraordenagdes;

¢ Unidade Nacional de Informacdes e Investigacdo Criminal: Unidade
Central de Investigacdo e Intervengdo e Divisao de Analise e Pesquisa de
Informacdes;

¢ Departamento de Riscos Alimentares e Laboratdrios: Divisdo de Riscos

Alimentares e Laboratdrios da ASAE.
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Figura 4 - Organograma da ASAE (Adaptado de ASAE, 2022).

Relativamente ao Conselho Cientifico da ASAE, este é caraterizado como um
orgdo de consulta especializada em matérias cientificas, de desenvolvimento
tecnoldgico e de projetos de investigacdo, no ambito da cadeia alimentar. Desta forma,
com plena autonomia técnico-cientifica, destaca-se as seguintes funcdes (ASAE, 2008):

0 Emitir pareceres cientificos;

0 Acompanhar o processo cientifico e técnico na area de seguranca
alimentar;

¢ Avaliar os riscos da cadeia alimentar;

O Propor a criacdo e composicao de ComissGes Técnicas especializadas;
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0 Ativar as ComissOes Técnicas especializadas (sempre que tal se mostre
necessario face a especificidade das matérias sobre as quais se deve
pronunciar);

O Propor a realizacdo de estudos, conferéncias, coléquios e semindrios.

No que toca a composicdo do Conselho Cientifico, este é constituido por cinco
membros de reconhecido mérito, nas areas dos riscos em toda a cadeia alimentar,
recomendados apds consulta ao Conselho de Reitores das Universidades Portuguesas
(ASAE, 2008).

Para além disso, a ASAE dispde de um Departamento de Riscos Alimentares e
Laboratérios (DRAL), sustentado pelo Laboratério de Seguranga Alimentar (LSA), que
apresenta quatro valéncias, nomeadamente o Laboratério de Bebidas e Produtos
Vitivinicolas, Laboratério de Fisico-Quimica, Laboratério de Microbiologia e Biologia
Molecular e a Camara de Provadores. De tal forma que, com uma equipa constituida
sensivelmente por 50 colaboradores, este Departamento é responsavel pela analise dos
dados que possibilitam caraterizar e avaliar os riscos que tém impacto na seguranca
alimentar (ASAE, 2022b).

Segundo a Portaria n.2 35/2013, de 30 de janeiro, de entre as competéncias do
DRAL, destacam-se os seguintes cargos na area laboratorial:

0 Realizar as andlises destinadas ao controlo oficial na perspetiva de
prevencao e repressao das infragdes contra a genuinidade, qualidade e
seguranca dos géneros alimenticios e matérias-primas;

0 Participar em cadeias de avaliacdo de capacidade laboratorial com vista
ao reconhecimento no dmbito do controlo europeu coordenado;

O Proceder a andlise e estudo das medidas necessdrias a elaboracdo da
legislacdo nacional e comunitaria no ambito dos géneros alimenticios e
matérias-primas;

0 Implementar e desenvolver os estudos e ensaios tendentes a
caraterizacdo dos géneros alimenticios, necessarios a prevencdo e

repressao das infragcdes antiecondmicas e contra a Saude Publica.

O trabalho analitico desenvolvido no LSA é solicitado por clientes internos
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(Unidades Regionais da ASAE e Divisdo de Riscos Alimentares) e clientes externos, tais
como a Autoridade Tributaria, a Dire¢ao Geral de Alimentagdo e Veterindria (DGAV), o
Ministério Publico e outras forgas policiais. Contudo, as amostras enviadas para este
Laboratério sdo maioritariamente remetidas pelas Unidades Regionais (UR) da ASAE, no
dominio das acdes de fiscalizacdo e vigilancia do mercado (ASAE, 2022b).

Assim, o LSA da ASAE desempenha um papel fundamental no tratamento dos
resultados analiticos ndo conformes e, consequentemente, na tomada de decisdo sobre
as medidas a aplicar, penalizando os operadores econémicos no caso de cometerem
infracGes contra a genuinidade e qualidade dos géneros alimenticios e respetivas
matérias-primas (ASAE, 2022b).

Por outro lado, além dos servicos centrais supramencionados, existem diversas
unidades descentralizadas para o exercicio da atividade de fiscalizacdo e vigilancia do
mercado, de forma a cobrir todo o territério de Portugal Continental.

Desta forma, a ASAE possui 3 UR, nomeadamente a UR do Norte, UR do Centro
e UR do Sul, estando sediadas no Porto, Coimbra e Lisboa, respetivamente (Decreto-Lei
n.2 194/2012, 2012). Estas unidades sdo responsaveis pelo cumprimento das atividades
de controlo oficial de géneros alimenticios e alimentos para animais, bem como pelo
reporte dos dados operacionais decorrentes das acdes desenvolvidas (DGAV, 2015).

Para além disso, existem Brigadas Especializadas que possuem competéncias
exclusivas ao nivel das industrias do setor alimentar, Brigada de Inspecdo e Fiscalizacdo
de Industrias, e equipas técnicas especializadas na colheita de amostras, Brigada de
Colheita de Amostras (DGAV, 2015).

Cada uma das UR, tem, ainda, Unidades Operacionais localizadas nos seguintes
pontos:

0 Unidade Regional do Norte: Porto, Barcelos e Mirandela;
0 Unidade Regional do Centro: Coimbra, Coimbra Norte e Castelo Branco;
¢ Unidade Regional do Sul: Lisboa, Lisboa Oeste, Lisboa Sul, Santarém,

Evora e Faro.

Com enfoque na UOI, unidade onde decorreu o estdgio curricular, esta

compreende os seguintes concelhos: Amarante, Arouca, Baido, Castelo de Paiva,

Cinfdes, Espinho, Felgueiras, Gondomar, Lousada, Maia, Marco de Canavezes,

28



Matosinhos, Ovar, Pacos de Ferreira, Paredes, Penafiel, Porto, Resende, Santa Maria da
Feira, Santo Tirso, Sao Jodo da Madeira, Trofa, Valongo, Vila do Conde e Vila Nova de
Gaia. Por conseguinte, o estagio realizado integrou o acompanhamento e a participacao

nas inspec¢Ges realizadas nas areas supracitadas (Despacho N.2 4/2021, 2021).

2.3. AtribuicOes e Fiscalizacao

A ASAE, ao abrigo da sua lei organica aprovada pelo Decreto-Lei n. 2 194/2012,
de 23 de agosto, fomenta a¢Oes de natureza preventiva e repressiva em matéria de
infragdes contra a qualidade, autenticidade, bem como composicdo e rotulagem dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais.

Para a verificagdo do cumprimento dos requisitos legais, a nivel econdmico e
alimentar, a ASAE, mais especificamente a Unidade Nacional de Operacdes, elabora,
trienalmente, o Plano de Inspecdo e Fiscalizacao (PIF), que estabelece os objetivos gerais
e estratégicos de atuacdo deste OPC. Esta ferramenta de previsdo e de planificacdao
operacional permite promover a Saude Publica, a defesa dos consumidores, a livre
pratica e uma concorréncia leal entre os operadores econdémicos (ASAE, 2022c).

A atuacdo da ASAE abrange um grande leque de atribuicdes nas areas de
fiscalizacdo das atividades econdmicas e de seguranca alimentar; cooperacdo interna e
externa; instrucdo e aplicacdo de sangdes em processos de contraordenacdo; divulgacao
e informacdo, entre outras. O 2.2 artigo do Decreto-Lei n. 2 194/2012, de 23 de agosto
menciona, detalhadamente, todas as atribuicdes denominadas para a ASAE.

Nesse sentido, o seu exercicio de fiscalizagdo e inspecdo centra-se em diversas
areas, realcando as seguintes (Sousa, 2016; ASAE, 2022d):

¢ Estabelecimentos de abate, preparacdo, tratamento e armazenamento
de produtos de origem animal;

O Estabelecimentos que laboram produtos da pesca, incluindo os de
aquicultura, navios fabrica, embarcacdes, lotas, armazéns e mercados
grossistas;

¢ Cadeia de comercializacdo dos produtos de origem vegetal e animal,

incluindo os produtos da pesca e da aquicultura e atividades conexas;
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0 Todos os locais onde se proceda qualquer atividade industrial, comercial,
agricola, pecuaria, de promocao e organizacdo de campos de férias ou de
prestagao de servigos, designadamente de produtos acabados e ou
intermédios, armazéns, escritorios, meios de transporte, entrepostos
frigorificos, empreendimentos turisticos, empreendimentos de turismo
no espaco rural, empreendimentos de turismo de natureza, agéncias de
viagem, empresas de animagdo turistica, estabelecimentos de
restauracdo e bebidas, cantinas e refeitdrios, clinicas veterinarias,
recintos de diversdo ou de espetaculos, infraestruturas, equipamentos,

espacos desportivos, portos, gares e aerogares.

E importante referir que a presente dissertacio apenas abordara as matérias
relacionadas com o exercicio desta autoridade ao nivel de SQA, dado que o estagio
curricular foi realizado no ambito do Mestrado em Tecnologia e Ciéncia Alimentar.

Desta feita, “a ASAE é a autoridade competente, responsdvel por assegurar a
execugdo e garantir o cumprimento do controlo das regras gerais de higiene aplicdveis
aos géneros alimenticios Regulamento (CE) n° 852/2004, e das regras especificas de
higiene aplicdveis aos géneros alimenticios de origem animal, o Regulamento (CE) n®
853/2004, ou seja, conforme disposto nos artigos 2° e 52, ambos do Decreto-Lei n®
113/2006 alterado pelo Decreto-Lei n® 223/2008, responsdvel por fiscalizar toda a
cadeia alimentar desde a produg¢do primdria, industria e retalho (incluindo o e-
commerce) (para além das competéncias atribuidas pelos demais diplomas legais
nacionais) ” (ASAE, 2022e).

Esta tem a coresponsabilidade de executar o Controlo Oficial dos Géneros
Alimenticios, tendo em conta o Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 15 de margo, que estabelece normais gerais que visam assegurar o
cumprimento da legislacido em matéria de géneros alimenticios. Neste sentido,
baseiam-se nos seguintes objetivos: assegurar um elevado nivel de protecdo para o
homem, para o ambiente e para os animais; garantir a protecdo dos direitos dos
consumidores; certificar a livre circulacdo de mercadorias, de servi¢os ao longo de todo
o circuito comercial; e combater as praticas fraudulentas ou enganosas que possam

induzir em erro o consumidor e utilizador (ASAE, 2022f).
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E importante referir que os exercicios das acdes inspetivas podem decorrer sob
duas formas: proativa (preventiva) e/ou reativa (repressiva) (ASAE, 2022g; ASAEh,
2022).

Na drea alimentar, a ASAE prevé operacOes de fiscalizacdo proativas que tém
como base um planeamento com objetivos bem definidos e o enquadramento legal dos
pardmetros a fiscalizar em operadores econémicos previamente identificados. E ainda
exposto o procedimento a ser realizado, no decorrer da fiscalizagdo, as acGes a tomar,
no caso de serem detetadas infragdes, os meios de intervengdo e as entidades com
dever de colaboragdo. Assim, este tipo de fiscalizagdo tem como propdsito a verificagdo
do cumprimento da legislacdo em vigor, por parte dos agentes econdmicos. Deste
modo, a sua atuacdo proativa consta em dois planos, nomeadamente o (1) Plano
Nacional de Fiscalizacdo Alimentar (PNFA), que se prende na realizacdo de acdes de
inspecao e vigilancia e o (2) PNCA, que estabelece a¢Ges de controlo oficial, através da
amostragem planeada e analise dos géneros alimenticios disponibilizados no mercado
(ASAE, 2022g).

1. O PNFA é elaborado anualmente, em func¢do dos objetivos estratégicos

definidos no PIF, bem como dos riscos associados a cadeia alimentar (risk
based), e visa garantir um elevado nivel de protecao da saude humana e
dos interesses dos consumidores (ASAE, 2022d).
No dmbito deste Plano, e a par da sua aplicacdo transversal a toda a
cadeia alimentar e alimentos para animais, prevé-se a implementacao de
Planos Operacionais, na sequéncia de situagdes de contexto particular de
determinadas matérias e/ou especificidade do setor, bem como na
sequéncia da integracdo de novas competéncias nesta Autoridade e/ou
orientacbes comunitarias. Como exemplo disso, a ASAE tem
implementado o (UNO/DEPO, 2016):

0 Plano operacional de Comércio de Géneros Alimenticios On-
line (POEFood): tem como objetivo verificar que os géneros
alimenticios comercializados eletronicamente (on-line)
cumprem com o estabelecido na legislacgdo comunitdria e

nacional aplicavel (ASAE, 2016a);
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0 Plano Operacional de Préaticas Fraudulentas na Area
Alimentar (POFAA): tem como objetivo verificar a existéncia
de praticas fraudulentas nos géneros alimenticios, ao nivel
de todo o circuito comercial, de forma a acautelar a defesa e
interesses dos consumidores, a garantir a livre pratica e

concorréncia leal entre os operadores (ASAE, 2016b)

2. O PNCA visa analisar a conformidade dos géneros alimenticios existentes
no mercado, de forma a verificar se estes ndo representam perigo para a
salde dos consumidores, através da andlise de pardmetros
microbioldgicos, quimicos, fisicos e tecnoldgicos, bem como, toda a
correta e adequada informacdo ao nivel da rotulagem, apresentacao e
publicidade para que o consumidor ndo seja induzido em erro (ASAE,
2018).

A colheita de amostras, realizada no ambito do PNCA, obedece a um
conjunto de obrigacdes, no que concerne ao numero de amostras,
procedimento de amostragem, acondicionamento, transporte e
documentacdo necessaria preencher, desde a colheita até a entrega nos
Laboratérios da ASAE (ASAE, 2022i).

A carateristica e a dimensao da amostra por grupo de género alimenticio
gue enformam a estratégia do delineamento do PNCA, baseia-se na
conjugacdo de duas metodologias: a Matriz do Risco Composta e o
Numero Prioritario do Risco (ASAE, 2018).

Este Plano é realizado anualmente e baseia-se no risco associado aos
grupos de géneros alimenticios. Apds ser calculado e determinado o risco
para cada grupo de género alimenticio, é distribuido ao longo de todo o
ano, a nivel nacional, o nimero de colheitas de amostras a efetuar por
grupo consoante o risco calculado. Na Tabela 2 é possivel verificar o nivel
prioritario de risco e a distribuicdo de amostras para cada grupo
alimenticio no ano 2018. A cor laranja apresenta um Risco Alto, a cor
amarela um Risco Moderado e a cor verde um Risco Baixo (ASAE, 2018).

A informacao obtida através dos resultados deste Plano permite efetuar
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estudos cientificos de avaliacdo de seguranca alimentar e precaver os
possiveis riscos para os consumidores, através da recolha imediata dos
produtos do mercado, cujos resultados se apresentaram ndo conformes
aos ensaios analiticos e/ou a rotulagem, bem como detetar a causa da
ndo conformidade através da inspecdo da cadeia alimentar a montante,

de modo a evitar que a mesma volte a acontecer (ASAE, 2018).

Tabela 2 - Distribui¢cdo das amostras por grupo de género alimenticio que foi utilizada em 2018 (Adaptado

de ASAE, 2018)

Grupo de Géneros Alimenticios Numero Prioritdrio do Risco
Grupo de carnes 360
Grupo do pescado 360
Grupo dos frutos secos e secados 360
Grupo dos produtos horticolas e frutas 280
Grupo dos produtos lacteos 280
Grupo dos 6leos e gorduras 256
Grupo das bebidas ndo alcodlicas 168
Grupo de bebidas alcodlicas 168
Grupo dos prontos para consumo 40
Grupo de cereais e derivados de cereais 40
Condimentos, temperos, especiarias, molhos 40
Grupo do mel, doces, comportas e outros doces 32
Ovos e ovoprodutos 24

Por outro lado, a atuagdo da ASAE sob forma reativa, ou ndo planeada, pode ter
varias origens. As operacges de fiscalizacdo reativas sao realizadas através de a¢Oes de
verificacdo, inspecdo e amostragem no ambito do Sistema de Alerta Rapido para
Alimentos para Consumo Humano e Animal (RASFF, do acrénimo em inglés Rapid Alert
System for Food and Feed) ou outras redes de troca de informacdes, por
denuncias/reclamacgdes ou, ainda, por indica¢do da Direcdo com base em investiga¢des

efetuadas (ASAE, 2022f).
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E importante referir que o RASFF é uma plataforma que disponibiliza um

historico de ocorréncias de determinados perigos detetados em géneros alimenticios e

alimentos para animais, que possam representar riscos para a saude dos consumidores.

Através deste sistema os Estados-Membros, os paises da EEA-EFTA - European Economic

Area — European Free Trade Association - e a Comissao partilham toda a informacao

relevante sobre os mesmos.

No caso especifico de Portugal, a ASAE ao receber (via DGAV) notifica¢cdes desta

matéria, procede a elaboracdo de Ordens de Operagdes, com vista a recolha dos

produtos contaminados do circuito comercial em Portugal (ASAE, 2022j).

Na drea de seguranca alimentar, é possivel destacar os seguintes deveres desta

Autoridade Administrativa (Decreto-Lei n.2 194/2012, 2012):

0

Efetuar a avaliagdo dos riscos alimentares e emitir pareceres cientificos
e técnicos, recomendacdes e avisos em matérias relacionadas com a
nutricdo humana, animal e de organismos geneticamente modificados;
Recolher e examinar dados que permitem a avaliacdo dos riscos que
tenham impacto, direto ou indireto, na segurancga alimentar, de modo a
proporcionar a divulgacdo da informacdo junto aos consumidores;
Caraterizar e avaliar os riscos que tenham impacto na segurancga
alimentar;

Acompanhar a participagao técnica nacional nas diferentes instancias
internacionais em matéria de seguranca alimentar (que circulam no
sistema de alerta rapido - RASFF);

Realizar ensaios laboratoriais de amostras de géneros alimenticios com
vista a verificar a sua conformidade legal no ambito de acdes de
prevencao e repressao de fraudes;

Promover acPes de natureza preventiva e repressiva em matéria de
infracGes contra a qualidade, genuinidade, composicdo, aditivos
alimentares;

Elaborar e coordenar a execucdo de planos de monitorizacdo ou
vigilancia relativos ao cumprimento da legislacdo alimentar das

atividades;
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0 Fiscalizar os estabelecimentos de abate, preparacdo, tratamento,
armazenamento e venda de produtos de origem animal, manipulacdo de
produtos da pesca, cadeia de comercializagdo dos produtos de origem
vegetal, produtos de origem animal, circulagdo e comércio de uvas e

ainda a producdo de azeite.

Desta forma, através das competéncias da ASAE é possivel garantir a seguranga na
cadeia alimentar, assegurando os direitos dos portugueses, enquanto cidadaos
consumidores, e exigindo aos operadores econdmicos, quer a nivel do setor alimentar
ou ndo alimentar, o cumprimento da legislagao e dos requisitos que pautam os setores

de atividade onde estdo inseridos.
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CAPITULO 3 - Revisio da Literatura

Este capitulo foca-se na realizagdo de uma revisao critica de literatura sobre as
principais matérias relacionadas com o tema desta dissertagao.

Numa primeira fase, serd introduzido o conceito de Food Security (Seguranca
Alimentar) e Food Safety (Seguranga dos Alimentos), no sentido de entender as
principais diferengas entre estes dois conceitos diferentes, mas inter-relacionados.
Como o presente trabalho esta direcionado apenas para o segundo conceito, torna-se
importante abordar questdes como os perigos, as doengas e as crises alimentares.

Compreendendo que o consumidor é o elo final da cadeia alimentar e juiz de
todo o processo, ainda neste trabalho, serd discutido brevemente a perce¢ao que o
mesmo tem aquando da avaliacdo da Seguranca dos Alimentos, bem como quais os
principais indicadores que sdo utilizados nesta situacgao.

Para complementar, a seguranca estd associada ao conceito de qualidade
alimentar, que também sera definido e exemplificado alguns indicadores que podem
influenciar a percecao do consumidor acerca do produto final.

Também neste capitulo, serdo expostos o0s principais desafios e,
consequentemente, preocupagdes sentidas nos ultimos tempos relativamente a
seguranca dos géneros alimenticios.

Para finalizar, identifica-se, de forma sucinta, a principal regulamentacao e

legislagdo no setor alimentar.

3.1. Seguranca Alimentar (Food Security) vs. Seguranca dos Alimentos

(Food Safety)

A Seguranca Alimentar é um campo de conhecimento pertencente a Saude
Plblica, que objetiva a promog¢do da salde humana e bem-estar concomitantemente
com a prevencao de riscos associados ao consumo de géneros alimenticios (Pandolfi et
al., 2020).

O conceito de Seguranca Alimentar permanece amplo, flexivel e dinamico,

baseado em diversos usos e significados, de modo que é importante entender e
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diferenciar os termos em inglés: “Food Security” e “Food Safety”. Os dois termos estdo
inter-relacionados (Figura 5) e geram um grande impacto na qualidade de vida humana,
todavia sdo frequentemente confundidos por apresentarem a mesma traducdo em

muitas linguas (Nassar et al., 2000).

Produgdo

Disponibilidade
P

de alimentos

¥

Processo

Politica
Vida saudavel

Distribuiggo Food Safety Ar:t:tr:i;‘:s Food Security «— Acessoa
Climaticas alimermos
Pobreza
Estabilidade

Retalho

/

Servigo Alimentar e Doméstico

Perigos (Bioldgicos, Quimicos e Fisicos)

Figura 5 - Relagdo entre Food Safety e Food Security (Adaptado de Balan et al., 2021 e Chattu, 2015).

A Seguranca Alimentar (food security) refere-se ao “alimento assegurado”, ou
seja, a disponibilizacdo adequada de alimentos para toda a populagdo (Nassar et al.,
2000). Este conceito é definido de acordo com a Organizacao das Na¢Ges Unidas para a
Agricultura e Alimentacgdo (FAO, do acrénimo inglés Food and Agriculture Organization)
“quando todas as pessoas, em todos os momentos, tém acesso fisico, social e econdmico
a alimentos suficientes, sequros e nutritivos que atendem as suas necessidades dietéticas
e preferéncias alimentares para uma vida ativa e sauddvel” (FAO, 2003).

A Seguranga Alimentar é o principal obstaculo associado aos sistemas
alimentares, que mais frequentemente surge em debates sobre seguranca nacional (e
regional), sendo um exemplo disso a Politica Agricola Comum da Unido Europeia (Walls
et al., 2019), o principal instrumento por detrds do duplo processo de intensificacdo e
abandono observado nos sistemas agricolas da UE ao longo das ultimas décadas, tendo
como objetivo produzir alimentos seguros, de elevada qualidade e a precos acessiveis
para todos os cidaddos da UE (Zikos & Hagedorn, 2017).

Os investimentos na Seguranca Alimentar tém-se centralizado na producdo
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agricola, disponibilizando alimentos baratos, basicos e de alto teor caldrico (Poole et al.,
2021). Este quadro tem gerado impactos positivos para muitos paises. Porém, estes
investimentos tém vindo a sofrer alteracGes, uma vez que este conceito estd cada vez
mais relacionado com a importancia da disponibilidade e consumo de alimentos mais
nutritivos, como por exemplo alimentos de origem animal (Vipham et al., 2020). Desta
forma, surge o conceito de Seguranga Nutricional, que se estabelece em situa¢des onde
existe disponibilidade, acesso e estabilidade, ndo apenas de alimentos caléricos, mas
também de alimentos ricos em nutrientes, emergindo como a questao fulcral na
producdo mundial de alimentos, bem como o principal elo entre a Seguranca Alimentar
e a Saude Humana (Sanchez, 2020).

N3o obstante, centralizando na definicdo de Seguranca Alimentar, segundo o
Relatério Mundial sobre Seguranca Alimentar e Nutricdo, no ano 2021, entre 702 e 828
milhGes de pessoas foram afetadas pela fome (FAO, 2022). Através destes resultados,
podemos afirmar que ainda existe um elevado nimero de pessoas em todo o mundo a
combater a fome e a md nutri¢do, a par do combate a pobreza extrema, colocando, sem
margem para duvidas, o foco das atencdes nos paises em desenvolvimento (Vipham et
al., 2020). Neste sentido, ao longo do tempo, milhdes de pessoas foram conduzidas para
a escassez de alimentos e, a médio e longo prazo, espera-se que as desigualdades
existentes se agravem ainda mais (FAO, 2022).

Para enfrentar os desafios inerentes a Seguranca Alimentar, ndo se pode confiar
exclusivamente em mecanismos de mercado para providenciar quantidades suficientes
de alimentos nutritivos a precos acessiveis, é essencial uma intervencao intransigente
pelas entidades publicas (por exemplo, governos), privadas (por exemplo, industrias) ou
cooperativas que devem implementar medidas para combater os obstaculos
mencionados (Teeuwen et al., 2022).

A outra interpretacdo estd associada a Seguranca dos Alimentos (food safety),
um problema que tem vindo a ser prioritario, desde 1963, por meio do forum
internacional estabelecido pela FAO (Machado Nardi et al., 2020). Este termo, cuja
traducdo para portugués é muitas vezes erradamente indicada como “Seguranca
Alimentar”, deve antes ser empregue a expressao “Seguranca dos Alimentos” quando
nos referimos a alimentos seguros do ponto de vista higieno-sanitdrio ou

quimico/toxicoldgico (Nassar et al., 2000; Vieira et al., 2013).
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Assim sendo, a Seguranca dos Alimentos significa a “garantia de que o alimento
ndo causard danos ao consumidor — por meio de perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos
— quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso pretendido” (FAO, 2003).

Desta forma, a Seguranca dos Alimentos, numa perspetiva qualitativa, é uma
area essencial de discussdo e tem sido dramaticamente evidenciada apds uma série de
crises alimentares, tal como a contaminagdo do leite com melamina na China (Machado
Nardi et al., 2020). Esta drea aborda as Doencas de Origem Alimentar (DOA), discutida
no subcapitulo 3.1.2., e abrange o manuseio, prepara¢dao e armazenamento de
alimentos (Walls et al., 2019).

Devido as dimensdes globais das cadeias de abastecimento alimentar, a
Seguranca dos Alimentos pode ser impossibilitada em qualquer etapa da cadeia
(produtores, co-packers, distribuidores, entre outros), quer integre o comércio nacional,
quer internacional. Para além disso, pode afetar todas as pessoas independentemente
da sua idade, etnia, género e situacdo econdmica, causando impactos significativos em
todo o mundo a nivel de Seguranga Alimentar e Saude Publica (Gizaw, 2019). Neste
sentido, a UE definiu Normas e Regulamentos exigentes, fundamentados na ciéncia mais
avancada, com o intuito de minimizar os riscos neste ambito (Comissdao Europeia,
Direcdo-Geral da Comunicacado, 2005).

Tecnicamente, risco alimentar é definido em fung¢do da probabilidade de um
efeito adverso e a severidade de tal efeito, no que diz respeito a um ou mais perigos
presentes em géneros alimenticios. Deste modo, dois importantes constituintes do risco
sdo identificados: (1) a probabilidade de ocorréncia de um determinado perigo (fisico,
guimico ou bioldgico) e (2) a magnitude das consequéncias dessa mesma ocorréncia.
Logo, a Seguranca dos Alimentos vai ao encontro da protecdo da salde dos
consumidores, garantido que a alimentacdo fornecida ndo provoca danos na saude
humana (Azevedo, 2018).

Em suma, a Seguranca Alimentar (food security) tem como principal foco a
eliminacdo da fome e subnutricdo da populagdo, estando relacionada com a confianca
do consumidor em receber uma quantidade suficiente de alimentos para a sua
sobrevivéncia ou do pais em poder fornecer essa quantidade. Em contrapartida, a
Seguranca dos Alimentos (food safety) estd associada aos aspetos qualitativos e a

confianca do consumidor em adquirir alimentos que ndo |he causem problemas de
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saude. Em vista disso, a Seguranca dos Alimentos é uma parte essencial da Seguranca

Alimentar e esta dissertacao incidira sobre a Seguranca dos Alimentos.

3.1.1. Perigos Alimentares

No mercado alimentar, os géneros alimenticios podem ser contaminados num
pais e causar problemas de saude noutro. Essas questdes de seguran¢a causam a
exposicdo dos consumidores a perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, de modo que
colocam em risco a Saude Publica (Gizaw, 2019).

Tendo em conta a definicdo de risco, ja anteriormente referida, segundo o Codex
Alimentarius, perigo é definido como “um agente bioldgico, quimico ou fisico nos
alimentos, ou as condigbes em que estes se encontram, com o potencial de causar um
efeito adverso para a saude” (Codex Alimentarius, 2006).

Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e sdo,
normalmente, categorizados de acordo com a respetiva fonte de contaminacdo. Tendo
em conta que estes tém de ser avaliados individualmente e necessitam de uma
constante atualizacdo, abaixo serdo identificados e agrupados os diversos perigos
sanitarios que podem ser veiculados pelos alimentos, ilustrando os agentes mais
relevantes em func¢do das respetivas naturezas (Baptista & Venancio, 2003; Bernardo,
2006):

O Perigos Fisicos: sdo objetos estranhos que quando presentes nos
alimentos podem causar danos ao consumidor, tais como engasgamento,
cortes na cavidade bucal, danos nos dentes, perfuracdes, entre outros.
Este tipo de perigo resulta de lapsos ao longo da cadeia produtiva,
podendo ter diversas origens, por exemplo: praticas deficientes ou
insuficientes em varios pontos da cadeia produtiva, desde a colheita até
ao consumidor; matérias-primas contaminadas; procedimentos errados
ou trabalhador nao corretamente formado; ineficaz controlo de pragas e
falta de manutencdo dos equipamentos e infraestruturas; entre outros.
A contaminacao fisica inclui uma grande variedade de materiais, como:

areia, cabelos, carogos, espinhas, estuque, joias, lascas de madeira,
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metal, ossos, pedras, pele, pelos, plastico, restos de moldes, sementes,
terra, tinta, vidro (lampadas, vidros, relégios), entre outros.

Perigos Quimicos: estao relacionados com um enorme leque de
substancias quimicas indesejaveis que podem ser introduzidos na cadeia
alimentar, por diversas razdes, e constituir perigo para a saude dos
consumidores. Nesta categoria, destacam-se os seguintes perigos:
aditivos alimentares diretos (quando utilizados em concentracdes
devidas); quimicos desenvolvidos durante o processo ou introduzidos no
processo (por exemplo, produtos de limpeza e desinfecdo, lubrificantes);
pesticidas quimicos (como, inseticidas, fungicidas, herbicidas,
reguladores de plantas); medicamentos veterinarios (como, antibidticos,
promotores de crescimento); metais pesados; toxinas naturais;
alergénios; e substancias naturais vegetais, como por exemplo,
ciandginos em carocos de frutas.

Perigos Bioldgicos: incluem organismos como bactérias, fungos, virus e
parasitas. Estes sdo caraterizados, classificados e identificados através
das suas propriedades morfoldgicas e fisioldgicas. Seguem-se alguns
exemplos:

(1) Bactérias: Bacillus cereus, Brucella abortus, Campylobacter
jejuni, Clostridium perfringens, C. botulinum,
Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp, Salmonella typhi; Staphylococcus aureus,
Shigella spp, Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus, entre
outras.

(2) Fungos: incluem bolores e leveduras. Embora existam fungos
benéficos e utilizados na producdo de determinados
alimentos, existem outros que produzem substancias toxicas,
denominadas por micotoxinas, que sao prejudicais ao homem.

(3) Virus: Adenovirus entéricos, Astrovirus, Calicivirus,
Coronavirus, Enterovirus, Hepatite A, Norovirus, Norwalk,

Reovirus, Rotavirus, entre outros.

41



(4) Protozoarios: Anisakis simplex, Ascaris lumbricdides,
Contracaecum spp., Cryptosporidium parvum, Cyclospora
cayetanensis,  Diphyllobothrium  latum, Entamoebea
histolytica, Eustrongylides spp., Fasciola hepdtica, Giardia
lamblia, Hysterothylacium spp., Peseudoterranova decipiens,
Taenia saginata, Taenia solium, Taenia spp., Toxoplasma

gondii, Trichinella spiralis, Trichuris trichiura, entre outros.

Estima-se que cerca de 90 % das doencas transmitidas por alimentos sejam
provocadas por microrganismos. Estes podem-se encontrar em quase todos os
alimentos, mas a sua transmissdo resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de
metodologias erradas nas ultimas etapas de confecdo ou distribuicdo. Varios acabam
por ser destruidos através de processos térmicos, e muitos podem ser controlados por
praticas adequadas de manipulacdo e armazenamento, boas praticas de higiene e de
fabrico, bem como controlo de tempo e temperatura de processos (Baptista & Venancio,
2003).

No ano 2021 foram enviadas 4607 notificacdes através do RASFF, em que 4102
estavam relacionadas com alimentos, o que representa um aumento de quase 20 % em
relacdo a 2020.

Na Tabela 3, é possivel observar quais foram as notificagdes RASFF mais
recorrentes, apresentadas de acordo com a categoria de perigo, categoria de produto
(alimentos, ragcdes e materiais de contato com alimentos) e o pais de origem do produto.
Constata-se que as “Frutas e vegetais”, bem como a “Carne de aves e produtos de carne
de aves” foram responsaveis pela maior parte das notificagdes RASFF (European
Commission, 2022).

Num quadro geral, foram registadas 863 notificacbes de microrganismos
patogénicos e trés quartos destas foram devido a presenca de Salmonella. Em quase
metade, a Salmonella foi detetada em Carne de aves e produtos de carne de aves,

principalmente de origem polonesa.
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Tabela 3 - As principais 10 notificagGes recorrentes na plataforma RASFF (Adaptado de European Commission, 2022)

Perigo Produto Origem Total
Pesticidas Frutas e vegetais Turquia 359
Salmonella Carne de aves e produtos de carne de aves Polénia 263
Salmonella Ervas e Especiarias Brasil 116
Pesticidas Nozes, produtos com nozes e sementes india 99
Pesticidas Frutas e vegetais Egipto 63
Aflatoxinas Frutas e vegetais Turquia 57
Aflatoxinas Nozes, produtos com nozes e sementes Irdo 44
Aflatoxinas Nozes, produtos com nozes e sementes Egipto 41
Aflatoxinas Nozes, produtos com nozes e sementes Estados 40

Unidos
Aflatoxinas Nozes, produtos com nozes e sementes Turquia 39

A Listeria monocytogenes foi responsavel por 16 % das notificacGes relacionadas
a microrganismos patogénicos em alimentos. A categoria de alimentos mais comum
abrangida por estas notificacdes foi, como no passado, os produtos de origem animal:
leite e produtos lacteos (45 alertas), carne e produtos a base de carne, incluindo carne
de aves de capoeira (37 alertas), peixe e produtos da pesca (33 alertas). Além disso, 89
notificacdes estavam relacionadas com Escherichia coli, em que 48 desses casos eram
sobre uma Escherichia coli produtora de toxina shiga (STEC, do acrénimo inglés Shiga
Toxin-producing E. Coli), muito reconhecida devido a sua perigosidade. Esta foi
encontrada principalmente em produtos a base de carne, exceto aves (European

Commission, 2022).

3.1.2. Doengas de Origem Alimentar

Todos os anos, milhares de pessoas sofrem de DOA. Essas doencas sao
globalmente relevantes devido a sua alta incidéncia e aos custos que impdem na
sociedade (Bhaskar, 2017). De acordo com as estimativas publicadas no estudo da OMS,

em 2015 verificou-se que, a cada ano, em todo o mundo, alimentos inseguros causam
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600 milhdes de casos de DOA e 420 mil mortes —incluindo 125 mil criancas menores de
cinco anos (FAO & OMS, 2018).

As DOA podem ser definidas como doengas de natureza infeciosa ou toxica
comumente transmitidas pelo consumo de alimentos ou dgua contaminados, sendo
reconhecida como a maior causa internacional de mortalidade e prejuizo econémico
(Viegas, 2010). De acordo com o agente causador, estas doengas podem ser classificadas
em trés tipos, nomeadamente, infecdo, intoxicacdo e infecdo mediada por toxinas,
como representado na Tabela 4 (Baptista & Venancio, 2003).

No total, mais de 200 doencas sdo causadas pela ingestdo de alimentos
inseguros. As DOA sdo maioritariamente zoonoses. Estas sao definidas como doengas e
infecOes transmitidas direta ou indiretamente entre animais e humanos (Viegas, 2010),
gue resultam da ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos como
bactérias, virus, protozoarios e helmintas, ou toxinas e metabdlitos sintetizados por
microrganismos, ou mesmo produtos quimicos, como metais pesados (WHO, 2017).

As manifestacdes clinicas das doengas mencionadas podem ser sintomas
esporadicos ou complicacdes cronicas. Os mais comuns sdo vomitos, diarreia, nduseas,
dores abdominais, frequentemente chamadas de gastroenterites ou de doencas
diarreicas (Soares, 2007). Porém, as DOA também podem originar consequéncias
criticas, tais como insuficiéncia renal e hepatica, disturbios neuroldgicos e cerebrais,
artrite reativa e cancro (Baptista & Venancio, 2003; WHO, 2017). Apesar dos grandes
impactos que pode causar na saude humana, estas doencas podem surgir muito tempo
depois do consumo do alimento/agua, o que condiciona quase sempre o seu diagndstico
e associacdo com a alimentacdo insegura (WHO, 2015).

Relativamente aos riscos de contaminacgao, estes estdo presentes “do prado ao
prato” e sdo varios os fatores que influenciam este tipo de doenca alimentar, tais como
o tipo de produtos no mercado; habitos alimentares; estrutura e dimensao da industria
alimentar e producdo animal; e sistemas oficiais de controlo e identificacdo de

microrganismos patogénicos (Viegas, 2010).

44



Tabela 4 - Classificagdo das Doengas de Origem Alimentar (Adaptado de Baptista & Venancio, 2003)

Infecao

Intoxicacao

Infecdo mediada por toxinas

Resulta do consumo de alimentos
contendo microrganimos Vivos
prejudiciais, tais como Salmonella,
Shigella, Bacilus cereus, virus da hepatite

A.

Resulta do consumo de alimentos
contendo  toxinas (por  exemplo,
Clostridium botulium, a enterotoxina do
Staphylococcus e as micotoxinas), ainda
gue os microrganismos que lhes deram
origem tenham sido eliminados. Além
disso, geralmente n3ao possuem odor ou
sabor, nao sendo detetavel
organoleticamente.

Resulta da producdo das toxinas apds a
ingestdo do alimento, quando este possui
uma determinada quantidade de
microrganismos patogénicos, capazes de
produzir ou libertar toxinas quando
consumidos. Exemplo disso: Vibro

cholerae e o Clostridium perfringens.

Neste tipo de doencgas, os alimentos de origem animal acabam por ser a principal

problematica, no sentido que o animal através da sua carne, e produtos oriundos deles,

como leite e ovos, pode ser o principal veiculador de tais doengas. Contudo, de um modo

geral, todos os alimentos podem estar potencialmente contaminados por

microrganismos patogénicos nocivos, embora alguns sejam mais frequentemente

contaminados com determinados agentes especificos, como por exemplo (EFSA, 2021):
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0 Ovos: estdo frequentemente associados a infeccao por Salmonella em
humanos, especialmente quando sd3o consumidos crus ou
insuficientemente cozinhados;

0 Carnes e produtos carneos: podem ser contaminados por bactérias
indesejaveis, como Salmonella, Campylobacter e Listeria, mas também
por virus, principalmente como resultado da contaminacdo cruzada de
utensilios e equipamentos;

¢ Crustaceos, mariscos e moluscos: estdo frequentemente relacionados
com surtos causados por Norovirus ou toxinas bacterianas;

0 Legumes/Vegetais: costumam estar associadas a surtos causados por
diversos agentes patogénicos, incluindo Salmonella, toxina Clostridium
botulinum (nas conservas), Toxoplasma e virus como o virus da Hepatite
A e Norovirus;

¢ Alimentos mistos (com varios ingredientes) e outras comidas, como
refeicdes em buffet, produtos de panificacdo ou doces e chocolates:
podem estar contaminados com agentes patogénicos como Salmonella
ou Norovirus. A contaminacdo geralmente ocorre devido a incorreta
manipulacdo/armazenamento, ou a transferéncia de microrganismos
patogénicos, seja de alimentos para alimentos, ou de
equipamentos/utensilios para alimentos, quando estes (por exemplo,

facas, tdbuas de corte, etc.) ndo estdo devidamente limpos.

Assim sendo, as doencgas zoondticas transmitidas por alimentos sdo uma ameaca
a Saude Publica, devido as suas altas taxas de morbilidade e mortalidade. A carga de
DOA é desproporcional, em que os paises de baixo e médio rendimento sdo mais
vulneraveis e as criangcas menores de cinco anos normalmente sdo as mais afetadas
(Yeak et al., 2022).

Neste sentido, para prevenir e controlar estas doencas é necessario identificar
0s animais e géneros alimenticios associados as maiores fontes de infecdo. Com este
propdsito, torna-se imprescindivel recolher toda a informacdo possivel relativamente a
surtos de origem alimentar e outros perigos, com o intuito de proteger a saude de todos

os consumidores (EFSA, 2021).
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Para isso, na UE, os Estados-Membros, de acordo com as orientacdes
harmonizadas que tém vindo a ser introduzidas desde 2007, sdo obrigados a divulgar os
dados relativos a ocorréncia de zoonoses, agentes zoondticos, resisténcia
antimicrobiana e surtos de toxinfe¢do alimentar (incidente onde duas ou mais pessoas
apresentam os mesmos sintomas, apés terem ingerido o mesmo alimento, e as analises
epidemioldgicas referem o alimento como a origem da doenca) (EFSA, 2021).

Cada Estado-Membro apresenta as suas proprias estruturas dedicadas a
Seguranca dos Alimentos. No caso de Portugal, o Decreto-Lei n. 281/2009, de 2 de abril,
institui um sistema de vigilancia em Saude Publica, que identifica situacdes de risco,
recolhe, atualiza, analisa e divulga os dados relativos a doengas transmissiveis e outros
riscos em Saude Publica, bem como prepara planos de contingéncia face a emergéncias
ou tao graves como de calamidade publica.

As autoridades nacionais competentes nesta matéria, ou seja, na formulagao de
relatdrios através da recolha, compilacdo e andlise de informacdo relevante, bem como,
a partilha dos seus resultados, sdo (Coelho, 2021):

¢ Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica - ASAE;
¢ Diregdo Geral da Saude — DGS;

¢ Diregao Geral de Alimentagdo e Veterinaria — DGAV;

0

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge — INSA.

Em 2010 foi implementado o sistema atualmente em vigor, nomeadamente o
Sistema de Relatérios Alimentares da Unido Europeia (EUFORS, do acréonimo em inglés
European Union Foodborne Reporting System). Neste ambito, segundo a Diretiva
2003/99/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de novembro de 2003, a EFSA
é a autoridade responsavel pela monitorizagao e andlise de todos os dados recolhidos
pelos Estados-Membros. Através de um resumo dos mesmos, a EFSA elabora em
cooperacdao com o Centro Europeu de Prevencdo e Controlo das Doencas (ECDC, do
acrénimo inglés European Centre for Disease Prevention and Control) relatérios anuais
sobre infe¢Ges zoondticas e surtos de origem alimentar. Estes ilustram a evolucdo da
situacdo na Europa em relagdo a presencga de microrganismos zoondticos na cadeia
alimentar e a prevaléncia de infecdo animal e humana, bem como surtos de doencas

causados pelo consumo de alimentos contaminados (Coelho, 2021).
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Para além disso, juntamente com o ECDC, o Painel de Riscos Bioldgicos da EFSA
(Painel BIOHAZ) e o Painel de Saude e Bem-Estar Animal fornecem estimativas de risco
de forma a estabelecer medidas de prevencdo e reducdo de doengas zoondticas em
humanos e animais, incluindo salmonelose, campilobacteriose, listeriose e
toxoplasmose. Desta forma, estes fornecem uma base sdlida para as politicas e
legislagao europeia, bem como apoiam os gerentes de risco na tomada de decisdes
(Coelho, 2021).

O ultimo relatério publicado pela EFSA e o ECDC foi o “European Union One
Health 2020 Zoonoses Report”, Relatdrio Anual sobre Zoonoses da Unido Europeia,
reune os dados referentes ao ano 2020, fornecidos pelos diversos Estados-Membros,
bem como por Estados ndo membros da UE: Bdsnia e Herzegovina, Islandia,
Montenegro, Republica da Macedonia do Norte, Sérvia, Suica e Reino Unido
(EFSA/ECDC, 2021). E importante referir que este ano foi afetado pela pandemia de
COVID-19, o que levou a uma diminuicdo do numero total de surtos relatados (47 %),
casos humanos (61,3 %), hospitalizaces e dbitos, em relacdo ao ano anterior, devido a
diversos fatores, tais como mudancas no comportamento de procura de salde,
restricdes a viagens e eventos, o encerramento de restaurantes, quarentena, bloqueio
e outras medidas de mitigacdo, como o uso de mascaras, distanciamento fisico e
higienizacdo das maos. Para além disso, a saida do Reino Unido da UE também contribui
para esta diminuicdo (EFSA/ECDC, 2021).

Neste relatdrio, os surtos sao classificados de duas formas, nomeadamente, (1)
surtos com evidéncias fortes e (2) surtos com evidéncias fracas, de acordo com o veiculo
suspeito de alimentos que causou o surto.

O primeiro caso apresenta fortes evidéncias para um determinado veiculo
alimentar e esta sustentado por uma avaliacdo minuciosa das provas disponiveis,
existindo um conjunto de dados pormenorizados acerca do mesmo. Por outro lado, o
segundo caso ndo tem definido o veiculo alimentar responsavel pelo surto, ou as suas
evidéncias mostram-se ser fracas, ndo existindo dados suficientes acerca do mesmo.
Esta classificacdo baseia-se na sustentacdo das provas que referem um veiculo alimentar
como a causa do surto e na avaliacdo de todos os tipos de evidéncias relacionados com
a informacdo sobre a doenca e a sua exposicdo (microbioldgica, epidemioldgica,

descritiva, ambiental ou baseada na rastreabilidade dos géneros alimenticios
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investigados).

Assim sendo, em 2020 houve um total de 3086 surtos de origem alimentar, dos
quais 248 de forte evidéncia e 2838 de fraca evidéncia — ver resumo na Figura 6 (A).
Todos os Estados-Membros da UE comunicaram a EFSA os dados sobre os surtos de
origem alimentar - exceto a Eslovénia, que decretou zero surtos (EFSA/ECDC, 2021).

Particularmente, em Portugal, verificou-se 4 surtos, 57 casos de doenga, 4
hospitalizacdes e nenhuma morte. Na Figura 6 (B) é possivel visualizar com maior
detalhe o nimero total de surtos notificados por cada Estado-Membro no ano 2020.

Para além disso, 57 surtos, 1496 casos de doenca, 155 hospitalizacdes e 14
mortes foram comunicados por sete Estados ndo membros da UE - Bdsnia e
Herzegovina, Islandia, Montenegro, Republica da Macedoénia do Norte, Sérvia, Suica,
Reino Unido (EFSA/ECDC, 2021).

Contudo, os nimeros supramencionados subestimam a escala real do problema
(FAO e OMS, 2018), uma vez que a maioria das pessoas que adoecem devido ao
consumo de alimentos contaminados ndo recorre a auxilio médico, devido aos sintomas
manifestados serem ligeiros. Esta situacao dificulta o trabalho das Autoridades de Saude
na recolha de dados para as estatisticas sobre as DOA e dos epidemiologistas na
avaliacdo e procura das suas causas (Yeni et al., 2017). Desta forma, a probabilidade de
um caso de surto de origem alimentar ser reconhecido e notificado pelas autoridades
competentes depende de vdérios interventores, desde a participacdo dos consumidores
até ao diagndstico/registo médico (Bhaskar, 2017).

Adicionalmente, o relatério identificou a campilobacteriose como a zoonose
mais notificada na UE em 2020, tendo sido registados 120 946 casos em comparacado

com mais de 220 mil no ano anterior.
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A

Surtos de Origem Alimentar 3 08 6 Casos humanos relacionados
na Unido Europeia

Surtos de forte evidéncia 248 ’ : 20 0 1 7 Casos de doenca :
Surtos de fraca evidéncia
_ 1 675 Hospitalizagdes

| 3 4 Mortes

Figura 6 - (A) Numero de surtos de origem alimentar notificados em 2020 pelos paises da UE; (B)
Distribuicdo geografica do total de surtos reportados em 2020 por cada Estado-Membro, da EU

(Adaptado de EFSA/ECDC, 2021).

A salmonelose afetou 52 702 pessoas em comparag¢ao com 88 mil em 2019. A
Salmonella permaneceu como o agente mais frequentemente detetado e causou cerca
de 23 % dos surtos. As fontes mais comuns de surtos de salmonelose foram os ovos, os
ovoprodutos, definido como produtos resultantes da transformacdao dos ovos ou de
varios componentes ou misturas de ovos ou ainda de outra transformacdo desses
mesmos produtos (Regulamento (CE) N.2 853/2004, 2004), e a carne de porco
(EFSA/ECDC, 2021).

Nesta 6tica, o consumo de alimentos de origem animal, como produtos de pesca,

carnes e produtos carneos, ovos e derivados, leite e produtos lacteos foram
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correlacionados a maioria dos surtos de origem alimentar com forte evidéncia (163
surtos — 65,7 %), doengas (2282 casos — 46,5 %) e hospitalizagdes (263 — 64,2 %). Este
grupo alimentar também estd associado a todas as mortes causadas por surtos
alimentares de forte evidéncia (EFSA/ECDC, 2021).

Concluindo, bilhdes de pessoas no mundo estdo em risco de consumir alimentos
inseguros. Muitos milhdes acabam por ficar doentes, enquanto centenas de milhares
morrem todos os anos devido a DOA. Os alimentos constituem um veiculo de
transmissao de microrganismos patogénicos que podem ser introduzidos em qualquer
ponto da cadeia de abastecimento alimentar. Logo, é fulcral promulgar novos
Regulamentos para existir um fornecimento continuo de géneros alimenticios que sejam

seguros , assegurando a saude e bem-estar dos consumidores (Fung et al., 2018).

3.1.3. Crises Alimentares

As crises alimentares sdo uma importante fonte de preocupacdo publica. Estas
sdo caraterizadas por serem uma combinacdo de inesperado; altos niveis de ameaca;
uma populacdo exaltada ou stressado; e os media a divulgar noticias de ultima hora
(Glik, 2007).

Neste sentido, R. Gaspar et al. (2014) definem crise como “um ou mais eventos
ameacadores percebidos que vdo além do que é “normal” ou esperado, exigindo
respostas organizacionais e individuais ndo habituais.” A nivel individual, as respostas
referem-se a um comportamento de enfrentar a situacdo, em que sdo varias as
estratégias que cada individuo adota no sentido de lidar com experiéncias tensas (por
exemplo, a procura por informacdo propagada pelos media), controlando-as e/ou
eliminando-as.

Por outras palavras, a crise alimentar é definida como um evento de exposicdo
negativa, subordinada a crise de dano do produto, com atributos ocasionais e
amplamente divulgados, que podem ser perigosos para os consumidores (Zu et al.,
2018).

Ao longo da ultima década, observou-se em todo o mundo uma série de crises
alimentares, em que muitas empresas tiveram de combater contra os devastadores

impactos inerentes as mesmas (Yu et al., 2021). De seguida, sdo abordados, de forma
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sintetizada, alguns dos maiores escandalos alimentares:

¢ A Crise da BSE — uma série de escandalos alimentares comegou com a
crise BSE, vulgarmente conhecida como a “doenca das vacas loucas”, em
1986 no Reino Unido. Esta levou ao abate de cerca de 200 mil bovinos,
provocando perdas de cerca de 10 mil milhdes de délares e a perda de
confianca dos consumidores referente a seguranca da carne bovina. Os
primeiros casos confirmados foram mencionados anos depois na Bélgica
(1993); Holanda (1997); Dinamarca (2000); Franca (2000); Alemanha
(2000); Portugal, Suica, Espanha (2000); Italia (2001); e Canada (2003).
Quando o primeiro caso de BSE foi descoberto, o consumo de carne na
Alemanha diminuiu 40 % num ano. Em 2006, mais de metade dos
consumidores europeus continuavam a ter receio, uma vez que ainda
ndo tinha sido esclarecido pelas autoridades competentes se era
totalmente seguro consumir carne de bovino. No entanto, houve varias
melhorias significativas devido a crise da BSE, que destacou a falta e a
importancia da rastreabilidade, bem como a necessidade de uma
abordagem integrada na cadeia alimentar desde a producdo alimentar
de origem vegetal e animal, incluindo a producdo de culturas para a
alimentacdo animal (Banati, 2011).

0 A Crise das Dioxinas em 1999 — Em janeiro de 1999, na Bélgica, cerca de
50 kg de policlorobifenilos contaminados com 1 g de dioxinas foram
acidentalmente adicionados a um stock de gordura reciclada usada para
a producdo de 500 toneladas de racdo animal. Os sinais de
envenenamento de aves foram detetados imediatamente, porém mais
de 2500 aviadrios e instalagdes para suinicultura poderiam estar
implicadas. Isso originou uma enorme crise alimentar, mundialmente
conhecida como a “Crise Belga de Policlorobifenilos e Dioxina” (Pajurek
et al., 2022). Verificou-se uma resposta imediata e definitiva do
consumidor, uma vez que se observou uma diminuigdo de 69 e 93 % do
consumo de aves e suinos, respetivamente. Varias centenas de porcos e
varios milhdes de aves foram abatidos apds a descoberta dos primeiros

casos. A crise das dioxinas foi ao mesmo tempo uma crise de percecao,
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uma crise econdmica, uma crise politica e uma crise dos media (Banati,
2011).

A Gripe Avidaria — A gripe aviaria H5N1 originou-se no leste e sul da Asia,
onde grandes quantias foram gastas para eliminar esta doenca em 2003.
De acordo com os dados publicados pela OMS, existiram 467 casos
humanos conhecidos em 15 paises, dos quais 282 (60 %) morreu.
Observou-se uma grande queda na exportagdao de carne de aves nao
cozida depois que a gripe avidria foi divulgada. A producdo de aves
diminuiu aproximadamente 25 - 30 % em varios paises asiaticos, como
Tailandia, Vietnam, Singapura e Indonésia. O consumo diminuiu mais de
20 - 25 % em Singapura, Tailandia, China e Vietnam (Banati, 2011).
Recentemente, foi confirmado pelo ECDC que a nova época epidémica
2021 - 2022 de gripe das aves, com uma extensao geografica inédita a 37
paises, incluindo Portugal. Os dados divulgados pelo organismo europeu
assinalam que a época de gripe das aves de alta patogenicidade é a maior
observada na Europa, com um total de 2467 surtos em aves de capoeira,
48 milhdes de aves abatidas nos estabelecimentos afetados e 187
deteg¢Oes em aves de cativeiro (Lusa, 2022).

O Caso da Melamina na China —relatado pela primeira vez em 2007 nos
Estados Unidos, quando foram detetados alimentos importados
contaminados por melamina na China, porém esses casos ndo foram
divulgados pelos media internacional. Um ano depois, quando leite, leite
em pd e alimentos processados contaminados com melamina foram
exportados para a Europa e varias doengas humanas ocorreram na China,
o “mundo” ficou indignado e o escandalo gerou-se (DianaBdanati, 2011).
Afetou 300 mil bebés e criancas pequenas, 51.900 foram hospitalizadas
e 6 delas morreram (Tam et al., 2013). Além disso, mais de 200 mil
agricultores perderam os seus empregos, houve uma queda de 30 a 40
% nas vendas de alimentos na China, uma perda financeira de
aproximadamente 3 bilhdes de ddlares e os consumidores perderam a

confianga nos alimentos originarios da China (DidnaBanati, 2011).
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0 Sequéncia de perigo E. coli entero-hemorragicas: O Caso Espanhol — O

surto de E. coli entre maio e julho de 2011 foi considerado na época,
pelos media, cientistas e organizagdes, como uma das maiores crises
alimentares na Europa, devido a contaminacdo biolégica e,
consequentemente, o maior surto ja relatado de sindrome hemolitico
urémico provocado pela E. coli.
A partir de 11 de maio, os primeiros casos relatados de contaminagao
humana por E. coli surgiram na Alemanha, porém o género alimenticio
contaminado era desconhecido. Verificou-se um aumento do numero de
casos nos dias seguintes e uma maior atencdo dos media. Em 25 de maio,
foi emitido o primeiro comunicado oficial das autoridades alemas, que
recomendavam o nao consumo de tomate, alface e pepino. No dia
seguinte, através de uma comunicacdo por parte das autoridades de
Hamburgo, os pepinos oriundos de Espanha foram identificados como a
fonte do surto. Contudo, duvidas comecaram a surgir, levando a um
periodo de incerteza sobre a origem do perigo biolégico, que durou
alguns dias. A 5 de junho, foi exposta a possibilidade de que os brotos
vegetais seriam a fonte e a Alemanha fosse a origem. Contudo, apds um
novo surto na Franca, a suspeita foi novamente levantada de que os
brotos ndo seriam a fonte, mas sim as sementes de feno-grego, o que foi
confirmado a 5 de julho (R. Gaspar et al., 2014). Como consequéncia,
foram relatados casos em 8 paises da Europa e América do Norte,
provocando 53 mortes. Esta crise causou 1,3 bilhdo de ddlares em perdas
para agricultores e industrias, bem como 236 milhGes de ddlares em
pagamentos de ajuda de emergéncia a 22 Estados-Membros da UE (Yeni
et al.,, 2016).

¢ 0 Caso de Chipotle Mexican Grill - Em 2015, o restaurante de fast food
de comida mexicana nos Estados Unidos, denominado por “Chipotle
Mexican Grill”, foi responsavel por uma rapida sucessao de seis surtos de
origem alimentar, envolvendo quatro agentes patogénicos diferentes (E.
coli 0157:H7, E. coli 026, Salmonella e Norovirus). Mais de 500 pessoas

a partir do quarto trimestre de 2015 adoeceram. Embora o ECDC tenha
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declarado que o surto “acabou”, o custo financeiro da empresa, bem
como uma possivel investigacdao criminal, continua em seguimento
(Detwiler, 2020). Consequéncias econdmicas incluem uma queda de 13,3
% do rendimento e um declinio de aproximadamente de 452,6 milhGes

de ddlares no lucro liquido da empresa em 2016 (Yu et al., 2021).

Assim, uma crise alimentar na maioria das vezes envolve multiplas ameacas,
incluindo ndo apenas questdes relacionadas com a saude humana e animal, como
também ameacas a economia, identidade social (por exemplo, o pais ou outros grupos
sociais) e outras (R. Gaspar et al., 2014). Com isto, a Seguranca dos Alimentos tornou-se
uma questdo de intensa preocupacdo publica, pois vérias crises foram frequentes e

repetitivas.

3.1.4. Percec¢do do consumidor em relacdo a Seguranca dos Alimentos

As preocupagbdes com a Seguranca dos Alimentos e os potenciais riscos
alimentares continuam a ser uma grande preocupagdo para os consumidores, que
enfrentam escolhas alimentares didrias e exigem a seguranca dos alimentos que
consomem (Tiozzo et al., 2017; Fung et al., 2018)

Na década de 90, o prisma do consumidor em relagdo a seguranca dos alimentos
baseava-se, fundamentalmente, nas suas convic¢des e crencas, bem como as
experiéncias individuais e os fatores psicoldgicos (Slovic, 1987). Nos dias de hoje, a
nocao de risco e a sua perce¢ao por parte do consumidor geram debates veementes e
guestdes controversas, dado que nem sempre é facil delinear com exatiddo a
identificacdo de perigos e respetiva frequéncia.

A vista disso, varios trabalhos tém sido realizados na tentativa de explorar as
preocupacdes e a percecao das ameacas a Seguranca dos Alimentos, que os cidad3dos
entendem como criticos para a sua saude e bem-estar.

Neste contexto, de um modo abrangente, um estudo comparou as principais
guestoes de seguranca alimentar em paises desenvolvidos e em desenvolvimento. Os
resultados mostraram que nos paises desenvolvidos a rotulagem incorreta (38 %),

contaminagdes microbianas (22 %) e contaminacdo quimica (19 %) sao as preocupacoes
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de seguranca alimentar mais comuns no mercado de alimentos. Por outro lado, em
paises em desenvolvimento, verificou-se que contaminagdes microbianas (26 %),
contaminagdes quimicas (16 %), adulteracdo de alimentos (16 %), uso indevido de
aditivos (16 %) e rotulagem incorreta (16 %) sdo as questdes de seguranga alimentar

mais comuns no mercado alimentar — Figura 7 (Gizaw, 2019).

Paises desenvolvidos Paises em desenvolvimento

m Contaminagdo Microbioldgica m Contaminagdo Quimica
m Adulteragdo Alimentar Uso indevido de aditivos
m Rotulagem incorreta m Organismos Geneticamente Modificados

m Alimentos com datas de validade ultrapassadas

Figura 7 - Comparacdo entre paises desenvolvidos e em desenvolvimento acerca das principais questdes

em seguranca dos alimentos (Adaptado de Gizaw, 2019).

Complementarmente, foram divulgados os resultados do Eurobarémetro
Especial (Special Eurobarometer 97.2, Food safety in the EU), realizado entre 21 de
margo e 20 de abril de 2022, solicitado pela EFSA e coordenado pela Comissdo Europeia,
gue visa identificar e analisar as percecoes de risco e atitudes dos cidaddos da UE em
relacdo a Seguranca dos Alimentos (EFSA, 2022).

Antes de mais, é importante entender que “percecdo” se refere a forma como
uma pessoa escolhe, organiza e interpreta informacdes sobre o ambiente externo e as
transmite ao cérebro para tratamento inicial. E um processo multidimensional que
permite compreender o ambiente em que vivemos. Através da combinacdo entre

aspetos afetivos e cognitivos é possivel estabelecer o parecer individual e orientar na
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escolha de produtos ou servicos (Dinah de Araujo et al., 2022).

Assim sendo, os resultados do Eurobarédmetro Especial 2022 mostraram que
cerca de sete em cada dez (70%) entrevistados interessam-se pelo conceito de
Seguranga dos Alimentos, enquanto 29 % mostraram ndo estar interessados nesta
matéria. Esta pesquisa mostrou que os trés fatores mais importantes para os europeus
quando compram alimentos sdo o custo (54 %), o sabor (51 %) e a Seguranga dos
Alimentos e da origem dos mesmos (46 %). Segue-se o teor de nutrientes (41 %),
enquanto o impacto ambiental e clima (16 %), bem como a ética e crencas (15 %) foram
classificadas inferiormente (EFSA, 2022).

Foi também possivel verificar que a consciencializagdo sobre os tdpicos de
Seguranca dos Alimentos é alta, em que cerca de um em cada cinco entrevistados (21
%) apresenta um nivel muito alto (ou seja, foram capazes de reconhecer pelo menos 13
dos 15 tdpicos listados na pesquisa) e outros 17 % tém um nivel alto de
consciencializacdo (ou seja, reconheceram 10 em 12 tdpicos).

Para além disso, quando os entrevistados foram solicitados a pensar sobre
problemas ou riscos inerentes a alimentacdo segura, observou-se que preocupacdes
relacionadas com o impacto na saude (20 %) foram as mais mencionadas pelos
europeus, seguidas pela contaminacdo (17 %), qualidade e vida util (15 %), aditivos (12
%) e origem (10 %).

Foi também apresentado aos inquiridos uma lista com tépicos relacionados com
a Seguranca dos Alimentos, de forma a elegerem quais desses os preocupava mais. Os
resultados mostraram que residuos de pesticidas nos alimentos (40 %) e residuos de
antibidticos, hormonas ou esterdides na carne (39 %) lideram a lista de preocupacées
entre os europeus. Em contrapartida, menos entrevistados estavam preocupados com
doencas em plantas (11 %), uso de novas biotecnologias para producdo alimentar (8 %)
e nanotecnologia aplicada a produgdo alimentar (5 %) (EFSA, 2022).

Outros estudos identificaram os principais indicadores, frequentemente
utilizados pelos consumidores, que influenciam a percecdo acerca da seguranca de
determinado género alimenticio. Exemplo disso: o pais de origem, a adocdo de praticas
ambientalmente sustentdveis, a rotulagem, bem como a menc¢ao de que o produto é
natural/organico, a embalagem, o selo de certificacdo de qualidade (H. H. Wang et al.,

2013), a frescura, a data de validade (Cheng et al., 2016), o endereco de producdo e a
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reputacdo da loja (Le et al., 2020), a lista de ingredientes, os géneros alimenticios livres
de conservantes/aditivos e o Sistema de Rastreabilidade, como por exemplo QR Code
(Mirosa et al., 2020).

Ndo obstante, tal como foi mencionado no subcapitulo anterior, os sustos
europeus, como a crise BSE e a contaminacdo da racdo animal com dioxina, provocaram
uma modificagdo no paradigma de consumo de carne e seus derivados (Loureiro &
Umberger, 2007).

A percecdao dos consumidores sobre este grupo alimentar é baseada em
construcBes psicossociais dinamicas, que foram testadas nas ultimas décadas (Malone
& Lusk, 2017). S3o varias os valores associadas a esta dinamica, nomeadamente (Dinah
de Araujo et al., 2022):

0 Percecdo de qualidade;

¢ Adequagdo nutricional e salubridade;

¢ Risco potencial a saude associado ao teor de gordura e sal em
formulagbes/receitas; potenciais perigos bioldgicos, como a crise da BSE;
e perigos quimicos, como a adi¢do de nitratos/nitritos e outros aditivos
alimentares;

0 Questdes éticas (crencas) relacionadas com o bem-estar animal e o
abate;

0 Fatores psicossociais como status social, religido e ideologias;

0 Medo de fraude, como o escandalo sobre o uso de carne de cavalo, que
trouxe novos insights e preocupagdes aos consumidores sobre a
gualidade da carne e seus produtos, enaltecidos pela cobertura massiva

dos media.

Na medida em que a presente dissertacdo se foca apenas na carne e seus
derivados é curioso entender a percecdo de seguranga que os consumidores possuem a
respeito deste grupo alimentar.

Neste caso, os perigos bioldgicos associados a bactérias patogénicas sdo 0os mais
relevantes, uma vez que existem fortes evidéncias da sua relacdo com surtos,
destacando as seguintes: Campylobacter spp., Salmonella spp., Escherichia coli 0157:

H7, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica e toxinas de
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Clostridium ou toxinas de outras Bacillaceae. Tal como mencionado anteriormente,
salienta-se o facto de que na Europa, Campylobacter spp., Salmonella spp., L.
monocytogenes e Cl. perfringens estdo entre os 10 principais microrganismos
patogénicos, com evidéncias fortes de surtos relacionados com carne contaminada
(EFSA/ECDC, 2021; Fraqueza et al., 2021).

Este grupo alimentar também pode transportar parasitas e virus. Por exemplo,
em carne crua é possivel detetar parasitas como Trichinella spp., Sarcocystis spp.,
Cysticercus cellulosae, C. bovis, Toxoplasma gondii e Taenia solium, que devem ser
considerados como um perigo biolégico (Fraqueza et al., 2021).

A perce¢ao dos consumidores sobre a seguranca da carne depende muito da
confianga que nutrem pelos sistemas alimentares, desde os agricultores até aos
transformadores, e pelas entidades reguladoras (Matzembacher et al., 2018).

N3o existe um entendimento geral acerca da Seguranca dos Alimentos e
percecdo do consumidor relativamente a carne. Porém, estudos mostram que as
ocorréncias de escandalos alimentares aumentam significativamente a perce¢dao de
inseguranga, acabando por se observar consumidores mais desconfiados e,
consequentemente, uma redug¢ao no consumo de carne (Matzembacher et al., 2018;
Meixner & Katt, 2020).

Com isto, o comportamento do consumidor esta cada vez mais imprevisivel
devido as suas tendéncias fragmentadas e em rapida transformacdo, o que revela ser
um enorme desafio para todos os intervenientes da cadeia de producdo e

comercializagado de carne e seus produtos.

3.2. Qualidade Alimentar

Em conjunto com a Seguranca dos Alimentos, a gestdo da qualidade forma
alicerces essenciais para que o processo de producdo alimentar seja realizado de forma
a evitar o surgimento de DOA (Pereira & Zanardo, 2019). E importante destacar que
estes dois conceitos (Seguranca dos Alimentos e Qualidade Alimentar) ndo devem ser
confundidos, uma vez que sdo distintos e ndo similares ou equivalentes.

Entende-se por alimento seguro, aquele que quando consumido n3o acarrete
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danos para a saude do consumidor. Por outro lado, um alimento com qualidade
depende de um conjunto de atributos que o tornam preferido e o escolhido pelo
consumidor no ato de compra. Logo, um alimento para ter qualidade tem,
obrigatoriamente, que ser seguro para a saude humana, contudo um alimento seguro
nao tem de ser necessariamente um alimento com qualidade (Vaz, 2016).

Neste sentido, torna-se essencial definir “Qualidade”, um conceito antigo e
amplo, que tem acompanhando a humanidade, pelo tempo fora, assumindo diversas
definicdes e aplicagdes dependendo do seu contexto (Dinah de Araujo et al., 2022).

O termo “qualidade” deriva etimologicamente do latim “qualitas”, que
significava “atributo, propriedade ou natureza bdsica de um objeto”. Este conceito pode
ser entendido como a capacidade de todos os componentes de uma entidade
satisfazerem as necessidades manifestadas e subentendidas, isto é, a capacidade de um
produto/servico apresentarem um desempenho satisfatério e estarem em
concordancia com as expetativas dos consumidores/clientes, de acordo com a sua
finalidade (Kiran, 2017).

Transpondo esta realidade para o contexto alimentar, através da
multifuncionalidade dos alimentos, distintas funcdes podem contentar as necessidades
e expectativas do consumidor, tais como funcdes bioldgicas, heddnicas (ou seja, que
envolvem o prazer), socioculturais e relacionadas com a identidade e facilidade no uso
(conveniéncia) - Tabela 5. Neste caso, a Qualidade Alimentar pode ser considerada
funcionalmente como a capacidade do alimento em cumprir com essas diferentes
funcdes (Figuié et al., 2009).

A Qualidade Alimentar depende de todos estes requisitos, bem como do
consumidor e da sua perce¢ao. No entanto, alguns atributos de qualidade nao sao
conhecidos antes do consumo, e os consumidores precisam de confiar em alguns sinais
para prever a qualidade dos alimentos, a qualidade esperada ou as expectativas de
gualidade.

Os sinais de qualidade sdao quaisquer estimulos informativos determinados pelos
sentidos do consumidor antes do consumo do alimento, podendo ser intrinsecos ou
extrinsecos (Steenkamp, 1990). Isso implica distinguir “Qualidade Objetiva” de

“Qualidade Subjetiva/Percebida” — Figura 8 (Tsiotsou, 2006).
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Tabela 5 - As diferentes fungdes e respetivas dimensdes da qualidade alimentar (Adaptado de Figuié et

al., 2009)

Fungao Dimens3o da Qualidade Alimentar

Qualidade nutricional
Bioldgica (Alimentagdo e Manutengdo da
Seguranga
Saude)
Propriedades dietéticas
Aparéncia dos alimentos (cor, forma, ...)
Aspetos organoléticos (sabor, cheiro,
Heddnica (Estética e Gustativa) textura)
Qualidade digestiva (sensacao de
saciedade)
Origem geogradfica
Sociocultural Diferenciagdo social
Produto “amigo do ambiente”
Conveniéncia de compra (embalagem,
possibilidade de negociacao, preco)
Conveniéncia de uso (facil de cozinhar ou

armazenar)

Outros aspetos: tempo de preparagao,
Facilidade de Uso/Conveniéncia N
estabilidade da textura

Possibilidade de reaproveitamento da

embalagem, valorizando os residuos

Informacao e rastreabilidade do produto
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Qualidade: Qualidade:

Qualidade: . .
percebida, mas nao

objetiva e percebida

objetiva, mas nao
percebida objetiva

Qualidade Objetiva

Figura 8 - Qualidade Objetiva e Qualidade Percebida.

Enquanto a Qualidade Objetiva é conceituada na literatura para descrever a
superioridade mensuravel e verificdvel com base em alguns padrdes ideais
preestabelecidos (Ophuis & van Trijp, 1995), a Qualidade Subjetiva/Percebida pode ser
definida como a avaliagdo desenvolvida pelo consumidor, tendo em conta a
superioridade ou inferioridade do produto em relacdo as outras alternativas (Zeithaml,
1998).

Em sintese, a Qualidade dos alimentos é algo bastante complexo, pois ndo existe
um consenso quanto ao seu significado e envolve muitas expectativas que variam de
consumidor para consumidor, de acordo com os seus interesses, necessidades e
preocupacdes. Este conceito quando avaliado pelo consumidor torna-se algo de cariz
muito pessoal e uma tarefa dificil, pois existem diversos atributos que influenciam a
percecdo, ndo se referindo apenas as propriedades do alimento em si, mas também ao
modo pelas quais essas propriedades foram alcancadas (Aung & Chang, 2014; Popescu
& Mandru, 2017).

Neste sentido, varios trabalhos de pesquisa foram realizados com o intuito de
compreender quais os indicadores de qualidade que influenciam a escolha dos
consumidores no ato de compra. No que diz respeito a qualidade esperada na carne de
bovino, estudos mostraram que os principais indicadores de qualidade para os
consumidores sdo: a origem, o prazo de validade, a marca, a cor, a textura; a gordura

visivel, a frescura e a apresentacdo do produto (Banovi¢ et al., 2009; Bello Acebroa &
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Dopico, 2000; Bernués et al., 2003; di Vita et al., 2022); valor nutricional e preco (Hati et
al., 2021). Outros estudos, referentes a carne de suino, referiram que o teor de gordura,
a cor da carne, a embalagem, o preco (Grunert et al., 2015) e a presenca de aditivos,
como o nitrito (Patarata et al., 2022) sdo fatores que influenciam o consumidor aquando
da compra do produto. Para além disso, fatores psicolégicos relacionados com o bem-
estar animal também afetam a perce¢dao do consumidor (Tomasevic et al., 2020;
Estévez-Moreno et al., 2021; Garcia-Gudifio et al., 2021).

E importante realgar que o modo como os consumidores empregam estes
indicadores de qualidade para determinado género alimenticio, muitas vezes podem
direciona-los para conclusGes desapropriadas sobre a qualidade do alimento, por
exemplo o teor de gordura, um atributo que muitas vezes é desvalorizado, contribuiu
para a tenrura, sabor e suculéncia da carne; o preco é muitas vezes assumido pelos
consumidores que quanto mais elevado for, maior sera a qualidade do produto (Grunert
et al., 2015), o que muitas vezes nado se verifica, tal como fundamentado em alguns
estudos (como, por exemplo, o caso do azeite (di Vita et al., 2013) e o vinho (Bernués et
al., 2003; Saenz-Navajas et al., 2013)).

Por fim, os fatores que influenciam a perce¢dao de qualidade dos alimentos
podem acontecer em diferentes momentos: (1) quando o consumidor recebe
informacgdes sobre o produto (por exemplo, dos media, de outros consumidores, do
marketing ou até mesmo do roétulo); (2) quando o consumidor manipula e consome o
produto. Desta forma, sejam intrinsecos ou extrinsecos, os atributos inerentes aos

alimentos influenciam a percecdo e a atitude do consumidor (Bernués et al., 2003).

3.3. Desafios emergentes

Com a perda de confianca do consumidor e os novos desafios para as industrias
alimentares e entidades reguladoras, ser capaz de reagir de forma rapida, eficiente e
eficaz em tempos de uma (potencial) crise de seguranca alimentar é muito importante
(Miles R Thomas, 2010).

Os desafios de Seguranca dos Alimentos, podem incluir quatro dareas,

nomeadamente (Fung et al., 2018):
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0 Seguran¢a Microbioldgica — A comida por natureza é bioldgica, logo é
capaz de sustentar o crescimento de microrganismos que sdo potenciais
fontes de DOA. Estas doencas variam de gastroenterite leve a sindromes
neuroldgicas, hepaticas e renais causadas por qualquer toxina do agente
causador da doenga.

¢ Segurang¢a Quimica — Aditivos quimicos nao alimenticios, como corantes
e conservantes, bem como contaminantes, como residuos de pesticidas,
foram encontrados em alimentos. Algumas amostras de alimentos
apresentaram niveis elevados de metais pesados como chumbo, cddmio,
arsénico, mercurio e cobre, possivelmente, devido a lixiviacdo de
utensilios e inadequada higiene alimentar.

0 Higiene Pessoal — As mas praticas de higiene pessoal dos manipuladores
de alimentos representam riscos considerdveis para a saude pessoal e
publica. Atividades simples, como lavagem completa das ma&os e
equipamentos adequados de lavagem, podem prevenir muitas DOA.

¢ Higiene Ambiental — Inadequados equipamentos e instalacGes para
reciclagem e eliminacdo de residuos levam a acumulacdo de alimentos
estragados e contaminados. Isso pode provocar um aumento da
populagcdo de pragas e insetos e, consequentemente, do risco de
contaminacdo e deterioracdo dos alimentos. As mas condicdes sanitarias
na area onde os alimentos sdo preparados e processados contribuem

para o inadequado armazenamento e transporte dos mesmos.

Relativamente aos desafios emergentes neste ambito, é possivel identificar os
seguintes:

¢ Consumidores vulneraveis — jovens podem estar particularmente em

risco, devido a imaturidade de seus sistemas imunoldgico e fisiolégico;

idosos (25 % da populacdo europeia em 2017) e cujo numero se projeta

para aumentar ainda mais em todo o mundo, dos estimados 962 milhdes

em 2017, para 1,4 bilhdo em 2030 e 2,1 bilhdes em 2050, sdo padecentes

de um fraco sistema imunolégico, o que aumenta a sua vulnerabilidade;

individuos com um débil estado nutricional, problemas de saude
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existentes e terapias medicativas que suprimem o sistema imunoldgico,
estdo mais propensos a adquirir DOA e a desfechos de doengas mais
graves, incluindo taxas de mortalidade mais altas. Neste caso, o desafio
serd produzir alimentos com baixo perigo bioldgico, definir e excluir
alimentos de alto risco e divulgar conselhos claros sobre seguranca dos
alimentos.

Novos ou emergentes agentes patogénicos — mudangas na cadeia
agroalimentar, bem como, avancos nos sistemas de detecdo e
notificacdo, juntamente com a adaptacdo e evolucdo bacteriana, podem
levar certos microrganismos a se tornarem agentes patogénicos novos
ou emergentes, como é o caso da STEC e Campylobacter spp. na cadeia
da carne, Listeria monocytogenes em vegetais, carne ou produtos
lacteos, Cronobacter spp. em férmulas lacteas infantis, bem como o virus
da Hepatite E em carne de porco e javali. Nesta 6tica, reconhecer esses
agentes patogénicos atuais e o seu potencial de transmissdao sera
essencial para identificar os patégenos emergentes de origem alimentar.
Uso excessivo de antibidticos — reduzir o uso excessivo de antibidticos
na pecudria e na medicina humana é especialmente importante para
diminuir a ocorréncia e disseminacdo de bactérias resistentes a
antibidticos. Para isso, é necessario definir pontos de entrada de
patdgenos, delinear as rotas de transmissdo ao longo da cadeia
alimentar, determinar a evolugao de genes de antibiéticos transferiveis
e, mais importante, encontrar medidas de controlo que previnam ou
diminuam a entrada e disseminag¢do de microrganismos resistentes.
Neste caso, ndo importa apenas patdgenos de origem alimentar, como
também patdgenos oportunistas (por exemplo, Klebsiella spp.,
Enterobacter spp., Citrobacter spp. e Serratia spp). Sabe-se que podem
surgir em varios alimentos, como na carne, em vegetais e no leite,
provocando infe¢des hospitalares. Para além disso, mesmo bactérias nao
patogénicas podem acabar por se tornar resistentes aos antibioticos e

ser relevantes na disseminacao. O desafio aqui é monitorizar a evolu¢ao
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e disseminacdo de tais bactérias para provar que existe uma conexao
animal/ambiente/humano.

¢ Mudangas Climaticas — existem evidéncias de que o ambiente e o clima
desempenham um papel importante na transmissdo de, por exemplo,
Salmonella e Campylobacter spp. para humanos, embora haja incertezas
sobre os mecanismos por tras disso. Possivelmente, o aquecimento
global pode ter esse efeito no aumento da transmissdao de outros
patdégenos, ou até pode se tornar um fator-chave na selecdo de
patdégenos emergentes. Os alimentos também serdo produzidos em
condicdes climaticas alteradas, provocando mudangas nos sistemas de
producdo de alimentos. Por exemplo, o aumento da criacdo de animais
em ambientes fechados para neutralizar o stress térmico, pode elevar o
potencial de transmissdo animal-animal de patdgenos zoonéticos; o
aumento das estag¢des de cultivo pode levar a um maior uso de pastagens
ao ar livre e aumentar a probabilidade de transmissdao de patdgenos do
ambiente; com a crescente escassez de dgua e a demanda mundial por
agua doce, espera-se um aumento no uso de 3aguas residuais para
irrigacdo, acompanhado de riscos crescentes de contaminagdo com

agentes patogénicos nas terras agricolas e plantas.

Tendo presente o surto pandémico de COVID-19 que fomos, e ainda estamos a
ser alvo, importa dar nota que, este advento também provocou diversos desafios para
a seguranca dos alimentos, ameagando o sistema alimentar e agricola em todo o mundo
(Lacombe et al., 2021).

Os produtores e manipuladores de alimentos, estiveram na linha da frente,
representando um dos setores mais atingidos pela pandemia do COVID-19. Estes
superaram diferentes desafios, lutando para produzir e garantir alimentos suficientes e
seguros (Djekic et al., 2021).

Contrario a crenga comum, o virus COVID-19 n3do se multiplica por meio de
géneros alimenticios (Olaimat et al., 2020). No entanto, sdo varias as questdes que giram
em torno do setor alimentar, uma vez que, potencialmente, os alimentos podem

funcionar como um veiculo de transferéncia, por exemplo, um individuo infetado pode
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transferir o virus para a embalagem que acondiciona o alimento (Osaili et al., 2021).

Também as autoridades competentes, com responsabilidades nos sistemas
nacionais de controlo da seguranca dos alimentos, foram alvo de desafios durante a
pandemia, tais como: implementacdo de planos de contingéncia; menor capacidade
para manter em funcionamento integral um programa de inspec¢do da seguranca dos
alimentos, devido a deslocagao de funciondrios para as equipas nacionais de resposta a
emergéncia da COVID-19, funcionarios que trabalham a partir de casa e funciondrios
doentes ou em isolamento; menor capacidade dos laboratdrios para realizarem andlises
aos alimentos; maior risco para a integridade da cadeia de abastecimento alimentar
devido a existéncia de fraudes alimentares; necessidade de resposta a um numero
crescente de duvidas por parte dos Ministros, industria alimentar, consumidores e
imprensa (FAO/WHO, 2020).

Esta crise sublinhou a importancia de um sistema alimentar que consolide a
capacidade dos Estados-Membros na gestdao e comunica¢ao destes eventos, bem como
na especial qualificacdo da atuacdo inspetiva nos dominios agroalimentar, seja na
vertente tradicional seja no dominio do digital e na acdo nas novas plataformas de e-
commerce. A titulo de exemplo, a ASAE divulgou, recentemente, que existiam
operadores econédmicos a aproveitar-se da crise pandémica para venderem alimentos,
onde se incluem suplementos alimentares, atribuindo-lhes falsas propriedades
profildticas, curativas, protetoras, do sistema imunoldgico e antivirus contra a infecdo
provocada pelo novo Coronavirus (Vasconcelos, 2020).

De um modo geral, a seguranca alimentar, a seguranca dos alimentos e a
sustentabilidade foram e s3ao reconhecidas como dimensdes fortemente afetadas
durante esta pandemia (Djekic et al., 2021). A era COVID-19 resultou numa mudanca de
paradigma para praticas alimentares seguras e reforcou os habitos de SQA (Lacombe et
al., 2021).

Para além disto, apesar dos paises em todo o mundo ainda estarem a recuperar
das consequéncias calamitosas provocadas pela pandemia global COVID-19, a invasao
russa da Ucrania, que comecou a 24 de fevereiro de 2022, pode piorar ainda mais esta
situacao, principalmente a nivel da cadeia global de fornecimento alimentar. Embora os
estudos tenham se focado no efeito da guerra do ponto de vista econdmico, ainda existe

muita pouca pesquisa académica sobre o impacto desta crise a nivel da SQA (Jagtap et
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al., 2022).

Contudo, reconhece-se que as guerras e outras grandes violéncias tendem a
originar impactos diretos desastrosos na seguranca alimentar, assim como,
consequéncias indiretas graves na qualidade e seguranca dos alimentos. Prevéem que
esta invasdo russa leve ao aumento dos precos (causada pela reducdo da disponibilidade
de alimentos) e seja acompanhada por uma qualidade de produto prejudicada, devido
a uma possivel mudanca nos padrdes de consumo para géneros alimenticios mais
baratos mas, muitas vezes, com qualidade inferior. Por exemplo, as quedas relacionadas
com as exportagdes russas exigirdo que as empresas de alimentos omitam/substituam
certos ingredientes ou alterem o processo de producdo/receita e encontrem
alternativas a curto prazo, o que pode diminuir a qualidade dos seus produtos (Jagtap
et al.,, 2022).

Ademais, problemas de fraude alimentar e adulteracdo de alimentos tém vindo
a ser relatados em paises com conflitos. As ocorréncias de fraude alimentar tornaram-
se mais prevalentes durante a pandemia de COVID-19. Da mesma forma, a invasao russa
na Ucrania pode aumentar as oportunidades de fraude alimentar e pode afetar os

sistemas globais de rastreabilidade de alimentos (Jagtap et al., 2022).

3.4. Legislagao

A seguranca dos alimentos é governada por uma robusta politica europeia que
visa proteger a salde humana e os interesses dos consumidores, assim como, promover
o bom funcionamento do Mercado Unico Europeu (Livro Branco sobre a Seguranca dos
Alimentos, 2000).

O Primeiro Plano de Acgao para as politicas alimentares manifesta a necessidade
de criar politicas de alimentacdo e nutricio que promovam a saude. Este plano,
proposto para o periodo de 2000 - 2005, define um conjunto de abordagens e
estratégias capazes de apoiar os Estados membros, entre estes Portugal, no
desenvolvimento, aplicacdo e avaliacdo das politicas de alimentacdo e nutricio (WHO,
2001).

A UE foca-se em manter a SQA desde a exploracdo agricola (“prado”) até ao ato
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de consumo (“prato”), mediante o cumprimento de requisitos gerais e especificos em
matéria de higiene dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de satde dos
animais, de fitossanidade e de prevencdo da contaminacdo de géneros alimenticios por
substancias externas (Livro Branco sobre a Seguranga dos Alimentos, 2000;
Regulamento (CE) N.2 178/2002, 2002).

Nos primeiros anos do século XXI, na sequéncia de diversas crises alimentares, a
politica de seguranga dos alimentos da UE foi alvo de intensa discussao. Neste sentido,
com o intuito de reforcar a politica europeia do Mercado Unico, a Comunidade Europeia
passou a desempenhar um papel regulador essencial aos mais varios niveis da cadeia
alimentar. Assim sendo, foi definida a estratégia “do prado ao prato” com o propdsito
de assegurar um elevado nivel de seguranca, em qualquer fase da cadeia alimentar, para
todos os géneros alimenticios produzidos/comercializados na UE, bem como
importados de paises terceiros (Graca & Gregorio, 2012).

Neste ambito, através de um sistema complexo e integrado de normas que
abrangem todos os elos da cadeia alimentar, foi possivel aumentar a confianga dos
consumidores, bem como harmonizar a legislacdo ao nivel da producao e distribuicdo
de alimentos, na tentativa de aliar a legislacdo entre todos os Estados-membros (Gracga
& Gregorio, 2012).

Como definido no n.2 1 do artigo 3.2do Regulamento (CE) N.2 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, por Legislacdo Alimentar entende-
se “as disposicOes legislativas, requlamentares e administrativas que regem os géneros
alimenticios em geral e a sua sequranca em particular, a nivel quer comunitdrio quer
nacional; abrange todas as fases da produc¢do, transformagdo e distribui¢do de géneros
alimenticios, bem como de alimentos para animais produzidos para, ou dados a animais
produtores de géneros alimenticios”.

Qualquer empresa que tenha uma atividade relacionada com qualquer fase de
producdo, transformacdo e distribuicdo de géneros alimenticios é considerada uma
empresa do setor alimentar, ao abrigo do n.2 2 do artigo 3.2 do Regulamento referido
anteriormente, e tem de cumprir as normas da legislacdo alimentar. Este conceito
abrange também as empresas que procedem ao comércio alimentar on-line.

Para além da obrigacdo de fornecer géneros alimenticios seguros, os operadores

das empresas do setor alimentar tém de assegurar a rastreabilidade dos mesmos e

69



devem prestar informagdes transparentes e especificas aos consumidores, quer no
rotulo do produto, quer em folhetos e outras formas publicitarias, uma vez que estas
informacgdes exercem influéncia na aquisicao do produto por parte do consumidor, ndo

podendo induzir o mesmo em erro — Figura 9 (ASAE, 2019).

Legislagao Alimentar

Carateristicas dos géneros Informacéo ao consumidor
alimenticios (fisico-quimicas; (rotulagem e outras formas
microbioldgicas; sensoriais) de comunicagéo)

Seguranga Alimentar e
Rastreabilidade

Defesa do Consumidor

Figura 9 - Ambito da Legislacdo Alimentar (Adaptado de ASAE, 2019).

Neste sentido, este Regulamento-quadro, também conhecido por “Lei dos
Alimentos”, tem como principais objetivos: (1) garantir a protecdo da saude dos
consumidores; (2) garantir praticas justas no comércio alimentar, tendo sempre em
conta a saude e bem-estar animal, salude da flora e da fauna; (3) garantir a livre
circulagao de géneros alimenticios e ragdes fabricadas e comercializadas pela UE; (4)
facilitar o comércio global de seguranca alimentar e de alimentos seguros e saudaveis.

Tendo em conta o “Principio da Precaucdo”, este Regulamento define uma
abordagem de avaliacdo do risco e atribui aos operadores da cadeia alimentar a
responsabilidade da seguranca dos géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.2
178/2002, 2002).

Em abril de 2004, foi aprovado um novo quadro legislativo, conhecido como

“Pacote Higiene” com o Regulamento (CE) N.2 852/2004 do Parlamento Europeu e do
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Conselho, de 29 de abril, relativo as regras gerais de higiene aplicaveis a todos os
géneros alimenticios; o Regulamento (CE) N.2 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 29 de abril, que completa o anterior, estabelecendo regras especificas para
os operadores no que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem animal.
Em Portugal, o Decreto-Lei n. 2 113/2006 de 12 de junho, do Ministério da Agricultura,
do Desenvolvimento Rural e das Pescas, alterado pelo Decreto-Lei n. 2 223/2008 de 18
de novembro, do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, que
visa assegurar a execugao e garantir o cumprimento, no ordenamento juridico nacional,
das obrigacbes decorrentes dos Regulamentos supracitados, decretando a ASAE e a
DGAV como as autoridades competentes de fiscalizacdo neste ambito.

Originalmente, o “Pacote Higiene” incluia, ainda, o Regulamento (CE) N.2
854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e o Regulamento (CE)
N.2 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, ambos revogados
pelo Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de
margo, que determina os controlos oficiais e outras atividades que visam garantir a
aplicacdo da legislacdo em matéria de géneros alimenticios e alimentos para animais e
das regras sobre salde e bem-estar animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos.

Esta harmonizacdo legislativa trouxe mais transparéncia e seguranca, colocando
todos os operadores do setor alimentar da UE em igual patamar legal. E importante
salientar que com a legislacdo europeia em constante atualizacdo, de forma a
acompanhar o avanco cientifico e as exigéncias do consumidor, varias ac¢oes legislativas
vao sendo introduzidas em paralelo ao “Pacote Higiene”, de forma a garantir uma

politica de seguranca dos alimentos integra.
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CAPITULO 4 - Rastreabilidade de Carne e Produtos Carneos

No quarto capitulo sera abordada a problematica da rastreabilidade de carne e
seus produtos ao longo da cadeia de abastecimento. Inicia-se este capitulo com a
definicdo de “Rastreabilidade”, os seus principais objetivos e a sua relacdo com o
sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP, do acrénimo em
inglés Hazard Analysis and Critical Control Point). De seguida, identificam-se os
beneficios e obstaculos que este requisito legal acarreta para os operadores econdmicos
do setor alimentar, as autoridades competentes e o consumidor.

A rastreabilidade é um conceito genérico, relacionado com todos os géneros
alimenticios e respetivas cadeias de alimentares. Contudo, o tema do presente estudo
estd restringido aos setores que produzem e comercializem carne e seus produtos.
Neste sentido, este capitulo descreve a metodologia que foi aplicada pelas brigadas de
inspetores da ASAE, aquando da verificacdo do cumprimento deste requisito legal pelos
operadores econdmicos dos diferentes estabelecimentos que integram este tipo de

cadeia.

4.1. Definicao e Objetivos da Rastreabilidade

A rastreabilidade, dentro do dominio agroalimentar, é definida como a
capacidade de localizar um animal, mercadoria, género alimenticio ou ingrediente, e
seguir o seu historico ao longo da cadeia de abastecimento, quer a jusante (da origem
ao consumidor), quer a montante (do consumidor a origem) (Cao et al., 2021).

O Regulamento (CE) N.2 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28
de janeiro, restringe o significado as industrias do setor alimentar, ao definir a
rastreabilidade como a “capacidade de detetar a origem e de sequir o rasto de um
género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros
alimenticios ou de uma substdncia, destinados a ser incorporados em géneros
alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de
todas as fases da producdo, transformagdo e distribuicéo”.

Atualmente, existe uma ampla gama de esquemas que ilustram a rastreabilidade
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e as cadeias de abastecimento alimentar. Um modelo genérico é apresentado na Figura

10.

CONSUMIDOR

Fluxo fisico
Fluxo de dados
Fluxo Financeiro

RETALHO

REDE DE DISTRIBUICAO

PROCESSAMENTO

PRODUCAO PRIMARIA

Figura 10 - Modelo Genérico da Cadeia Alimentar (Adaptado de Folinas et al., 2006).

A rastreabilidade de alimentos, é definida por Bosona & Gebresenbet (2013)
como uma parte da gestdo logistica que captura, armazena e transmite informagdes
adequadas sobre um género alimenticio, alimento para animais ou substancia
produtora de alimentos, em todas as etapas da cadeia de abastecimento alimentar, para
gue o produto possa ser verificado quanto a seguranca e qualidade.

Golan e colaboradores (2004) sugeriram que um Sistema de Rastreabilidade
eficiente deve ser caraterizado pela amplitude (ou seja, a quantidade de informacd&es
recolhidas), profundidade (ou seja, qudo “para tras” ou “para frente” o sistema é capaz
de rastrear as informacdes relevantes) e precisdo (ou seja, o grau de seguranca para
identificar um movimento especifico de um género alimenticio), de forma a ser possivel
equilibrar custos e beneficios.

Deste modo, podemos definir dois conceitos que aparecem na literatura para

estabelecer o sentido no qual o processo de rastreabilidade se ird desdobrar (Ministério
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da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas, 2005):

O Rastreabilidade a montante: Capacidade de conhecer a origem do
produto em qualquer fase do seu processo de produc¢do, manipulagao,
transformacdo e distribuicdo, através do lote, data de durabilidade ou
qualquer outra forma. Permite de forma rdpida obter informagdes
relevantes associada ao produto, a partir do produto final ou intermédio.

O Rastreabilidade a jusante: Capacidade de saber o destino de um
produto. Este tipo de rastreabilidade baseia-se nos procedimentos e nas
ferramentas utilizadas de forma a detetar o que aconteceu apds o
produto ser transferido do produtor/operador para um terceiro, sendo
possivel identificar o operador econdmico que recebeu o produto. Para
isso cada empresa deve assegurar a existéncia de documentos e registos
que divulguem o nome e endereco dos clientes, a mercadoria distribuida

e a data da sua saida do estabelecimento.

Na literatura também é comum encontrar referéncias e defini¢des tedricas que
contextualizam o conceito de “Rastreabilidade” quanto a sua orientacdo ao longo do
processo produtivo. Como exemplo disso, os termos “Tracing” e “Tracking” surgem com
o mesmo significado de Rastreabilidade a montante e Rastreabilidade a jusante,
respetivamente.

De acordo com Dupuy e colaboradores (2005), Tracing é a capacidade de

encontrar, em todos os pontos da cadeia de abastecimento, a origem e as carateristicas

de um produto, a partir de um ou varios critérios determinados. A sua aplicabilidade é

util para encontrar a origem de um problema de qualidade. Em contrapartida, Tracking
€ a capacidade de encontrar, em todos os pontos da cadeia de abastecimento, a

localizacdo de produtos, a partir de um ou varios critérios determinados. E usado no

caso de retirada e recolha de produtos disponibilizados no mercado alimentar (Dupuy
et al., 2005). Contudo, ressalta-se que um Sistema de Rastreabilidade eficaz deve ter a
capacidade de prover o “caminho de ida” (tracking) e o “caminho de volta” (tracing) de
um produto e/ou das informac&es pertinentes sobre o mesmo - Figura 11 (Leonelli & de
Toledo, 2006).

E importante referir que o sistema supracitado ndo tem como intuito que um
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operador econdmico saiba todo o percurso que determinada matéria-prima sofreu até
ao produto final, deve apenas focar-se nas informagdes acerca do que acontece no

ambito da sua atividade.

Fluxo do Produto

Produtor —> Processador —* Distribuidor —* Revendgdor/ —> ot
Retalhista final

Rastreabilidade a montante; 7racing

Troca de Informagao de Rastreabilidade

Rastreabilidade a jusante; Tracking

Figura 11 - Tipos de Rastreabilidade e a sua relagdo com a cadeia de abastecimento alimentar (Adaptado

de Bosona & Gebresenbet, 2013).

Sob esta dtica, introduz-se um novo conceito, a Rastreabilidade Interna, que
permite vincular as matérias-primas que entram numa empresa aos produtos que saem.
E necessério ter em conta as divisdes, trocas ou misturas de lotes ou agrupamentos,
bem como o nimero de pontos nos quais é necessario estabelecer registos ou liga¢des
com o sistema de autocontrolo jd estabelecido (Ministério da Agricultura do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, 2005).

De um modo geral, a responsabilidade de cada empresa do setor alimentar em
relacdo a rastreabilidade termina, assim, quando se encontra identificado o elo anterior
e o elo posterior da cadeia em relacdo a mesma. Todavia, as informacdes geradas pelo
conjunto dos operadores econdmicos que intervém na cadeia determinam o historial

completo do produto (Bosona & Gebresenbet, 2013).
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4.2. Sistema de Rastreabilidade

Garantir um provimento seguro de alimentos é uma tarefa desafiante, que se
estende além dos limites de uma Unica empresa. As cadeias de abastecimento sdo na
maioria das vezes compostas por varias empresas alimentares independentes. Desta
forma, a implementacdo de um Sistema de Rastreabilidade permite a partilha de
informacgao continua, através de uma base de dados ligados as transa¢Ges comerciais
entre operadores econdmicos, obtendo-se um fluxo continuo de informacdes
associadas a um fluxo fisico de mercadorias. Este sistema tem a capacidade de transferir
as informacdes relativas aos produtos, sob a forma de uma rotulagem adequada ou
documentos de acompanhamento, bem como registar e manter as informagdes
disponibilizadas (Bosona & Gebresenbet, 2013).

Os meios e técnicas para identificar, singularmente, o produto pode diferir em
cada interveniente da cadeia alimentar (cddigo de barras, documentos, etiqueta RFID -
Radio-Frequency Identification, em portugués, ldentificacdo por Radiofrequéncia,
etiquetas produzidas por computador, etc). Sob esta dtica, entende-se que um Sistema
de Rastreabilidade eficaz deve ser capaz de vincular todas as diferentes técnicas a um
sistema integrado de monitoriza¢cdo de produtos. Além disso, este sistema deve seguir
algumas regras que estabelecem quais os dados a serem aludidos e transferidos em cada
etapa da cadeia (Folinas et al., 2006).

De acordo com as fungdes suportadas, os Sistemas de Rastreabilidade podem ser
distinguidos em dois tipos (Folinas et al., 2006):

O Sistema de Rastreabilidade Logistico: acompanha apenas a
movimentacdo fisica do produto e trata o alimento como
mercadoria. Fornece informacGes comerciais sobre as operacdes
logisticas como quantidade, origem, destino, data de expedicao,
permitindo identificar de forma rapida a atual localizacdo do
produto, origem e destino, caso seja necessaria a recolha ou
retirada imediata deste produto do mercado.

¢ Sistema de Rastreabilidade Qualitativo: associa informagdes

adicionais relacionadas a qualidade do produto e seguranca do
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consumidor. Quando, por algum motivo se procede a recolha ou
retirada do produto do mercado, este sistema permite identificar a

origem de potenciais perigos e as causas inerentes.

De acordo com as necessidades de consciencializacdo dos consumidores e o nivel
de transparéncia exigido, o fluxo de informacgdes de rastreabilidade na cadeia alimentar
pode ser diferenciado em dois tipos: “One step up - One step down flow”, ou seja, o fluxo
de informacao desde o interveniente anterior até ao interveniente posterior da cadeia
ou o fluxo de informacdes agregadas.

A maioria das empresas alimentares segue o primeiro modelo de fluxo de
informagdo, que também é sugerido pelo Regulamento (CE) N.2 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro. De acordo com este modelo,
algumas informagbes de rastreabilidade sdao mantidas em cada fase da cadeia de
abastecimento alimentar, enquanto outras seguem o produto para a préxima etapa da
cadeia.

Neste caso, o consumidor final recebe apenas as informagdes indispensaveis,
que permitem identificar algumas das carateristicas basicas do produto quanto a sua
origem e qualidade. Embora o consumidor ndo tenha acesso direto a todas as
informagdes, uma vez que ndo acompanha o produto desde a producdo até a venda, é
vidvel recuperar esses dados em cada etapa da cadeia de forma descendente. Essa
“filtragem” de informacdo, em cada etapa da cadeia de abastecimento, torna o Sistema
de Rastreabilidade flexivel e facil de usar, permitindo a cada operador econdmico aceder
atodas as informacdes necessarias sobre determinado género alimenticio (Folinas et al.,
2006).

O segundo modelo é aplicado quando as informacdes agregadas seguem o
produto até ao ultimo interveniente da cadeia, nomeadamente o retalhista. Isso
acontece nos casos em que é exigido que o consumidor tenha acesso livre e imediato a
qualquer informacao relacionada com as etapas de producdo e tratamento, “do prado
ao prato”. Este modelo é geralmente implementado em cadeias que integrem produtos
bioldgicos, peixe fresco e carne, nos quais métodos especificos de producdo e

tratamento foram empregues (Folinas et al., 2006).
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4.3. Aspetos Legais e Regulatdrios

Em 1985, uma resolucdo da Assembleia Geral da Organizacao das Na¢des Unidas
deu origem as Diretrizes para a prote¢ao do consumidor, publicadas em 1986. Estas
identificam os alimentos como uma das trés areas prioritarias de preocupacao essencial
para a saude do consumidor (Graga & Gregério, 2012).

O Codex Alimentarius evoluiu a partir dessas diretrizes, uma vez que foram o
ponto de referéncia para o conjunto de normas, cédigos, diretivas e outras
recomendagdes internacionais estabelecidas no Codex Alimentarius da FAO, que visam
promover a seguranca sanitaria dos alimentos, a protecao dos consumidores e garantir
praticas justas no comércio de alimentos (Regattieri et al., 2007).

Em 2002, o Regulamento (CE) n. 2178/2002 do Parlamento Europeu do Conselho,
de 28 de janeiro, declarou que um amplo requisito de rastreabilidade seria introduzido
a partir de 1 de janeiro de 2005. Complementarmente, o Regulamento (CE) n2931/2011
da Comissdao, de 19 de setembro, estabelece os requisitos de rastreabilidade,
estabelecidos pelo Regulamento supramencionado, para os produtos de origem animal,
tendo em conta que a rastreabilidade é necessaria para garantir a seguranca dos
géneros alimenticios e a fiabilidade das informacgdes facultadas aos consumidores.

O artigo 182 do Regulamento (CE) n. 2178/2002 do Parlamento Europeu do
Conselho, de 28 de janeiro, obriga a implementacdao de um Sistema de Rastreabilidade
para todos os operadores econdmicos intervenientes no setor alimentar, ou seja, a
rastreabilidade devera ser assegurada em todas as fases da producao, transformacao e
distribuicdo dos géneros alimenticios, dos alimentos para animais, dos animais
produtores de géneros alimenticios e de qualquer outra substancia destinada a ser
incorporada num género alimenticio ou num alimento para animais, ou com
probabilidades de o ser (Regulamento (CE) N.2 178/2002, 2002).

Assim, por forma a cumprir o objetivo do artigo 18.2, considera-se necessario o
registo das seguintes informacdes, tendo em conta a natureza e dimensdo da empresa
(ASAE, 2022m):

a) Informacodes que devem ser disponibilizadas as autoridades competentes

em qualquer situagao:
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O Nome, endereco do fornecedor, natureza dos produtos por ele
fornecidos;

0 Nome, endereco do cliente, natureza dos produtos por Ilhe foram
entregues;

¢ Data da transagdo/entrega.

b) Informagdes adicionais cuja conservacgdo é altamente advertida:

0 Volume ou quantidade;

0 Numero de lote, se existir;

0 Uma descricdo mais pormenorizada do produto (produto a granel
ou pré-embalado, variedade do fruto/produto horticola, produto

cru ou transformado).

As crises alimentares registadas no passado revelaram que o rastreio comercial
dum produto, ou seja, através de faturas, ndo foi suficiente para seguir o seu fluxo fisico.
Desta forma, torna-se crucial que o Sistema de Rastreabilidade de cada operador de
uma empresa do setor alimentar seja concebido de forma a seguir o fluxo fisico dos
produtos, por exemplo, a utilizagdo de notas de entrega ou o registo do endereco das
unidades de producdo asseguraria uma rastreabilidade mais eficaz (ASAE, 2022m).

Relativamente a conservacao dos registos, o artigo 18.2 n3o estabelece um
periodo minimo, todavia, consoante o tipo de produtos, sugere-se que os registos de
rastreabilidade, a contar da data de fabrico ou de entrega, seriam conservados da
seguinte forma (ASAE, 2022m):

0 Produtos sem prazo de validade especificado - cinco anos;

0 Produtos com prazo de validade superior a cinco anos - Até ao fim do
prazo de validade acrescido de seis meses;

0 Produtos muito pereciveis, com uma data—limite de consumo inferior a
trés meses ou sem data especificada, destinados diretamente ao

consumidor final — seis meses apds a data de fabrico ou de entrega;

E importante salientar que, para além das disposicdes relativas a rastreabilidade,

muitas empresas do setor alimentar poderdo estar sujeitas a requisitos mais rigorosos,
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em termos de conservacgao de registos.

4.4. Rastreabilidade e o HACCP

O sistema HACCP ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, € um
instrumento essencial para evitar potenciais riscos que possam causar danos na saude
humana, através da eliminagao ou reducdo de perigos, de forma a garantir que nao
estejam colocados, a disposi¢dao do consumidor, alimentos ndo seguros (ASAE, 2022n).

O sistema HACCP baseia-se na aplicagdo de principios técnicos e cientificos na
producdo e manipulagdo dos géneros alimenticios desde "o prado até ao prato". Assim
sendo, encontram-se articuladas a este sistema muitas das atividades necessarias a
implementacdo da rastreabilidade, que pode ser considerada como um pré-requisito do
HACCP. Deste modo, o sistema HACCP é uma ferramenta essencial para a aplicacdo da
rastreabilidade e, de um modo particular para a Rastreabilidade Interna (Ministério da

Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas, 2005).

4.5. Beneficios

A implementagao de um Sistema de Rastreabilidade eficaz na industria alimentar
apresenta muitos interesses, sendo possivel destacar os seguintes:
0 Possibilidade de aumentar o controlo de producao;
0 Indicadores que encontram a relacdo de causa e efeito no caso de
produtos nao conformes;
0 Limitacdo do custo em caso de mistura de produtos de boa e ma
gualidade;
¢ Facilidade em recuperar informacgGes para uma auditoria de qualidade;
0 Facilidade de configuracao dos sistemas de informacdo, como na gestado
de producdo, stocks, qualidade, entre outros (Moe, 1998);
¢ Promove o cumprimento da legislacdo neste ambito (Dupuy et al., 2005);

0 Garante o total conhecimento da origem das matérias-primas;
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0 Permite uma andlise exaustiva da capacidade da empresa em produzir
dentro dos parametros de conformidade;

¢ Funciona como uma ferramenta de competitividade;

¢ Permite identificar a causa de reclamacdes;

¢ Permite um funcionamento mais eficaz do sistema HACCP
implementado, uma vez que a rastreabilidade pode ser considerada um

pré-requisito do sistema HACCP (Esteves, 2008).

Para além disto, a recente literatura destaca o papel da rastreabilidade como
impulsionador da reduc¢do de residuos e manutencao da sustentabilidade ambiental e
econdmica. O fluxo eficaz e a troca de informacdes entre os intervenientes da cadeia,
possibilitados por Sistemas de Rastreabilidade eficientes, podem melhorar o
desempenho sustentavel dos processos na industria alimentar, como por exemplo,
vantagens associadas a reducdo de emissdes de carbono e ao desperdicio alimentar
(Anastasiadis et al., 2022).

Todavia, mesmo que a implementacdo deste sistema apresente muitos
beneficios, muitas vezes é dificil avaliar o retorno do investimento.

No entanto, a execu¢dao de um Sistema de Rastreabilidade eficiente tem bastante
interesse no caso de crises de segurancga alimentar, uma vez que, apesar de nao reduzir
a probabilidade da sua ocorréncia, tem a capacidade de reduzir as complicacdes que
provoca. Sabe-se que muitas empresas do setor alimentar acabam por falir devido a
estas crises. Assim, nesses casos, podemos referir outras vantagens associadas a
aplicacdao de um bom Sistema de Rastreabilidade, nomeadamente:

0 Reducdo de custos (de tempo e pessoal) para a procura do histérico

(0]

localizagao de produtos em caso de problemas;

0 Reducdo de custos na retirada de produtos do mercado: hd menos
produtos para serem retirados se forem prontamente identificados, a
necessidade de retirada de produtos jd processados (ou pior ainda,
distribuidos ao cliente) acaba por ser reduzida e o nimero de clientes

envolvidos diminui;
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¢ Diminuicdo do numero de marcas ou locais de produc¢do envolvidos na
recolha de produtos do mercado;

¢ Reducgdo da perda de confianga do consumidor no caso de um grave
problema de seguranca alimentar, mostrando que o problema esta sob
controlo (Dupuy et al., 2005);

¢ Diminuicdo das repercussbes no nome da marca/empresa no
seguimento de um incidente (Esteves, 2008);

¢ No contexto da rotulagem, a rastreabilidade melhora a fiabilidade dos
rétulos dos géneros alimenticios e a sua credibilidade (Monteiro et al.,

2007).

Por outro lado, para além das empresas do setor alimentar, este sistema
apresenta igualmente vantagens para o estado, em particular para as autoridades
competentes neste ambito, devido a obrigatoriedade da implementagdo e do
cumprimento da rastreabilidade, tais como:

¢ Fiscalizagcdes mais eficazes em relagdo a producdo, processamento e
distribuicao;

0 Responsabilizar os operadores econémicos pela violagdo da
obrigatoriedade de assegurar este requisito legal;

¢ Comunicar aos consumidores sobre o grau de seguranca/confianca que
0os mesmos podem depositar acerca da segurancga e qualidade dos
alimentos que circulam na UE (Esteves, 2008);

¢ As autoridades podem operar de forma mais eficaz durante a gestdo dos
alertas sanitdrios, permitindo que haja menos situacdes alarmantes
entre a populagado, que originam muitas vezes prejuizos ao longo de toda
a cadeia alimentar (Ministério da Agricultura do Desenvolvimento Rural

e das Pescas, 2005).
Além disso, do ponto de vista do consumidor, a rastreabilidade ajuda a construir

uma maior seguranca, tranquilidade e confianca acerca do sistema alimentar (Aung &

Chang, 2014).
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4.6. Obstaculos

N3o obstante as exigéncias legais e beneficios indicados anteriormente, as
empresas encontram alguns obstaculos na implementag¢ao e manutencgao de Sistemas
de Rastreabilidade, nomeadamente (Esteves, 2008):

¢ Falta de formacdo adequada a nivel dos elementos da gestao de topo
nas Pequenas e Médias Empresas;
Resisténcia a mudanga;
Aumento do grau de organizagdao administrativa;

Investimentos financeiros para assegurar a funcionalidade do sistema;

S 0 O O

Reduzida fiscalizacdo levada a cabo pelas entidades competentes.

Outros estudos mostram que ineficiéncias detetadas na implementagao de um
Sistema de Rastreabilidade, ao longo da cadeia de abastecimento, podem ter causas
associadas a falta de vontade em compartilhar informaces ou a incapacidade de
recolher informacdes relevantes devido a auséncia de acesso a tecnologias (exclusdo
digital), que permitem que as informagdes fluam de forma eficiente e transparente

(Anastasiadis et al., 2022).

4.7. Rastreabilidade de Carne e Produtos Carneos — Fiscalizacao

Os organismos oficiais tém a incumbéncia de fiscalizar a aplicacdo da
rastreabilidade. A ASAE, enquanto autoridade ao nivel da Seguranca dos Alimentos,
desde 2006, fiscaliza a aplicacdo do Regulamento (CE) n. 2178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro. Assim sendo, durante estas acdes de
fiscalizacdo, apds a chegada de inspetores da ASAE a um estabelecimento a laborar, a
brigada identifica-se perante o operador, informando-o que ird proceder a inspecao das
instalacdes. Cumprida a primeira formalidade, procede-se a identificacdo do sécio-
gerente, e, em caso de auséncia do mesmo, da pessoa responsavel pelo

estabelecimento no momento da inspecdo, mediante o preenchimento de uma Ficha de
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Operador Fiscalizado.

Ao iniciar o controlo in loco sao averiguados no local, em matéria da SQA,
multiplos requisitos de acordo com a area de atividade econdmica da empresa, entre os
quais se podem destacar: Requisitos de Higiene e Técnicos, como a Formacgao do
Pessoal, Higiene do Pessoal (estado do vestuario, grau de higiene pessoal), Higiene das
Instalagbes, Utensilios e Equipamentos, etc; Requisitos de Informacdo aos
Consumidores sobre os géneros alimenticios (por exemplo, as menc¢des de rotulagem
obrigatdrias e a indicagdo de substancias ou produtos que provocam alergias ou
intolerancias); entre muitos outros.

A vista disso, para facilitar a inspec¢do, sdo utilizadas Fichas Técnicas de
Fiscalizacdo, consoante o setor de atividade (ver exemplo no Anexo 1), pelas brigadas
da ASAE, que possuem formacdo adequada para a avaliacdo global do controlo
efetuado. Este documento integra procedimentos documentados com o objetivo de
uniformizar os critérios aplicados durante os controlos oficiais.

Porém, entre todos os requisitos que constam nestas Fichas Técnicas de
Fiscalizacdo a serem verificados pela autoridade no local, importa apenas destacar o
critério de rastreabilidade (Figura 12), uma vez que a problemadtica inerente ao presente
trabalho consiste em apurar se os operadores implementam esta ferramenta
corretamente no seu estabelecimento, tal como exigido legalmente.

Enquanto autoridade incumbida para a fiscalizacdo neste ambito, a ASAE realiza

Exercicios de Rastreabilidade, que consistem na selecdo aleatéria de um género

alimenticio e, posterior, solicitacdo ao operador econémico das respetivas provas
documentais, tais como documentos internos (como por exemplo, registos de
producdo), registos (por exemplo, das quantidades comercializadas daquele produto ou
dos lotes das matérias-primas que deram origem ao produto), faturas (por exemplo, que
identifiquem fornecedores e clientes) e/ou outras provas documentais que permitam

rastrear o produto em questdo, em conformidade com a sua rotulagem e/ou lote final.
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REPUBLICA
% PORTUGUESA

ECONOMIA E MAR Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica -~

FICHA TECNICA DE FISCALIZACAO

ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS NO COMERCIO A RETALHO DE CARNE E SEUS PRODUTOS (TALHOS)

Observacgoes:

6.13 Rastreabilidade Sim N3do [N.A.
6.13.1 Encontra-se implementado um sistema de rastreabilidade adequado dos géneros alimenticios
utilizados? (artigo 18.° do Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28/01 e suas alteragdes, Reg. de Execug&o (UE) n.°
931/2011, de 19/09; legislagdo especifica relativa a rotulagem de origem dos produtos de origem animal)

Observagoes:

Figura 12 - Requisito de Rastreabilidade incluso a Ficha Técnica de Fiscalizagdo, em particular para os

Estabelecimentos Especializados no Comércio a Retalho de Carne e seus produtos (talhos).

Nesta etapa a brigada da ASAE tem especial atencdo as informacgdes fornecidas
pelo rétulo do produto, particularmente a denominagdo, o lote, pais de origem ou
proveniéncia e a identificacdo do fabricante, o acondicionador ou vendedor do mesmo,
uma vez que estas tém de corresponder aos dados que constam nos documentos
facultados. Com isto, espera-se que, apds esta andlise documental pela brigada da ASAE,
seja possivel rastrear a montante (fornecedor) e a jusante (cliente), de acordo com a
cadeia alimentar que integra o género alimenticio alvo de estudo.

Todavia, devido a complexidade deste requisito legal, muitos operadores
econdmicos desvalorizam ou desconhecem a sua obrigacdo neste ambito, acabando por
facultar documentos insuficientes ou nao apresentam qualquer prova documental que
permita rastrear o género alimenticio. Nestes casos, a ASAE procede a Apreensao,
através da selagem de toda a mercadoria envolvente (ver exemplo na Figura 13),
operando de acordo com o artigo 72 do Regulamento (CE) n. 2178/2002, que consagra
o Principio da Precaucao, nos termos do qual quando, na sequéncia de uma avaliacado
das informacdes disponiveis, se identifique uma possibilidade de efeitos nocivos para a
saude, mas persistam incertezas a nivel cientifico, devem ser adotadas medidas
provisorias de gestao dos riscos necessarias para assegurar o elevado nivel de protecao

da saude.
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Figura 13 - Selagem de carne e produtos carneos apreendidos em operagdes de fiscalizagdo.

O Auto de Apreensao identifica a data dos fatos, local da pratica dos mesmos, os
inspetores da ASAE responsaveis pela inspecdo, a identificacdo detalhada da empresa
gue praticou os fatos, e do responsavel da empresa presente no ato de inspecdo, bem
como, as circunstancias em que foram encontrados os produtos e quais as
irregularidades detetadas (infragcGes), discriminando os a quantidade global e o valor de
comercializagao de tais produtos

Ademais, e sempre que se revele necessdrio realizar pericia aos produtos
apreendidos, podera ainda constar no Auto, a data e hora da realizacdo do Exame
Pericial e a identificacdo da pessoa que ira realizar a pericia a mercadoria apreendida.
Além disso, e atendendo a que o operador econdmico tem o direito de nomear um
consultor técnico particular da sua confianga para assistir ao Exame Pericial, o mesmo,
é notificado, para se assim o entender, fazer comparecer um consultor técnico para
acompanhar a realizacdo da pericia.

No Auto de Apreensdo, a pessoa presente no ato, € nomeada fiel depositaria da
mercadoria, ficando devidamente advertido das responsabilidades que |he ficam
cometidas, ou seja, de que ndo pode dar descaminho a mercadoria apreendida nem

guerar os selos apostos na mesma, sob pena de incorrer em crime de desobediéncia.
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A realizacdo do Exame Pericial aos produtos apreendidos pelo Médico
Veterinario consubstancia-se na elaboragdo de Relatério Pericial, onde o perito descreve
as circunstancias em que os produtos se encontram, através de uma avaliacdo
macroscopica (cor, cheiro, aspeto), classificando os mesmos de acordo com o Artigo 82¢
do Decreto-Lei n.2 28/84, de 20 de janeiro. Face a tais conclusdes, o perito determina
ainda qual o destino a dar aos produtos apreendidos.

De forma a ilustrar o que foi referido, ou seja 0 método que é empregue durante
os Exercicios de Rastreabilidade que tive a oportunidade de acompanhar, bem como os
possiveis resultados consoante a situacdo observada, foi delineado um esquema

ilustrado na Figura 14.

Exercicio de Rastreabilidade

Selecao aleatoria do género

alimenticio
Documentos l o
facultados e através Solicitagdo de provas c'l\‘ao a0 iacultad(.)s
da analise dos documentais °°f’mef? s ?” sa0
—— insuficientes
Foi possivel identificar o elo Nao foi possivel identificar o elo
anterior e o posterior da cadeia anterior e o posterior da cadeia
alimentar que integra o género alimentar que integra o género
alimenticio em estudo alimenticio em estudo

Apreensao (selagem)

|

Pericia (avaliagao macroscopica
da mercadoria apreendida
estabelecendo o destino final para
a mesma)

Figura 14 - Esquema referente ao Exercicio de Rastreabilidade efetuada pelas brigadas da ASAE.
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Posto isto, seguindo o Principio da Precaucdo, a avaliacgdo macroscdpica pode
resultar na seguinte classificacao do produto apreendido e respetivo destino final:

¢ Anormais por falta de requisitos, ndo sendo asseguravel a seguranca

alimentar, em que o destino final estabelecido pelo Médico Veterinario

é a destruicdo, tendo estes de ser encaminhados como subprodutos de

categoria 3 para processamento em Unidade de Transformacdo de

Subprodutos aprovada, transportados em viaturas licenciadas para o

efeito, e ao abrigo de Guia de Subprodutos Modelo 376/DGV ou
equivalente;

¢ Anormais por falta de requisitos, sendo asseguravel niveis minimos de

segurancga alimentar, que permitem ser consumidos por determinados

animais, e o destino final estabelecido pelo Médico Veterindrio é a

doacdo para alimentagao animal (por exemplo, jardins zooldgicos).

Uma vez que o incumprimento da rastreabilidade dos produtos constitui infracdo
de natureza contraordenacional, os inspetores, posteriormente, elaboram o respetivo
Auto de Noticia, onde descrevem os factos verificados durante a fiscaliza¢do, efetuam o
enguadramento das infracdes detetadas com a respetiva moldura penal de acordo com
a legislacdo em vigor.

E importante ainda referir que, o Médico Veterinario, apds realizagdo de Pericia
aos produtos, poderd determinar, em certos casos muito esporadicos, e apesar do
operador ndo ter evidenciado por completo a rastreabilidade dos produtos, a doagao
dos mesmos para alimentacdo humana, a doar a Instituicdo Particulares de
Solidariedade Social (IPSS), uma vez que os produtos apresentavam notérias evidéncias
de poder ser garantida a segurancga alimentar, ndo causando danos para a saude dos
consumidores. Estas sdo instituicbes ou organizacGes constituidas por iniciativa
exclusivamente privada, sem fins lucrativos, que pretendem promover a igualdade e a

justica social (por exemplo, a Santa Casa da Misericérdia).
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Capitulo 5 - Casos Praticos (Resultados e Discussao)

No decorrer do estdgio, acompanhei diversas operacdes de fiscalizacdo,
efetivadas por brigadas da ASAE, a diversos estabelecimentos que produziam e
comercializavam carne e seus produtos. Neste sentido, o quinto capitulo apresenta e
descreve quatro casos praticos referentes a Exercicios de Rastreabilidade aplicados num
total de sete operadores econdmicos envolvidos no setor das carnes, desde produtores
primarios (1), armazenistas (entrepostagem) (1), industrias alimentares
(transformacgdo/processamento) (1) e retalhistas (talhos) (4).

Por compromisso de confidencialidade nao serdo divulgadas informacfes que
permitam a identificacdo ou localizacdo de tais estabelecimentos, nem os fornecedores
e clientes dos mesmos. Assim, doravante, e sempre que seja necessario referencia-los,
ao invés de serem mencionados pelas suas denominag¢des sociais, as mesmas serao
substituidas pela sua principal atividade econdmica, juntamente com letras (A, B, C, D,

E,FeG).

5.1. Operadores da Cadeia de Abastecimento de Carne

O operador é definido como a pessoa singular ou coletiva encarregue pelo
cumprimento das normas legislativas alimentares numa empresa do setor alimentar.
Deste modo, no contexto do presente trabalho, s3ao considerados os seguintes
operadores que intervém nas cadeias de abastecimento de carne e produtos cdrneos
(DGAV, 2021):

O Os responsdveis por explora¢des pecuarias;

0 Os transportadores e os responsaveis por centros de agrupamento ou
entrepostos de animais;

O Os responsaveis por centros de abate;

0 Os responsaveis por estabelecimentos que armazenam, manipulam ou
laboram carne ou produtos carneos;

O Osdistribuidores e transportadores de carne e produtos carneos;
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0 Os responsaveis por estabelecimentos retalhistas, incluindo talhos,

charcutarias e restaurantes.

No ambito da rastreabilidade, todos os operadores supramencionados tém a
obrigacdo de manter um registo, atualizado, manual, informatico ou documental, de

entradas e saidas de carne e seus derivados, em cada fase da cadeia alimentar.

5.2. Primeiro Caso Pratico - “Do Prato, Ao Prado”

O presente caso iniciou-se devido a uma denuncia partilhada a uma brigada da
ASAE sobre possiveis praticas ilicitas realizadas por uma Industria de Produtos
Alimentares a base de carne/pré-cozinhados (Industria A). Assim sendo, essa brigada
procedeu a uma operacao de fiscalizagdo a Industria A.

No decurso da mesma, para além da verificacdo do cumprimento das diversas
obrigacdes legais a que se encontra sujeita segundo o seu tipo de atividade, foi também
efetuado um Exercicio de Rastreabilidade a um dos produtos que se encontrava
armazenado naquelas instalacdes.

Deste modo, o presente caso pratico envolve a rastreabilidade “do Prato ao
Prado” de carne de aves, em particular “Pernas de Frango”, que estavam a serem
rececionadas na instalagdo, acondicionadas em sacos de plastico, no momento da

fiscalizacdo, tal como se pode observar na Figura 15.

Figura 15 - Pernas de Frango.
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Solicitado a responsavel da empresa os documentos que comprovassem a
origem do produto em causa, a mesmo apresentou a sua fatura de compra.
Neste sentido, através da andlise do referido documento, foi possivel confirmar
0 seguinte:
¢ Numero da Fatura, Data e Hora;
O Dados do Cliente, ou seja, identificacdo da Industria A;
¢ Quantidade (250 kg), Designac¢do (Pernas de Frango sem 0sso) com o
respetivo Lote, Preco Unitdrio (4,10 euros) e o Valor total (1.025 euros);
¢ Origem do produto, nomeadamente um Estabelecimento de Comércio

por grosso - Entreposto Frigorifico (Entreposto Frigorifico B).

Na mesma fatura subsistia elementos relacionados com um estabelecimento de
comércio a retalho de carnes (Talho C), o que suscitou algumas duvidas a autoridade
quanto ao verdadeiro fornecedor da carne em causa. Porém, para todos os efeitos,
segundo a prova documental e a responsavel da empresa, o produto em questdo teria
sido fornecido pelo Entreposto Frigorifico B.

Logo, este Exercicio de Rastreabilidade foi realizado com sucesso nesta industria
alimentar, sendo possivel determinar o elo anterior e o elo posterior da cadeia, tal como

esquematizado na Figura 16.

Entreposto FrigorificoB —» Industria A —> Consumidor Final

Figura 16 - Resultados do Exercicio de Rastreabilidade realizado na Industria A.

Posto isto, de forma a dar continuidade ao Exercicio de Rastreabilidade anterior,
a brigada da ASAE deslocou-se até ao Entreposto Frigorifico B, onde se verificou o
exercicio da atividade de comércio por grosso de outros géneros alimenticios ndo
especificado que exigiam condicbes de temperatura controlada (entrepostagem
frigorifica), destinadas a comercializacao.

Assim sendo, a brigada destacada solicitou ao responsavel da empresa
documentos que evidenciassem o fornecedor do produto em questao, de acordo com a

fatura e o lote anteriormente verificado na IndUstria A.
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Através das faturas facultadas, e de acordo com as proprias declaracdes
prestadas pelo responsavel do Entreposto Frigorifico B, constatou-se que o produto em
causa teria sido fornecido a Industria A pela Talho C, e ndo pelo Entreposto Frigorifico
B, como inicialmente se encontrava indicado. E importante evidenciar que esta fatura,
tal como é obrigatério legalmente (conforme o Artigo 32 n. 24 do Decreto-Lei n.
2198/2012, de 24 de agosto, e as suas alteragdes, com a redac¢do atual do Decreto-Lei
n.2 12/2022, de 27 de junho), apresentava o Preco Unitario do referido produto, que
correspondia a um valor de 2,60 euros. Mais a frente (subcapitulo 5.2.1.), juntamente
com os dados que vao ser revelados de seguida, serd discutido o impacto deste
parametro econémico na cadeia alimentar.

Para além disso, no Entreposto Frigorifico B, foi possivel, através da analise das
provas documentais disponibilizadas, identificar o Produtor D da carne de aves. Assim
sendo, uma vez mais, o Exercicio de Rastreabilidade foi eficaz, uma vez que possibilitou

o rastreio do produto ao longo da cadeia, tal como apresentado na Figura 17.

Produtor D —  Entreposto FrigorificoB —» Talho C

Figura 17 - Resultados do Exercicio de Rastreabilidade realizado no Entreposto Frigorifico B.

Contudo, apesar de se ter verificado o cumprimento deste requisito legal, esta
cadeia ndo estava estruturada conforme a sequéncia habitualmente encontrada no
mercado alimentar, nem de acordo com a literatura (ver Capitulo 4). Por isso, a brigada
executou uma inspec¢ao ao novo interveniente desta cadeia, nomeadamente o Talho C.

No local, no decurso da fiscalizacdo, verificou tratar-se de um estabelecimento
de venda a retalho de carnes, com uma zona de exposi¢ao e atendimento ao publico,
uma zona de manipulagdo de carne para venda ao publico e uma zona de armazenagem
composta por duas camaras de refrigeracao onde se encontravam acondicionados um
conjunto alargado de géneros alimenticios de origem animal refrigerados.

O responsavel do talho confirmou a compra das “Pernas de Frango” ao
Entreposto Frigorifico B, acrescentando que efetuava o armazenamento do produto em
caixas de plastico nas suas camaras de refrigeracdo. Todavia, quando confrontado pela

brigada sobre as circunstancias do presente Exercicio de Rastreabilidade, verificou-se
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gue o cliente ndo era o Consumidor Final, conforme o que esta legalmente estabelecido
na venda a retalho, mas sim a Industria A, tal como demonstrado na Figura 18.

Segundo o mesmo, era recorrente este este tipo de fornecimento,

Entreposto FrigorificoB —» Talho C > Industria A

Figura 18 - Resultados do Exercicio de Rastreabilidade realizado no Talho C.

acrescentando que procedia a desmancha do produto, desagregando o osso e a pele,
promovendo, em seguida, o acondicionamento em sacos de plastico, para depois serem
transportados até a referida industria.

Desta forma, apesar da autoridade ter verificado que o Talho C cumpria com a
implementagao do Sistema de Rastreabilidade nas suas instalagdes, o mesmo estava em
incumprimento legal no que toca a natureza da sua atividade, tal como previsto n.2 1,
do artigo 42 do Regulamento (CE) n.2 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril. Por outras palavras, enquanto estabelecimento de comércio a retalho de
carnes, estava a proceder ao exercicio das atividades de comércio por grosso de outros
géneros alimenticios e desmancha, reacondicionamento e embalamento de carne por
grosso (com destino industrial), sem qualquer autoriza¢do de utilizacdo/abertura ou
qualquer outro titulo vdlido como seja a posse do comprovativo de ter efetuado o
pedido de autorizacdo, requisito essencial para o exercicio daquelas atividades e pré-
requisito para que se mostrem cumpridas, perante os consumidores e as autoridades
de controlo, as condi¢des de seguranca alimentar.

N3o obstante, a Industria A ao exercer uma atividade industrial, a fabricacdo de
produtos a base de carne a titulo principal, também estava em incumprimento legal,
uma vez que o fornecimento de carnes preparadas ou manipuladas ndo pode ser
efetuado por agentes econdmicos retalhistas pois, tal como alude o artigo 4.2, n.2 1 do
Regulamento (CE) n.2 853/2004 de 29 de Abril, a colocagdo no mercado de produtos
origem animal que tenham sido preparados e manipulados é exclusiva por
estabelecimentos que se enquadrem nas situacoes previstas nas alineas a) e b) desse

normativo, o que tal ndo acontece com o estabelecimento de talho.
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5.2.1. Discussao dos Resultados

Todos os intervenientes na cadeia de abastecimento mostraram ser capazes de
identificar a origem da carne de aves, bem como reter a informagdo sobre a quem foi
vendido este produto. Neste sentido, para que tal fosse possivel, existiu uma correlacao
entre os elos da cadeia que permitiu a troca de informacges relativas ao produto em
estudo de um segmento a outro.

Esta situacgdo sé foi possivel devido a existéncia de provas documentais, essencialmente
registos e faturas, no local, que desvendaram todo o circuito comercial do produto.

No entanto, ao longo das inspe¢des, foi evidente que existiram falhas de
rotulagem no primeiro interveniente da cadeia (Industria A) e no ultimo (Talho C), o que
dificulta o processo de verificacdo da rastreabilidade, no sentido em que é necessario
correlacionar os dados presentes na rotulagem com os documentos de
acompanhamento do produto.

Além disso, neste caso, as vantagens inerentes a implementac¢do de um correto
Sistema de Rastreabilidade foram demonstradas, uma vez que o éxito desta ferramenta
permitiu  reconhecer os verdadeiros intervenientes da cadeia de
producdo/comercializacdo das “Pernas de Frango”, bem como a relagcdo econdmica
entre eles. Contudo, esta situagao nao deixa de ser alarmante, no sentido em que acaba
por ser simples ocultar informacdo e introduzir dados dissimulados nas provas
documentais, que sdo facultadas durante os Exercicios de Rastreabilidade, quando o
operador econdmico tem intenc¢des inconcessas.

Desta forma, tal como referido anteriormente, percebemos que esta cadeia
alimentar nao seguia o modelo comum. Neste caso, o expectdvel seria encontrar uma
cadeia conforme a estruturada na Figura 19. Todavia, a Figura 20, exibe o que realmente

foi confirmado pela brigada da ASAE que acompanhou este Caso Pratico.

G id
Entreposto | Talho C : Industria A onsumidor

P D —> .
rodutor Frigorifico B Final

Figura 19 - Cadeia Alimentar esperada no presente Caso Prético.
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Entreposto Consumidor

— — ety —p
Produtor D Frigorifico B Industria A —> Talho C Final

Figura 20 - Cadeia Alimentar estabelecida no presente Caso Pratico.

Desta forma, foi lavrado o Auto de Noticia referente a Industria A pela infragao
gue cometeu, fornecimento de carnes por retalhista, tendo sido punida segundo a
Alinea tt), do n.2 1, do artigo 6.2, do Decreto-Lei n.2 113/2006, de 12 de junho, alterado
pelo artigo 65.2 do Decreto-Lei n.2 9/2021, de 29 de janeiro conjugado com o artigo18.¢9,
alinea b), subalinea iv) do Regime Juridico das Contraordenac¢des Econdmicas, anexo ao
Decreto-Lein.29/2021, de 29 de janeiro, correspondente a uma coima minima de 8.000
e maxima de 16.000 euros.

Relativamente ao Talho C, a colocagdao no mercado de produtos de origem
animal fabricados na Comunidade, por estabelecimentos ndo registados ou ndo
aprovados, instituiu uma infracdo, tendo sido instaurado o procedimento
contraordenacional, segundo a mesma legislacdo supramencionada, correspondente a
uma coima minima de 1.700 e maxima de 3.000 euros.

E importante referir que as causas associadas a esta irregularidade s3o
desconhecidas. Contudo, através das informac¢des prestadas pelo operador econdmico
do Talho C, acredita-se que esta situacdo se sucede devido a questGes meramente
econdmicas. Tal como mencionado anteriormente, o Preco Unitario estabelecido pelo
Entreposto Frigorifico B para o Talho C foi de 2,60 euros e, para 0 mesmo produto em
qguestdo (apenas por se efetuar alguma manipulacdo, nomeadamente desmancha e
desossagem da carne), foi notado um Preco Unitédrio de 4,10 euros, estabelecido pelo
Talho C para a Industria A.

Sob esta otica, é possivel verificar os enormes ganhos econdmicos desta
transacdo, inclusive o sdcio-gerente afirmou que apenas conseguia continuar a exercer
a sua atividade profissional e manter o seu estabelecimento aberto devido ao negdcio
lucrativo que tem com a Industria A. Além disso, esta situacdo foi comprovada através
da andlise ao extrato de conta disponibilizado pela Industria A.

Relativamente aos beneficios que esta inconformidade legal acarreta para a

Industria A, acredita-se estarem envolvidos com a rapidez e eficacia do servico prestado
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pelo Talho C.

5.3. Comércio a Retalho de Carnes — Talhos

Ao longo do estagio varios talhos foram sujeitos a fiscalizagdo por parte da ASAE,
no dmbito da SQA, estando as brigadas incumbidas de verificar o cumprimento de todos
os requisitos legais, conforme especificado nas Fichas Técnicas de Fiscalizagdao para
Estabelecimentos Especializados no Comércio a Retalho de Carne e seus Produtos
(Anexo 1).

Tal como ja foi referido, um dos critérios a avaliar é a rastreabilidade e, portanto,
também os responsaveis por estabelecimentos retalhistas, como os talhos, sao
obrigados legalmente a implementar um Sistema de Rastreabilidade eficaz.

Frequentemente, verificamos que os talhos sdo o ultimo interveniente das
cadeias de produ¢do/comercializagdo de carne e seus derivados. Assim sendo, enquanto
retalhistas, apenas importa a Rastreabilidade a Montante, ou seja, do consumidor para
o produtor.

De seguida, serd apresentado e relatado trés casos praticos que envolveram este
setor alimentar no ambito da aplicacao de Exercicios de Rastreabilidade por parte da
Autoridade e, consequentemente, a verificacdo deste requisito legal nos trés

estabelecimentos.

5.3.1. Segundo Caso Pratico - Talho E

No ambito de uma fiscalizacdo a um estabelecimento de Comércio a Retalho de
Carnes, designado por “Talho E”, verificou-se a existéncia de diversos produtos carneos
congelados, de diversas espécies, acondicionados numa camara de congelados, que ndo
apresentavam qualquer tipo de rotulagem ou nivel de rastreabilidade.

Foi ainda observada a existéncia de enchidos expostos para a venda ao publico e
outros tantos acondicionados numa camara de refrigeracdo — Figura 21, sem qualquer
rotulagem e sem qualquer documento de acompanhamento, que permitisse garantir a
rastreabilidade e comprovar que seria proveniente de um estabelecimento licenciado e

registado.
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Figura 21 - Produtos Carneos (enchidos) sem Rotulagem e Rastreabilidade.

Questionado o sdcio-gerente do Talho E, que acompanhou a referida
fiscalizacdo, sobre a origem e rastreabilidade daqueles produtos, o mesmo referiu que
era ele quem fazia a manipulagdo e o acondicionamento dos mesmos a medida que iam
sobrando das vendas ao publico, pelo que ndo conseguia identificar em particular a
origem da carne usada para a confecao de tais produtos. Pelo exposto, ndo tendo sido
possivel mostrar de forma clara a rastreabilidade, procedeu-se, como medida acautelar
e até o operador evidenciar provas em contrario, a apreensao da mercadoria, num
guantitativo total de 399,00 kg, que ascendia a um valor total estimado de 1440 euros.

Posteriormente, o representante legal da empresa solicitou junto da ASAE a
destruicdo de uma parte dos produtos, para os quais ndo conseguiu reconstituir a
rastreabilidade e a entrega dos restantes, alegando que ja possuia as provas
documentais dos mesmos. Nesse sentido, a brigada da ASAE, acompanhada pelo Médico
Veterinario deslocou-se novamente as instalacdes, onde verificou os documentos
entretanto apresentados pelo operador, tendo sido possivel reconstituir a
rastreabilidade de 33,30 kg de salpicdo e ainda a 31,10 kg de carne de peru, pelo que
foram tais produtos entregues ao operador econdmico para introdu¢ao no circuito
comercial.

Todavia, os restantes produtos (valor total estimado de 334,60 kg), a seguir

discriminados na Tabela 6, com a respetiva quantidade e local onde estavam
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armazenados, e apds serem sujeitos a pericia pelo Médico Veterinario, foram
encaminhados para uma Unidade de Transformagdo de Subprodutos, garantindo a sua

inutilizacdo para consumo publico — Figura 22.

Tabela 6 - Dados referentes a mercadoria apreendida no Talho E

Quantidade (kg) Género Alimenticio Local
140,00 Carne de Frango
40,00 Carne de bovino
Camara de Congelacao
80,00 Carne de Suino
1.400,00 Carne de Peru
70,70 Enchidos Camara de Refrigeracao

Figura 22 - Encaminhamento da mercadoria apreendida para uma Unidade de Transformagdo de

Subprodutos.

5.3.2. Terceiro Caso Pratico - Talho F
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No mesmo ambito, uma outra brigada da ASAE, no exercicio das suas funcdes,
realizou uma inspeg¢do nas instalagdes de um estabelecimento de venda a retalho de
carnes, designado por “Talho F”.

No local, verificou-se que na zona de venda ao publico havia diversas tipologias
de carnes de diferentes espécies, produtos a base de carne e preparados de carne. Em
todas estas zonas foram identificadas diversas falhas formais de rastreabilidade
(auséncia de rotulagens e numeros de lote) e produtos cuja condicdo havia
notoriamente sido alterada, através da passagem do estado de refrigerado para o
estado de congelado. Estas duas condi¢Bes violam as normas que enformam a
regulamentacado legal de seguranca alimentar aplicavel a este setor de atividade, tendo
sido levantado fundadas suspeitas a brigada, quanto a qualidade dos produtos expostos
e armazenados no estabelecimento, o que desencadeou a necessidade de promover a
sua contabilizagao, visando a sua apreensao cautelar e a selagem da mercadoria.

Os produtos apreendidos, sobre os quais recaem as suspeitas de anormalidade,
por nao se mostrarem cumpridos os requisitos legais e a inerente segurancga alimentar
dos mesmos, apresentaram um quantitativo total de 651,14 kg e um valor total da
apreensao estimado em 1821,56 euros, estando assim discriminados na Tabela 7.

Todas estas informac¢Ges foram incluidas no Auto de Apreensdao, bem como
estabelecida a data e hora a que iria decorrer o Exame Pericial, tendo o operador sido
notificado da possibilidade de nomeacdo de consultor técnico para assistir a realizacdo
de exame pericial aos produtos apreendidos.

Nesta sequéncia, durante a Pericia a mercadoria realizada pelo Médico
Veterinario e assistida por uma Consultora Técnica nomeada pelo operador econdmico,
o perito considerou que os mesmos se encontravam na condi¢ao de anormalidade por
falta de requisitos de conservacdo, a que acresce a auséncia de rastreabilidade para a
generalidade desses produtos.

Todos os produtos refrigerados foram classificados de anormais com falta de
requisitos, por falta de rastreabilidade, ndo sendo asseguravel a seguranca alimentar.
Desta forma, foi diligenciada a destruicdo dos mesmos, tendo estes sido encaminhados
como subprodutos da categoria 3 para processamento em Unidade de Transformacao
de Subprodutos aprovada. O volume destes produtos cifrou-se em 252,70 kg. O

responsavel do estabelecimento demonstrou perentoriamente a vontade de que os
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produtos qualificados como anormais por falta de requisitos fossem encaminhados para
destruicao.

Todos os produtos congelados classificados como anormais com falta de
requisitos, por falta de rastreabilidade e alteragdao de condi¢do (passagem do estado
refrigerado para o estado congelado), foram doados para alimentac¢do animal, conforme
determinado pelo perito. O quantitativo destes produtos cifrou-se em 398,44 kg que,

por vontade expressa do responsavel, os mesmos foram doados a um Jardim Zoolégico.
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Tabela 7 - Dados referentes a mercadoria apreendida no Talho F

Valor
Quantidade
Género Alimenticio Local Valor (kg/euros) Total
(kg)
(euros)
9,94 Borrego (congelado) 9,00 89,46
175,00 Bifanas (congelado) 3,00 525,00
Carcagas de Frango
152,00 1,00 152,00
(congelado) Camara de
Unha de Suino Conservacio
30,00 1,50 45,00
(congelado)

60,00 Entrecosto de Suino 4,20 252,00
1,50 Bochechas de Suino 3,00 4,50
7,20 Espetada de Alheira 3,50 25,20
22,10 Espetada de Porco 3,50 77,35

Bifes de Aves e
13,30 3,50 46,55
Suino

12,80 Espetadas de Frango 3,50 44,80
10,90 Hamburgueres 5,00 54,50

79,30 Chourigas (variadas) 3,50 277,55

Vitrine Camara

6,70 Preparado de Carne 4,00 26,80

de Refrigeracdo

10,70 Lombos Recheados 4,00 42,80
18,50 Panados 3,50 64,75

20,00 Carnes Salgadas 2,00 40,00

Preparado de
13,70 2,50 34,25
Feijoada
Preparado de Carne
7,50 2,50 18,75
Alentejana
651,14 Total 1.821,26
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5.3.3. Quarto Caso Pratico - Talho G

Tal como nos dois casos anteriores, foi realizada uma fiscalizacdo por uma
brigada da ASAE a um estabelecimento de venda a retalho de carnes, designado por
“Talho G”, onde se encontravam na zona de venda ao publico, entre outros, diversas
tipologias de carnes de diferentes espécies, produtos a base de carne e preparados de
carne.

Em todas estas zonas foram identificadas diversas falhas de rastreabilidade e
auséncia de rotulagem, durante a efetivacao de Exercicios de Rastreabilidade.

A auséncia de provas documentais referentes aos produtos selecionados, pela
brigada da ASAE no local, resultou num total de 152,20 kg com um valor estimado de
304,40 euros (Tabela 8). Assim sendo, procedeu-se a apreensao da mercadoria por
suspeitas de anormalidade e falta de requisitos legais inerentes a seguranca alimentar

dos mesmos.

Tabela 8 - Dados referentes a mercadoria apreendida no Talho G

Quantidade Género Valor Total
Local Valor (kg/euros)
(kg) Alimenticio (euros

Carne de Bovino
49,20 98,40
(congelado)

Carne de Frango
3,80 7,60
(congelado) Arca de
2,00
Cabra Congelagao
34,70 69,40
(congelado)

Carne de Suino

64,50 129,00
(congelado)

152,20 Total 304,40
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Neste mesmo ato, o responsavel da empresa, prescindiu da realizacdo do Exame
Pericial, assumindo as falhas de rastreabilidade e a altera¢do de estado de condi¢dao dos
produtos apreendidos. Neste caso, o operador solicitou a imediata destruicdo dos
mesmos, tendo sido encaminhados para uma Unidade de Transformagdo de
Subprodutos.

A mercadoria apreendida ficou a guarda do responsavel da empresa, o qual foi
instituido fiel depositario, tendo-lhe sido indicados os seus deveres e as penalidades a
que fica sujeito em caso de descaminho do objeto da apreensao (Artigos 356.2, do

Cddigo Penal).

No final, a brigada da ASAE deslocou-se, novamente, ao estabelecimento para
monitorizar o encaminhamento dos produtos apreendidos, dando cumprimento a

vontade expressa do responsavel.

5.3.4. Discussao dos Resultados —Talho E, Fe G

Os Exercicios de Rastreabilidade executados no Talho E, Talho F e Talho G
resultaram na verificacdo do nao cumprimento deste requisito legal. No final,
constatou-se que os trés estabelecimentos supramencionados ndao renuiam qualquer
prova documental/registo que garantisse a rastreabilidade do produto em quest3o.

A analise dos trés casos praticos relatados permitiu concluir que, de um modo
global, a falta de rotulagem, o desconhecimento da legislacdo/regulamentacdo e dos
deveres inerentes ao operador econdmico no ambito da rastreabilidade e,
consequentemente da Seguranca dos Alimentos, levaram a perda da identificacdo do
elo anterior da cadeia.

Os factos descritos indiciam, infracdo ao disposto no artigo 182 do Regulamento
(CE) n.2 178/2002 de 28 de janeiro, alterado pelo Regulamento de Execug¢do (UE) n.2
931/2013 da Comissdo, de 19 de setembro, conjugado com o disposto no artigo 682 do
Decreto-Lei n. 228/84 de 20 de janeiro e suas alteracbes, com a redacdo atual do
Decreto-Lei n. 209/2021 de 29 de janeiro, consubstanciando infracdo econémica grave,
nomeadamente “Falta de Rastreabilidade de Produtos de Origem Animal”.

Assim sendo, de acordo com o escaldo de gravidade da contraordenacao
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econdmica e o numero de trabalhadores da empresa, corresponde a uma coima
aplicavel, segundo o artigo 182 do Anexo ao Decreto-Lei n.2 09/2021 de 29 de janeiro,
tal como representado na Tabela 9.

Para além do fator econdmico associado as coimas estabelecidas, verificou-se
um enorme desperdicio alimentar no sentido em que, devido ao incumprimento da
rastreabilidade, a maioria dos produtos apreendidos teve como destino final a
destruicdo. Tal como se observa na Tabela 10, o resultado dos trés talhos fiscalizados
levou a uma quantidade total de 739,50 kg de carne e produtos cdrneos que foram

destruidos, correspondentes a uma perda econdmica de 3565,660 euros.

Tabela 9 - Contraordenagdo Econdmica Grave, respetivo Montante das Coimas segundo a Classificacdo

da empresa
Classificacao da Numero de Coima Minima e Coima Maxima
Empresa Trabalhadores (euros)
Microempresa 10 1,700 a 3,000
Pequena Empresa 10a49 4,000 a 8,000
Média Empresa 50 a 249 8,000 a 16,000
Grande Empresa 250 ou mais 12,000 a 24,000

Tabela 10 - Quantidade e Valor total dos produtos destruidos referentes aos trés casos praticos

Valor Total da Apreensao

Estabelecimento Quantidade (kg)
(euros)
Talho E 334,60 1440,00
Talho F 252,70 1821,26
Talho G 152,20 304,40
Total 739,50 3565,66

Contudo, durante as inspecbes tive a oportunidade de analisar alguns
documentos internos das empresas, como os Manuais de Boas Praticas, que foram

desenvolvidos por empresas prestadores de servicos de consultoria na area de higiene
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e seguranca alimentar em conformidade com a lei vigente. Nestes Manuais esta incluido
de forma clara o dever que os operadores tém em implementar um correto Sistema de
Rotulagem e Rastreabilidade. A Figura 23 apresenta um registo fotografico,
nomeadamente do Manual de Boas Praticas do Talho F, onde consta a obrigacao da

rastreabilidade.

CAPITULO VI - Sistema de rastreabilidade

Desde 1 de Janeiro de 2005, que o regulamento (CE) n.2 178/2002, de 28 de Janeiro, no seu
artigo 182, torna obrigatéria a implementagdo de sistemas de rastreabilidade em todos os
intervenientes da cadeia de abastecimento, ou seja, a rastreabilidade deve ser efectuada em
todos os estabelecimentos.

Por rastreabilidade entende-se a capacidade de detectar a origem de um género alimenticio e lhe
seguir o rasto ao longo de todas as fase da de produgéo, transformagéo e distribuigdo do mesmo.
Cada operador da cadeia alimentar deve criar um sistema de rastreabilidade de todos os produtos
que receber para que haja maior rapidez e eficacia na resposta a uma situagao de anomalia que
possa constituir um perigo para a satde do consumidor.

Em termos préticos, este sistema consiste na identificagéo de todos os alimentos recebidos,
através dos fornecedores, e dos seus clientes ou consumidor final a quem se destina o produto.

A identificacao dos alimentos recebidos por via dos fornecedores deve consistir:

- No nome e morada da empresa fornecedora;

- Na designagao do produto e respectivo lote.

A identificag&o do consumidor final (individual) ndo é necessaria.

Figura 23 - Registo Fotografico do Capitulo VI do Manual de Boas Praticas do Talho F referente ao

Sistema de Rastreabilidade.

Esta situacdao acaba por ser discordante, pois apesar de constar a importancia
deste requisito legal e dos trabalhadores serem formados pelas empresas de consultoria
neste ambito, a realidade apurada e fundamentada através dos casos praticos descritos
é gue ainda existem bastantes lacunas na implementacdo da rastreabilidade por parte
dos responsaveis de estabelecimentos retalhistas e, até mesmo, o total
desconhecimento da sua obrigatoriedade.

Assim sendo, é importante salientar que, a fiscalizacdo da rastreabilidade ao
nivel dos processos e sistemas da cadeia de abastecimento alimentar desempenha um
papel importante na gestdo do desperdicio alimentar, uma vez que o incumprimento

deste requisito legal e, segundo o Principio de Precaucdo, a Autoridade entende que por
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nao serem contempladas provas suficientes que assegurem a seguranga dos produtos,
implica na maioria das vezes a destruigdo, contribuindo, assim, para o enorme

desperdicio alimentar.
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Capitulo 6 - Conclusao e Sugestdes de Trabalho Futuro

A presente dissertagdo insere-se no ambito de algumas fiscalizagdes efetivadas
por brigadas da ASAE, aos diferentes estabelecimentos que integram as cadeias de
producdo e comercializacdo de carne e produtos a base de carne, com o objetivo de
verificar o cumprimento da rastreabilidade.

O principal problema centra-se no facto de, apesar de ser um requisito legal,
existirem vdrios dados (Noticias e Comunicados de Imprensa disponiveis no site da
ASAE) que indicam o continuo incumprimento da rastreabilidade no setor alimentar.

Através dos Exercicios de Rastreabilidade executados por brigadas da ASAE, os
resultados mostraram que, no Primeiro Caso Prdtico, os operadores econdmicos
possuiam provas documentais validas que permitiram delinear a cadeia alimentar e
identificar os seus intervenientes, bem como a relagdo entre os mesmos e o fluxo fisico
do produto alvo de estudo.

Em contrapartida, nos restantes Casos Praticos, os Exercicios de Rastreabilidade
resultaram na verificagdo do incumprimento da rastreabilidade. E importante salientar
que, estes compreendiam Estabelecimentos de Comércio a Retalho, nomeadamente
Talhos, o que impossibilitou completamente a aplicacdao da Estratégia “Do Prado, ao
Prato”, nestas circunstancias, “Do prato, ao Prado”. Logo, ndo foi possivel desvendar os
elos anteriores das respetivas cadeias alimentares, ou seja, a Rastreabilidade a
montante (tracing).

Com enfoque nos casos em que se verificou o incumprimento da rastreabilidade,
pode-se destacar dois fatores que condicionaram o éxito dos Exercicios de
Rastreabilidade praticados aquando das inspec¢des. Em primeiro lugar, quando a brigada
solicitava os documentos/registos aos operadores econémicos, frequentemente, os
mesmos ndo providenciavam qualquer prova documental ou as que facultavam eram
insuficientes. Em segundo lugar, foi notdria a falta de conhecimento adequado sobre
esta matéria, podendo ser, ainda, considerado duas possiveis causas: em alguns casos,
os operadores econdmicos demonstraram o seu desinteresse, desconsiderando
totalmente a sua obrigacdo neste ambito, de acordo com a legislacdo vigente; noutros
casos, os operadores econdmicos expuseram o seu descontentamento relativamente as

empresas de prestacdo de consultoria, afirmando que as mesmas ndo procediam a
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correta formacdo dos trabalhadores, nem sequer os informavam ou sensibilizavam
sobre a importancia e obrigatoriedade da implementagao deste requisito legal no setor
alimentar.

Por ultimo, apds a conclusdo deste trabalho, compreendi que existe uma enorme
necessidade em harmonizar a legislacdo neste ambito. Apesar de ser explicito o escopo
desses marcos legais, ndo estd preceituado a forma como os operadores devem
implementar um correto Sistema de Rastreabilidade, de acordo com o setor de atividade
onde estdo inseridos.

Num outro ponto de vista, sugiro a introducdo de um documento de instrucao,
no Manual de Procedimentos de Fiscalizagcdo - ProfASAE (que esta a ser atualizado), que
determine e padronize os Exercicios de Rastreabilidade efetivados pelas brigadas. Na
realidade, ao longo destes oito meses de estdgio tive a oportunidade de testemunhar
diferentes brigadas a verificar o cumprimento da rastreabilidade em diversos
estabelecimentos do setor alimentar. Com isto, apercebi-me que, apesar do exercicio
aplicado ser, normalmente, realizado da mesma forma, independentemente do
inspetor, ndo existe qualquer documentacdo que estabeleca esse método de atuacao.
No entanto, todos os inspetores da ASAE tém formacao profissional nesse ambito.

Os talhos mostraram ser, dentre os setores fiscalizados, aqueles que nao
evidenciaram informacgdes claras sobre a rastreabilidade dos produtos alvo de estudo.
Desta forma, e por ter detetado ao longo das inspecdes alguns comportamentos que,
da d6tica do operador, trardo mais beneficios para o seu estabelecimento, seria vantajoso
expor as reais razdes que levam os trabalhadores deste setor a atuar em inconformidade
legal.

Para além disso, e desviando um pouco do tema central, o primeiro caso pratico
mostrou que o sucesso da correta implementacdo da rastreabilidade, levou a
identificacdo de dois operadores econdmicos que estavam a cometer praticas ilicitas.
Neste sentido, seria interessante, futuramente, revelar os motivos que levaram a essa
circunstancia, pois, cada vez mais se observa a necessidade de os retalhistas reinventar
0 seu negocio de forma a manterem-se competitivos e conseguirem acompanhar as

exigéncias do mercado.
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FICHA TECNICA DE FISCALIZACAO

ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS NO COMERCIO A RETALHO DE CARNE E SEUS PRODUTOS (TALHOS)
Referéncia:
Data da agdo de Hora de
fiscalizacdo (dia’fmés/ano): |n|c:|p
(h:min):
1. Identificacdo do operador econémico fiscalizado
1.1 Identificacdo do operador econémico
Pessga Deglgpagéa NIPC:
Coletiva |social:
g?sm Nome completo: NIF:
ingular
CAE principal:
CAE secundarios:
N.° total de trabalhadores ao servigo do operador econdmico: ]
1.2 Identificagdo da pessoa presente no ato Sim |Nao
E o/a representante legal do operador econémico?
Nome:
Funcéo: NIF |
Observagoes:
2. Local fiscalizado
Denominagéo
2.1 corrente do
estabelecimento:
2.2 Morada:
2.3 Coadigo Postal:
2.4 Localidade:
2.5 Telefone:
2.6 Numero de Controlo Veterinario (caso se aplique):
27 Tipo de .
estabelecimento:
28 Tipo de operador
. econdmico:
Coordenadas
2.9 (graus, minutos e
segundos):
2.10 Descrigao do local fiscalizado:
2.11 [Tipo de atividade: Sim__ [Nao
Comércio a retalho de carne e produtos a base de carne, em estabelecimentos especializados (talho), sem fornecimento
de géneros alimenticios de origem animal a outro estabelecimento, ou em que essas operagdes consistem exclusivamente
na armazenagem e transporte ou o fornecimento a outro estabelecimento retalhista consiste numa atividade marginal,
localizada e restrita (CAE 47220 do Cadigo das Atividades Econdmicas, Rev.3)
Comércio a retalho de carne e produtos a base de camne, em estabelecimentos especializados (talho), com fornecimento
de géneros alimenticios de origem animal a outro estabelecimento, em que essas operagdes ndo consistem
exclusivamente na armazenagem e transporte, ou em que o fornecimento a outro estabelecimento retalhista nao consiste
numa atividade marginal, localizada e restrita (CAE 47220 do Codigo das Atividades Econdmicas, Rev.3,)
Armazenagem frigorifica de géneros alimenticios que exijam condigdes de temperatura controlada nos termos da alinea c)
do n.” 2 do art.” 4.° do Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04 (CAE 52101 do Cddigo das Atividades Econémicas, Rev.3)
Fabricagio de produtos & base de carne (CAE 10130 do Cdédigo das Atividades Econdmicas, Rev.3)
Outro(s). Qual(Quais)?

Mod-FTFTalhos-DEPO
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2.12

Atividade industrial [sim  [Nao [N.A

Nota:

«Secgbes acessorias destinadas a atividades industriais» - secgbes onde sdo exercidas atividades industriais a que correspondem as
classificagGes de atividades econémicas (CAE) elencadas na lista VI do anexo | e que constituam elemento de suporte ou complemento da
atividade exercida em estabelecimentos de comércio ou de restauracéo ou bebidas, na condigédo de tais atividades néo envolverem
operagdes de gestdo de residuos sujeitas a vistoria prévia a luz da legislagdo aplicavel ou no se encontrarem abrangidas pelos regimes de
avaliacdo de impacte ambiental ou de prevencao e controlo integrados da poluigdo ou de prevengao de acidentes graves que envolvam
substancias perigosas. (alinea bb), artigo 2.° do RJACSR)

«Atividade industrial», a atividade econdmica prevista na Classificagdo Portuguesa das Atividades Econémicas (CAE - rev. 3), aprovada
pelo DL n.” 381/2007, de 14/11, nos termos definidos no anexo i ao SIR. (alinea a), artigo 2.° do SIR aprovado em anexo ao DL n.° 169/2012,
de 01/08, alterado pelos DL n.”® 165/2014, de 5/11, 73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06, 20/2019, de 30/01, e 9/2021, de 29/01, pela
Declaragdo de Retificag@o n® 29/2015, de 15/06 e pela Resolugdo da Assembleia da Republica n.® 138/2019, de 08/08).

O estabelecimento dispde de secgéo acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica contratada
€ igual ou inferior a 99 kVA? (n° 4 do artigo 4.°, e n.° 2 do artigo 5.°, do RJACSR)

O estabelecimento dispde de secgéo acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica contratada
¢ igual ou inferior a 99 kVA e o licenciamento da atividade obedeceu ao disposto no Regime Juridico de Acesso
e Exercicio de Atividades de Comércio, Servigos e Restauragéo (RJACSR)? (n.° 4 do artigo 4.°, e n.° 2 do artigo
5.°, do RJACSR)

O estabelecimento dispde de secgéo acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica contratada
& superior a 99 kVA? (n.° 4 do artigo 4.°, e n.° 2 do artigo 5.%, do RJACSR)

O estabelecimento dispde de secgao acessodria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica contratada
& superior a 99 kVA e o licenciamento da atividade foi feito nos termos do SIR? (Sistema da Industria Responsavel
(SIR), aprovado em anexo ao aprovado em anexo ao DL n° 169/2012, de 01/08, alterado pelos DL n.* 165/2014, de 5/11,
73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06 e 20/2019, de 30/01, e 9/2021, de 29/01, pela Declaragéo de Retificagao n® 29/2015,
de 15/06 e pela Resolugdo da Assembleia da Republica n.° 138/2019, de 08/08)

213 Com fabrico Sim |Nao
2131 Preparados de carne
2.13.2 Enchidos fumados
2.13.3 Enchidos termizados
2.13.4 Carne picada
2.13.5 Qutro/s.
Qual/Quais?
2.14 Quantidade média anual de preparados de carne produzidos:
2.15 Quantidade média anual de produtos enchidos fumados produzidos:
2.16 Quantidade média anual de produtos enchidos termizados produzidos:
217 Quantidade média anual de carne picada produzida:
2.18 Quantidade maxima anual de matéria-prima que foi usada no fabrico de enchidos:
2.19 Alvaral/Licenca/Registo/Autorizagdo de laboragdo/Comunicacéo Prévia n.’:
2.20 AlvaralLicenca/Registo/Autorizacdo de laboragao/Comunicagéo Prévia emitido por:
2.21 Area (til do estabelecimento (m?):
2.22 Periodo de laboracao Sim |Nao
2.221 Qual € o horério de funcionamento do estabelecimenta?
Manha
Tarde
Noite
2.22.2 Com encerramento mensal?
Em que
més/meses
encerra?
2.22.3 Com encerramento semanal?
Em que dia/s da
semana encerra?
2.224 Qual € o horario de funcionamento da secgao destinada a atividade industrial?
Manha
Tarde
Noite
Observagoes:
Mod-FTFTalhos-DEPO
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3. Identificagcao da brigada

N Eola
UR/ N N.°do | responsavel
UNIIC UO/ Divisao Nome completo cartao pelo ato?

ASAE

Sim | Nao

Observacoes:

4. Deveres gerais do exercicio da atividade no estabelecimento Sim Nao [N.A.
4.1 Séao cumpridas as regras que visam a protecao da exposicao involuntaria ao fumo do tabaco,
bem como as regras relativas a comercializagao de tabaco no estabelecimento? (Lei n.° 37/2007, de
14/08, alterada pelas Leis n.”® 109/2015, de 26/08, e 63/2017, de 03/08, e pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

4.2 Verifica-se a falta do distico de proibicao de fumar? (art.° 6.° da Lei n.° 37/2007, de 14/08, alterada
pelas Leis n.® 109/2015, de 26/08, e 63/2017, de 03/08 e pelo DL n.° 9/2021, de 29/01) (se aplicavel)

4.3 Verifica-se a falta de livro de reclamacdes?
(alinea a), n.° 1, art.° 3.° do DL n.° 156/2005, de 15/09, com as alteragdes introduzidas até ao DL n.° 9/2021, de

29/01)

4.4 Encontra-se afixada no estabelecimento, em local bem visivel e com caracteres facilmente legiveis
pelo consumidor ou utente, a seguinte informacao: «Este estabelecimento dispoe de livro de
reclamacoes» e «Entidade competente para apreciar a reclamacao: [identificacao e morada
completas da entidade]»?

(alinea c), n.° 1, art. 3.°, do DL n.° 156/2005, de 15/09, com as alteragdes introduzidas até ao DL n.° 9/2021, de
29/01)

4.5 Sao cumpridas as regras de informacao sobre meios alternativos de resolucao de litigios com
os consumidores?

(Lei n.° 144/2015, de 08/09, alterada pelos DL n.% 102/2017, de 23/08, e 9/2021, de 29/01, e pelas
Leis n.”® 14/2019, de 12/02 e 75-B/2020, de 31/12; artigo 29.° do RJACSR, aprovado em anexo ao DL
n.° 10/2015, de 16/01, alterado pelos DL n.°® 102/2017, de 23/08, e 9/2021, de 29/01, e pela Lein.°
15/2018, de 27/03)

4.6 Sao cumpridas as regras de informagao relativas ao horario de funcionamento do
estabelecimento? (DL n.° 48/96, de 15/05, alterado pelos DL n.** 126/96, de 10/08, 111/2010, de 15/10,
48/2011, de 01/04, 10/2015, 16/01 e 9/2021, de 29/01)

4.7 Todas as informacdes sobre a natureza, caracteristicas e garantias de bens ou servicos,
oferecidos ao publico no mercado nacional, quer os constantes de rétulos, embalagens,
prospetos, catalogos ou livros de instrugdes ou outros meios informativos, quer as facultadas nos
locais de venda ou divulgadas por qualquer meio publicitario estao redigidas em lingua
portuguesa? (art.° 26.° do RIACSR; DL n.° 238/86, de 19/08, alterado pelo DL n.° 42/88, de 06/02)
Observacoes:

o Acesso, alteracao e encerramento, da atividade, no ambito do Regime Juridico de Acesso e Exercicio de
Atividades de Comércio, Servicos e Restauracao (RJACSR) (regime juridico aprovado em anexo ao DL n.° 10/2015, de
16/01 alterado pelos DL n.** 102/2017, de 23/08, e 9/2021, de 29/01, e pela Lei n.° 15/2018, de 27/03)

5.1 Procedimento de mera comunicacao prévia Sim Nao |N.A.

5.1.1 Para a exploragdo do estabelecimento, encontra-se apresentada a mera comunicagéo prévia, nos

casos em que ndo deva haver lugar a pedido de dispensa de requisitos especificos? (alinea a), n.° 1 do

artigo 4.° do RJACSR)

5.1.2 Em caso de alteragao significativa das condigbes de exercicio da atividade, ou de alteragéo da

titularidade do estabelecimento, quando aplicaveis, foi apresentada a respetiva mera comunicagao

prévia? (n.° 2 do artigo 4.° do RIACSR)

5.1.3 Em caso de encerramento do estabelecimento ou de cessagdo da atividade, foi comunicado o

respetivo evento até 60 dias apds a ocorréncia do mesmo? (n.° 6 do artigo 4.° do RJACSR)

5.2 Procedimento de autorizacao Sim Nao |N.A.

Mod-FTFTalhos-DEPO
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5.21

Para a exploragéo do estabelecimento, encontra-se obtida a autorizag&o devida, nos casos em que
deva haver lugar a pedido de dispensa de requisitos especificos? (alinea a), n.° 1 do artigo 5.° do
RJACSR)

5.2.2

Em caso de alteracio significativa das condigGes de exercicio da atividade, bem como de alteragdo
da titularidade do estabelecimento, quando aplicaveis, foi realizado o averbamento na respetiva
autorizag&a? (n.° 3 do artigo 5.° do RIACSR)

Observacgoes:

Requisitos de higiene e técnicos

(Regulamento das Condigbes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovade em anexo ao DL n.® 147/2006
de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e suas alteragbes;
Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04, e suas alteracdes; Reg. (CE) n.” 2074/2005, de 05/12, e suas alteragdes; Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15/03, e suas
alteragdes; Portaria n.° 74/2014, de 20/03; DL n.° 113/2006, de 12/06, retificado pela Declarago de Retificagdo n.© 49/2006, de 09/08, e alterado pelos DL n.**
223/2008, de 18/11, e 9/2021, de 29/01; DL n.* 111/2006 de 09/06; Despacho Normativo n.° 9/2015, de 03/06, |l série do Didrio da Republica; DL n.° 306/2007,
de 27/08, alterado e aditado pelos DL n.° 92/2010, de 26/07, 152/2017, de 07/12 e 9/2021, de 29/01)

Nota:

No ambito do Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribui¢do e Venda de Carnes e seus Produtos por «Local
de venda» entende-se o estabelecimento que prepara e vende carnes e outros produtos para consumo publico (al. f) do art.° 1.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.°
9/2021, de 29/01)

Formacao do pessoal Sim Nao |N.A.

O pessoal que manipula géneros alimenticios tem formag&o na area da higiene e seguranga
alimentar, devidamente documentada (n.° 1, Capitulo XlI, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)7?

O pessoal que manipula géneros alimenticios & devidamente supervisionado (n.° 1, Capitulo XlI, Anexo
1l, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)?

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengdo de um processo baseado nos principios
HACCP, bem como o pessoal responsavel pela aplicacdo dos referidos principios recebem formagéo
adequada na aplicagao dos principios HACCP (n.° 2, capitulo XII, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)?

Existe um programa de formacg&o adequado (n.° 3, Capitulo XII, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29 de abril)?

Todos os colaboradores de empresas responsaveis por locais de venda de carnes e seus produtos
(comércio retalhista), por distribuicio de carnes a partir dos referidos locais, por centrais de
distribuigéo e ainda por armazéns de produtos carneos que ndo exigem temperatura controlada
frequentaram curso de formagao em materia de higiene e seguranga alimentar - Formagao de
Manipuladores de Carnes e seus Produtos - Talhos e Charcutarias? (art.° 26.° e 27.° do
Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e seus
Produtos aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.? 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.” 9/2021, de 29/01) Nota: A cbrigatoriedade de frequentaram
curso de formagéo "Formagao de Manipuladores de Carnes e seus Produtos — Talhos e Charcutarias” prevista
na legislacéo, refere-se & frequéncia dos manipuladores de carnes e seus produtos, onde se incluem os
colaboradores das charcutarias, em cursos de formagao em higiene e segurancga alimentar e ndo a renovagao
do “cartdo de manipulador”. Devera ser consultado o site da Diregao-Geral de Alimentagao e Veterinaria (DGAV)

para confirmar as entidades autorizadas a ministrar a referida formacgéo.
https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/generos-alimenticios/iniciar-uma-empresa-alimentar/formacao/

Observagoes:

6.2

Higiene pessoal e salude Sim Niao |N.A.

6.2.1

O vestuario das pessoas que trabalham nos locais onde sdo manuseados os alimentos esta
limpo, é adeguado as fungdes, sempre que necessario confere protegéo e esta a ser usado de forma
correta de modo a prevenir contaminagdes? (n.° 1, Capitulo VIII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04;
art.? 23.° do regulamento aprovado em anexo ao DL n.® 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.*
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.2.2

Os manipuladores de alimentos mantém um elevado grau de higiene pessoal (nomeadamente
cabelos, m&os, unhas)? (n.° 1, Capitulo VIII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.2.3

Qualquer pessoa empregue no setor alimentar que sofra ou seja portadora de uma doencga
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas
infetadas, infe¢des cutaneas, inflamacdes ou diarreia, e haja probabilidade de contaminacgéo direta
ou indireta, é proibida tanto de manipular géneros alimenticios. como de entrar em locais onde
os mesmos sejam manipulados (n.° 2, Capitulo VIII, Anexo II, Reg. (CE) n.® 852/2004, de 29/04; art.° 31.°
do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.® 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008
de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29!01)?

Mod-FTFTalhos-DEFPO
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6.2.4

Qualquer pessoa empregue no setor alimentar que sofra ou seja portadora de uma doenca
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas
infetadas, infegdes cutaneas, inflamagdes ou diarreia, e que possa entrar em contacto com
géneros alimenticios informa imediatamente o operador do sector alimentar de tal doenga ou
sintomas e, se possivel, das suas causas? (n.° 2, Capitulo VIII, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04;

art.° 31.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 8/2021, de 29/01)

6.2.5

Nos locais de venda de carnes e seus produtos é proibido ao pessoal que os manipula efectuar
tarefas alheias a esta actividade, exceptuando-se o que eventualmente proceda a recebimentos e
pagamentos, desde que lave convenientemente as maos imediatamente apds a execugéo dessas
tarefas? (art.° 25.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado
pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° /2021, de 29/01)

6.2.6

A lavagem das mdos ¢ efetuada de forma correta?

6.2.7

O uso de luvas descartaveis, caso aplicavel, é correto?

Observacoes:

6.3

Requisitos gerais aplicaveis as instalagdes do setor alimentar

Sim

6.3.1

O acesso a area de servigo é reservado ao pessoal do estabelecimento, de modo a prevenir
contaminagdes?

6.3.2

Verifica-se o cruzamento entre circuitos limpos e circuitos sujos?

6.3.3

As instalagdes sdo mantidas limpas e em boas condigdes? (n.° 1, Capitulo I, Anexe II, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)?

6.3.4

Pela sua disposic&o relativa, concegéo, construgdo, localizagio e dimensdes as instalagdes
permitem a manutencao e a limpeza e/ou desinfe¢do adequadas, evitando ou minimizando a
contaminagao por via atmosférica e facultando um espaco de trabalho adequado para permitir a

execugao higiénica de todas as operagdes? (alinea a), n.° 2, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)

6.3.5

Pela sua disposicao relativa, concegéo, construgao, localizagao e dimensdées as instalagoes
permitem evitar a acumulacéo de sujidade, o contacto com materiais téxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios e a formacdo de condensacao e de bolores indesejaveis
nas superficies? (alinea b), n.° 2, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.6

Pela sua disposigdo relativa, concegéo, construgao, localizagao e dimensotes as instalagoes
possibilitam a aplicacdo de boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a contaminagao e, em
especial, o controlo de pragas? (alinea c), n.° 2, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.7

Pela sua disposigdo relativa, concegéo, construgao, localizagao e dimenstes as instalagoes
proporcionam, sempre que necessario, condi¢gdes adequadas de manuseamento e armazenagem a
temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a
temperaturas adequadas e s&o concebidas de forma a permitir gue essas temperaturas sejam
controladas e, se necessario, registadas? (art 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006
de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.? 9/2021, de 29/01; alinea
d), n.° 2, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.8

Na zona envolvente ao local de instalagdo existem focos de insalubridade ou poluigdo promotores
do desenvolvimento de agentes vectores e reservatoérios ou que libertem cheiros, poeiras, fumos ou
gases susceptiveis de conspurcarem ou alterarem as carnes e seus produtoss? (al. a), n.° 1, art 9.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.3.9

Existem instalagdes sanitarias em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um sistema
de esgoto eficaz? (n.° 3, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.10

As instalagdes sanitarias ndo ddo diretamente para os locais onde se manuseiam os alimentos e
tém ventilagdo adequada, natural ou mecanica? (n.° 3 e n.° 6, Capitulo |, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04; al. g) do n.” 1 do art.” 9. do Regulamento aprovado em anexo ac DL n.? 147/2006 de 31/07, alterado
e republicado pelo DL n.” 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.3.11

Existe um niimero adequado de lavatérios devidamente localizados e indicados para a lavagem
das m&os? (n.° 4, Capitulo I, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.12

Os lavatorios para a lavagem das maos estédo equipados com agua corrente quente e fria,
materiais de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica? (n.° 4, Capitulo |, Anexo Il, Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.13

Sempre que necessério, as instalagBes de lavagem dos alimentos encontram-se separadas das
que se destinam & lavagem das maos? (n.° 4, Capitulo |, Anexo I, Reg. (CE) n.° 8522004, de 29/04)
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6.3.14

Existe uma ventilagao natural ou mecéanica adequada e suficiente? (alinea |) do art.° 9.° do
Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicao e Venda de Carnes e seus
Produtos aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.? 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01; n.° 5, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.15

E evitado o fluxo mecénico de ar das zonas contaminadas para as zonas limpas? (n.° 5, capitulo I,
anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.16

Os sistemas de ventilagdo s3o construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a
outras partes que necessitem de limpeza ou de substituigio? (alinea I) do art.? 9.° do Regulamento das
Condicdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.?
9/2021, de 29/01; n.° 5, Capitulo |, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.17

As instalagbes possuem um sistema de iluminacédo que permite boas condigdes de visibilidade no
estabelecimento, e a luz emitida pelas lampadas instaladas com armadura de protecgéo (contra
queda em caso de rebentamento) nao altera o aspeto e coloragéo apresentados pelo produto,
estando as lampadas devidamente protegidas? (al. m), do n.° 1, art.® 9.° do Regulamento aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.? 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.?
9/2021, de 29/01; n.° 7, Capltulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.18

Os sistemas de esgoto sdo adequados ao fim a que se destinam e s&o projetados e construidos de
forma a evitar o risco de contaminagdo, sendo que se os canais de evacuagio forem total ou
parcialmente abertos os mesmos s&o concebidos de forma a assegurar que nao ha fluxos de
residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em especial para zonas sdo manuseados
alimentos suscetiveis de apresentarem um elevado risco para o consumidor final? (n.° 8, Capitulo |,
Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; al. c) do n.° 1 do art.® 9.° Regulamento das Condigdes Higiénicas e
Técnicas a Observar na Distribuicao e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em anexo ao DL n.?
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de
29/01)

6.3.19

Sempre que necessario o pessoal dispbe de vestidrios adequados? (n.° 9, Capitulo |, Anexo I, Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.20

O pessoal dispbe de armarios individuais e de vestiarios e instalagdes sanitarias adequadas,
em numero suficiente, sempre que possivel separadas por sexos e com

chuveiro dotado de agua quente e fria? (n.° 2 do art.° 24.° Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de
29/01)

6.3.21

Os produtos de higiene, limpeza e desinfegdo, bem como outras substancias perigosas e/ou
nao comestiveis encontram-se adequadamente rotulados e armazenados locais proprios, separados
e seguros, em areas onde néo sdo manuseados géneros alimenticios? (n.° 10, Capitulo |, e n.° 8 do
Capitulo IX, ambos do Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; DL n.® 82/2003, de 23 de abril, alterado pelos
DL n.® 63/2008, de 02/04, e 155/2013, de 05/11; Reg.(UE) n.® 528/2012, de 22/05, na sua redag¢do atual; DL n.°
140/2017, de 10/11, alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

Observacoes:

6.4

Requisitos especificos aplicaveis aos locais onde os géneros alimenticios sdo preparados, Sim

tratados ou transformados

6.4.1

Esta proibida a permanéncia na zona de laboracéo dos locais de venda de carnes e seus
produtos de pessoas, produtos ou materiais estranhos as respectivas instalagdes ou ao seu
funcionamento? (n.° 3, do art.® 6.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado
e republicado pelo DL n.” 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.2

Esta proibida a preparacio de refeicées, bem como é proibido comer em qualquer das
dependéncias dos locais de venda? (n.° 4, art. 6.°, do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006
de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.4.3

Esta proibida a entrada bem como a permanéncia de animais? (n.° 5, do art.® 6.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.4.4

Verifica-se a utilizagao dos locais de venda de carnes e seus produtos para uso diverso
daquele a que se destinam? (n.° 5, do art.® 6.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de
31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)
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6.4.5

As superficies do solo (pavimento) sao lisas, dotadas de ralos, com declive adequado mantidas em
boas condigdes e podem ser facilmente limpas e, sempre que necessério, desinfetadas, sendo
constituidas para o efeito por materiais impermedveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos, ou
outros materiais que o operador prove serem adequados? (alinea j), do n.° 1, do art.® 9.° do Regulamento
das Condigoes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado
em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo
DL n.° 9/2021, de 29/01; alinea a), n.° 1, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.6

Se for caso disso, a superficie dos solos (pavimento) permite um escoamento adequado? (alinea a),
n.° 1, Capitulo Il, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04 e alinea j), do n.° 1 do art.® 9.° do Regulamento das
Condigoes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribui¢do e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.°
9/2021, de 29/01)?

6.4.7

Os pavimentos devem ser lavados sempre que necessario, sendo proibida a varredura a seco?
(alinea b), do n.° 2 do art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.8

As superficies das paredes séo revestidas, pelo menos até 2 m de altura, de material liso,
impermeavel, nao téxico, resistente ao choque, imputrescivel e lavavel, sendo a restante extenséo e

o tecto. lisos e lavaveis, pintados com tinta de cor clara, tendo arestas e angulos de superficie
arredondados, sendo mantidas em boas condicées e podendo ser facilmente limpas e, sempre que

necessario, desinfetadas? (alinea b), n.° 1, Capitulo Il, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; alinea i) do
art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)?

6.4.9

Os tetos e equipamentos neles montados (lampadas com armagao contra queda e rebentamento)
sdo construidos e preparados por forma a evitar a acumulagao de sujidade e reduzir a condensagéo,
o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas? (alinea c), n.° 1, Capitulo
I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04 e art.® 9.° do Regulamento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas a
Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.10

As janelas e outras aberturas sao construidas de modo a evitar a acumulagao de sujidade? (alinea
d), n.° 1, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.11

As janelas e outras aberturas que podem abrir para o exterior estdo equipadas, sempre que
necessario, com redes de protecdo contra insetos, faciimente removiveis para limpeza? (alinea d),
n.° 1, Capitulo I, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; alinea b), n.° 1 art.° 9.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.12

Se da abertura das janelas puder resultar qualquer contaminacao, as janelas permanecem
fechadas com ferrolho durante a produgao? (alinea d), n.° 1, Capitulo Il, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)

6.4.13

As portas podem ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas, tendo para o efeito
superficies lisas e ndo absorventes, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar
possam provar que os outros materiais utilizados sdo adequados? (alinea e), n.° 1, Capitulo Il, Anexo I,
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.14

As portas existentes na zona de laboragdao com acesso ao exterior encontram-se
permanentemente fechadas e devidamente vedadas (de acesso interdito)?

6.4.15

As superficies (mesas, bancadas , incluindo as dos equipamentos) das zonas em que as
carnes e seus produtos sao manuseados, nomeadamente as que entram em contacto com os

aéneros alimenticios, sdo mantidas em boas condicdes podendo ser facilmente limpas e. sempre que
necessario, desinfetadas, sendo para o efeito constituidas por materiais lisos, lavaveis, resistentes a

corrosao e nao toxicos, a ndo ser que operador da empresa do setor alimentar prove que os outros
materiais utilizados sa@o adequados? (alinea f), n.° 1, Capitulo I, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04
e alineas n) e 0) do n.° 1 do art.° 9.° do Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na
Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.16

Existem, sempre que necessario, instalacées adequadas para a limpeza, desinfecéo e
armazenagem dos utensilios e equipamento de trabalho, sendo essas instalagdes constituidas

por materiais resistentes a corroséo e faceis de limpar e dispondo de um abastecimento adequado de
4gua quente e fria? (n.° 2, Capitulo I, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.17

Possuir rede de agua fria e quente e torneiras em numero suficiente, algumas delas com
dispositivo que permita a adaptagao de mangueira? (alinea e) do n.° 1 do art.° 9.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)
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6.4.18

Existem lavatérios para lavagem das maos em numero suficiente, que estao limpos e se necessario
desinfetados, equipados com torneiras de comando nao manual e 4gua potavel sob pressao, quente
e fria, toalhas descartaveis, sabao liquido, soluto desinfectante e, quando necessario, escovas de
unhas individuais, desde que disponham de sistemas de lavagem, desinfecgdo e secagem das
mesmas? (al. f), n.° 1, do art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01, conjugado com n.° 4,
Capitulo 1, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.19

Os locais de venda de carnes e seus produtos possuir uma area adequada a realizacao facil e
higiénica das operacdes de conservacao, preparacao, acondicionamento, exposicao, pesagem
e venda, e o pé-direito é igual ou superior a 3 m? (al. h), n.° 1, do art.° 9.° do Regulamento aprovado
em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.® 207/2008 de 23/10, e alterado pelo
DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.4.20

Os locais de venda de carnes e seus produtos possuem armarios ou salas de material liso, lavavel
e resistente a corrosao, para armazenagem independente de: condimentos, aditivos e matérias-
primas subsidiarias; material de acondicionamento e de rotulagem; detergentes, desinfectantes; e
outros materiais de limpeza? (al. d), n.° 2, do art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

Observagoes:

16.5

Requisitos especificos aplicaveis aos utensilios e equipamentos

Sim

6.5.1

Os equipamentos e utensilios que entram em contacto com os alimentos estao limpos e, sempre
que necessario, desinfetados sendo a sua limpeza e desinfegdo realizada com uma frequéncia
suficiente para evitar qualquer risco de contaminag&o? (alineas a), n.° 1, Capitulo V, Anexo I, Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04; alineas a), c) e f) do n.° 2, art.° 9.°, do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.5.2

Os equipamentos e utensilios que entram em contacto com os alimentos sao fabricados com

materiais a uad o con 0 com limentos e sdo mantidos em boas condigbes de
arrumacéo e bom estado de conservacéo? (alinea b), n.° 1, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04, e suas alteragées; Reg. (CE) n.° 1935/2004, de 27/10, e suas alteragdes; DL n.° 175/2007, de 08/05,
alterado pelos DL n.° 378/2007, de 12/11, e 9/2021, de 29/01)

6.5.3

A excegao dos recipientes e embalagens néo recuperaveis, os equipamentos e utensilios que entram
em contacto com os alimentos sao fabricados de modo a permitir a respetiva limpeza e, sempre que
necessario, a sua desinfe¢do? (alinea c), n.° 1, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.5.4

Os equipamentos estdo instalados de modo a permitir a limpeza adequada do equipamento e da area
circundante? (alinea d), n.° 1, capitulo V, anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagao atual)

6.5.5

Sempre que sao utilizados aditivos quimicos para prevenir a corrosdo de equipamento e de
contentores séo seguidas as boas praticas de aplicagéo? (n.° 3, capitulo V, anexo I, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04, na sua redagao atual)

6.5.6

Os equipamentos, os veiculos e/ou os contentores utilizados para a transformacao, o
manuseamento. o transporte ou a armazenagem de uma das substancias ou produtos que
provocam alergias ou intolerancias, referidos no Anexo Il do Reg. (UE) n.° 1169/2011, sdo
utilizados para a transformagéo, o manuseamento, o transporte ou a armazenagem de alimentos que
ndo contenham essa substancia ou produto e o equipamento, o veiculo e/ou os contentores nao
foram devidamente limpos e controlados? (n.° 9, Capitulo IX, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na
sua redagao atual)

6.5.7

empre que necessario o equipamento de frio contém dispositivo. ntrolo. munidos d
indicadores de temperatura que permitem assegurar que as carnes ndo se nao se deterioram? (n.°

2, capitulo V, anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagao atual; e n.° 1 do art.° 10.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01) Nota: "Sem
prejuizo do disposto no Regulamento (CE) n.° 37/2005, da Comissao, de 12 de Janeiro, os entrepostos
frigorificos com menos de 10 m?® destinados a armazenar existéncias nos locais de venda estao autorizados a
efectuar a medi¢ao da temperatura do ar por meio de um termémetro facilmente visivel" (n.° 3 do art.° 10.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01).

6.5.8

As camaras, armarios e expositores frigorificos sdo mantidos em perfeito estado de conservagao
e limpeza? (al. a), n.° 2, art.° 10.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)
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6.5.9

No interior das camaras, armarios ou expositores frigorificos, as carnes e seus produtos sao
mantidos de forma a permitir a adequada circulagao de ar frio? (al. gy don.°2do art°9.°e al. b),
n.° 2, art.° 10.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.10

Os grupos frigorificos encontram-se instalados de modo a permitir a saida facil para o exterior
do ar quente que atravessa o condensador? (al. d), n.° 2, art.° 10.° do Regulamento aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado
pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.11

As camaras frigorificas dispéem de indicadores de temperatura e de um sistema de
accionamento interior para a abertura das portas, em caso de emergéncia, mantendo-se aquelas
fechadas sempre que ndo ha movimentagdo de produtos? (al. e), n.° 2, art.° 10.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.12

As superficies internas dos meios frigorificos sdo descongeladas, lavadas e desinfectadas,
quando necessario.? (al. f), n.° 2, art.° 10.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.13

Estao estabelecidos procedimentos documentados de medig¢éo das temperaturas das
camaras/vitrines/expositores das carnes e seus produtos refrigerados e/ou congelados?

6.5.14

As maquinas utilizadas no corte de carnes e seus produtos destinados a venda a retalho estéo
colocadas em local reservado para o efeito, protegidas eficazmente do contacto com o publico, de
raios solares, de insetos, de poeiras e de outros agentes de conspurcagao ou de contaminagao? (n.°
1, do art.° 12.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo
DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.15

A maquina picadora, o tabuleiro, os moldes e demais utensilios utilizados na preparacao de
carne picada sdo constituidos por material apropriado, reservados exclusivamente a esse fim, faceis

de desmontar e de limpar? (al. a), art.° 13.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de
31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.16

A maquina picadora, o tabuleiro, os moldes e demais utensilios utilizados na preparacao de
carne picada sao lavados e desinfectados apés cada periodo de trabalho e sempre que necessario?
(al. b), art.° 13.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo
DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.5.17

A maquina picadora, o tabuleiro, os moldes e demais utensilios utilizados na preparacao de
carne picada estdo resquardados contra conspurcacoes e contaminacoes

exteriores? (al. c), art.° 13.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.5.18

Os locais de venda de carnes e seus produtos tém um balcao de material liso, impermeavel,
resistente ao choque e de facil lavagem e desinfecgdo? (al. n), do n.° 1, art.® 9.° do Regulamento aprovado
em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07)

6.5.19

Verifica-se a exposicédo de carne fresca de espécies diferentes. de carne picada e de
preparados de carne no mesmo balcao ou vitrina frigorifica e ndo existe uma separagao fisica

entre eles? (al. i), do n.° 2, art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07)

6.5.20

Os locais de venda de carnes e seus produtos tém mesas de corte de material inécuo que permite a
raspagem e que seja de facil lavagem e desinfe¢ao? (al. o), do n.° 1, art.° 9.° do Regulamento aprovado
em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07)

6.5.21

Existe alguma mesa de corte que é usada como balcao de venda ao publico? (al. h), do n.° 2, art.° 9.°
do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07)

6.5.22

A exposicao de produtos a base de carne é feita em expositor proprio? (al. j), don.° 2, art.° 9.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07)

6.5.23

Os locais de venda de carnes e seus produtos tém dispositivos de suspensao da carne de material
resistente a corrosdo e colocados de modo a evitar que as carnes suspensas contactem entre elas,
com a parede ou com o pavimento? (al. p), do n.° 1, art.° 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07)

Observacoes:

6.6.

Programa de limpeza e desinfecdo para instalagdes, equipamentos e utensilios

Sim

6.6.1

Existe um programa de limpeza e desinfecao para instalagdes, equipamentos e utensilios?

6.6.2

O programa de limpeza e desinfegdo para instalagdes, equipamentos e utensilios contempla: "Quem
limpa", "O Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?
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6.6.3

A limpeza das instalagdes e equipamentos & mantida de acordo com o programa de limpeza e
desinfecéo?

6.6.4

Os detergentes utilizados nos locais de venda de carnes e seus produtos sdo os adequados e a
sua aplicago é feita de acordo com as indicacdes do fabricante constantes do rétulo? (n.° 1, art.° 20.°
do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008
de 23/10, e alterado pelo DL n.? 8/2021, de 29/01)

6.6.5

Os desinfectantes so6 sao usados nos utensilios, equipamento, pavimentos, paredes e tectos dos
locais de venda de carnes e seus produtos depois de removida a carne e seus produtos, sendo
assegurada de forma conveniente a lavagem dos locais? (n.° 2, art.° 20.° do Regulamento aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.? 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.?
9/2021, de 29/01)

6.6.6

Apos a utilizacdo do soluto desinfectante, os utensilios, equipamento e todas as superficies
sao cuidadosamente lavados com agua potavel? (n.° 3, art.° 20.° do Regulamento aprovado em anexo
ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.® 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.”

9/2021, de 29/01)

Observacgées:

6.7

Abastecimento de agua

Sim

6.7.1

E providenciado um abastecimento de agua potavel, a qual é utilizada sempre que necessario para
garantir a ndo contaminagao dos géneros alimenticios? (alinea a), n.° 1, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04; 4gua potavel é agua que obedece ao disposto no DL n.° 306/2007, de 27/08, alterado e
aditado pelos DL n.® 92/2010, de 26/07, e 152/2017, de 07/12, e 9/2021, de 29/01; e al. d)do n.® 1 e n.” 3 do art.”
9.° do Regulamento das CondigSes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e seus
Produtos aprovado em anexo ao DL n.” 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.® 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 28/01)

6.7.2

O abastecimento de agua é feito através da rede publica?

6.7.3

As instalacdes estejam dotadas de reservatério para armazenagem de agua, e este é
periodicamente submetido a operacdes de manutengéo e limpeza. (n.° 4 do art.° 9.° do Regulamento das
Condicdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.? 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.?
9/2021, de 29/01)

6.7.4

Quando & utilizada agua nao potavel para, por exemplo, o combate a incéndios, a produgéo de
vapor, a refrigeragao ou outros objetivos similares, a agua circula em sistemas separados,
devidamente identificados e a agua nao potéavel ndo tem gualquer ligagao com os sistemas de agua
potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas? (n.° 2, Capitulo VII, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

Observacgoes:

Controlo de temperatura (ao longo de toda a cadeia de produgo, incluindo a rececio de matérias-
primas, o armazenamento, a confecdo e a distribuicéo)

Sim

Nio |N.A.

Nota:

* No que respeita a temperatura dos géneros alimenticios de origem animal durante a armazenagem, transporte e exposigao veja-se o

Esclarecimento da Diregio-Geral de Veterinaria n.” 2/DGAV/2019 disponivel no sitio oficial da DGAV na Internet.

6.8.1

Estao definidas as combinagdes temperatura/tempo, que permitem garantir a segurancga dos
alimentos, e estas sdo regularmente comprovadas?

6.8.2

Os termémetros s&o de facil leitura (verificados regularmente)?

6.8.3

Estao estabelecidos procedimentos documentados de medicao das temperaturas das
camaras/vitrines/expositores de géneros alimenticios refrigerados e congelados?

6.8.4

Existe um registo fiavel, verificavel e adequado das temperaturas de todos os equipamentos da
rede de frio?

6.8.5

A temperatura de conservacgio é a adequada as condigoes especificas de cada produto? (alinea
¢) do n.° 3 do artigo 4.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; Reg. (CE) n.° 853/204, de 29/04)

6.8.6

Os registadores de temperatura existentes cumprem os requisitos legais que lhes sdo aplicaveis?
(Portaria n.° 1129/2009, de 01/10, alterada pela Declaragao de Rectificagdo n.” 82/2009, de 28/10)

6.8.7

Estéo definidas acdes corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?
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6.8.8 Verifica-se o controlo adequado da temperatura de conservacao dos géneros alimenticios
refrigerados e congelados e a consequente manutencao da cadeia de frio (a cadeia de frio ndo é
interrompida, existindo somente periodos limitados de tempo sem controlo de temperatura, desde que
dal ndo resulte um risco para a saide, sempre que tal seja necessario para permitir o manuseamento
durante a preparagao, o transporte, a armazenagem, a exposi¢ao e a apresentacao dos alimentos ao
consumidor)? (alineas c) e d) n.° 3 do artigo 4.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04 e n.° 5 do Capitulo IX do
Anexo |l do referido Reg.; Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04)

6.8.9 Os alimentos estdo bem acondicionados no interior dos equipamentos da rede de frio?

Observacgoes:

6.9 Distribuicdo e transporte de géneros alimenticios Sim Nao |N.A.
6.9.1 Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros alimenticios

sdo mantidos limpos e em boas condigdes, a fim proteger os géneros alimenticios da contaminagéo,
sendo, sempre que necessario, concebidos e construidos de forma a permitir uma limpeza e/ou
desinfecdo adequadas? (n.° 1, Capitulo IV, Anexo II, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.2 As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores transportam apenas géneros alimenticios se
desse transporte puder resultar qualquer contaminagé@o? (n.° 2, Capitulo IV, Anexo II, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04)

6.9.3 Sempre que os veiculos e/ou os contentores sdo utilizados para o transporte de outros produtos para

além do de géneros alimenticios ou para o transporte simultaneo de diferentes géneros alimenticios,
existe, sempre que necessario, uma separacao efetiva dos produtos? (n.° 3, Capitulo IV, Anexo Il, do
Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.4 Sempre que os veiculos e/ou os contentores sao utilizados para o transporte de produtos que néo
sejam géneros alimenticios ou para o transporte de géneros alimenticios diferentes, procede-se a
uma limpeza adequada entre os carregamentos, para evitar o risco de contaminacao? (n.° 5,
Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.5 A colocagao e a protegdo dos géneros alimenticios dentro dos veiculos e/ou contentores sdao
realizadas de modo a minimizar o risco de contaminagao? (n.° 6, Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04)

6.9.6 Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros

alimenticios sdo capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e permitem
que essas temperaturas sejam controladas? (n.° 7, Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de
29/04)

6.9.7 As carnes e os seus produtos sdo mantidos durante a distribuicdo as temperaturas internas exigidas
para a sua conservagao, no estado refrigerado, congelado ou ultracongelado? (n.° 1 do art.° 2.°,
conjugado com o Anexo, do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado
e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01) Nota: Ver
temperaturas fixadas no anexo do Regulamento das Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na
Distribuicao e Venda de Carnes e seus Produtos.

6.9.8 As carnes e seus produtos sdo provenientes de estabelecimentos de abate, de preparacéo, de
fabrico de produtos a base de carne, de reacondicionamento e de armazéns devidamente licenciados
e a sua distribuicado foi rapida? (n.° 2 e 3 do art.® 2.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006
de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.9 E efetuada distribuicdo de carnes e seus produtos a partir de locais de venda para outros
estabelecimentos de comércio a retalho e é cumprido o descrito no art.° 12.° da Portaria n.°
74/2014, de 20/037? (n.° 4 do art.° 2.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.10 As caixas dos veiculos de distribuicao apresentam bom estado de conservagao, higiene, evitam
escorrencias para o exterior, portas com seguranca e dispositivos de suspensao das carnes
resistentes a corrosao e colocados de modo a que a carne n&o toque no pavimento? (art.°3.°e n.° 3 do
art.° 4.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.11 Nos meios de distribuicao de carnes e seus produtos verifica-se o transporte de outras
mercadorias e subprodutos ndo destinados a consumo humano ou objectos e de pessoas estranhas
aos servigos de conducdo e de carga e descarga? (n.° 4, art.° 3.°, do Regulamento aprovado em anexo ao
DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021,
de 29/01)
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6.9.12 E efetuado o controlo de temperatura dos meios de distribuigio de carnes e seus produtos
ultracongelados (n.° 5 art.° 3.° do Regulamento em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e
republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01, conjugado com o Reg. (CE)
n.° 37/2005, de 12/01) Nota: Nos meios de transporte que procedam apenas a distribuicdo no mercado local o
instrumento de registo da temperatura pode ser substituido por um termémetro para medigéo da temperatura do
ar que esteja facilmente visivel (n.° 1, art.° 3.° do Reg. (CE) n.° 37/2005, de 12/01).

6.9.13 As carcacgas, suas metades ou quartos refrigerados estéo suspensos por forma a ndo
contactarem com o pavimento e, se possivel, com as paredes (al. a), do n.° 1, do art.° 4.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.14 As pecas de carne refrigeradas e suas partes estdo suspensas ou colocadas em recipientes ou
tabuleiros de material préprio para contactar com alimentos, inalteravel

e impermeavel, facil de lavar e desinfectar;? (al. b), do n.° 1, do art.° 4.° do Regulamento das
Condigdes Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.15 A distribuicao de carcacas de leitdo, borrego ou cabrito, aves, coelhos e caca selvagem menor
efectua-se em recipientes resistentes, em perfeito estado de limpeza

e de facil lavagem e desinfecgao? (al. c), do n.° 1, do art.° 4.° do Regulamento das Condigdes
Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em
anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado
pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.16 As carcacas, suas metades e quartos congelados estdo devidamente acondicionados e
embalados e encontram-se colocados sobre o estrado ou pavimento? (al. d), do n.° 1, do art.° 4.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.9.17 As pecas inteiras de caga selvagem menor com pele ou com penas sao distribuidas
conjuntamente com carnes frescas? (al. e), do n.° 1, art.° 4.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.9.18 As miudezas e visceras contactam com as carcagas ou suas partes e/ou as miudezas vermelhas
estdo misturadas com outras miudezas? (al. f), do n.° 1, art.° 4.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL
n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.9.19 As tripas e o sangue sdo distribuidos em conjunto com as carnes frescas e outras miudezas, apenas
quando acondicionados em recipientes estanques, hermeticamente fechados, sempre lavados e
desinfectados se reutilizados? (al. g), do n.° 1, do art.® 4.°, do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.9.20 As carnes picadas, preparados de carne e produtos a base de carne que sao distribuidos estao
devidamente acondicionados? (n.° 2, do art 4.° do Regulamento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas
a Observar na Distribuigdo e Venda de Carnes e seus Produtos aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.°
9/2021, de 29/01)

6.9.21 Os produtos a base de carne pasteurizados ou esterilizados contidos em recipientes
hermeticamente fechados sé sao distribuidos em veiculo de caixa isotérmica que os proteja
convenientemente das alteragdes da temperatura e humidade, bem como de outros agentes
susceptiveis de os alterar ou contaminar? (n.° 3, do art 4.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.9.22 Os veiculos e suas caixas, bem como os recipientes e equipamento utilizados na distribuicao
das carnes e seus produtos, sdo lavados e desinfetados ap6s cada utilizagdo? (n.° 1, do art 5.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observacgoes:

6.10 Programa de prevencao/controlo de pragas Sim Nao |N.A.
6.10.1 E executado um programa de prevencao/controlo de pragas, ndao sendo visiveis quaisquer tipos
de pragas? (n.° 4, Capitulo IX, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; e art.° 21.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)
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6.10.2

Estdo instituidos procedimentos adequados para prevenir que animais domésticos tenham
acesso a locais onde os alimentos sdo preparados, manuseados ou armazenados (ou, sempre
que a autoridade competente o permita em casos especiais, para prevenir que esse acesso possa ser
fonte de contaminagdo)? (n.° 4, Capitulo IX, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

Observacgdes:

6.11

Residuos, subprodutos e produtos nao conformes

|Sim

|Na'lo |N.A.

Nota:

* Relativamente a classificagdo e destino dos subprodutos consultar o sitio oficial da DGAV na Internet:
https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/subprodutos-animais/classificacao-e-destino/

6.11.1

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos s&o retirados das
salas em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a evitar a sua
acumulagio? (n.° 1, Capitulo VI, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.2

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos sao depositados em
contentores que se possam fechar, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar
possam provar a autoridade competente que outros tipos de contentores ou de sistemas de
evacuagdo utilizados sao adequados? (n.° 2, Capitulo VI, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.3

Os contentores de residuos séo de fabrico conveniente, sdo mantidos em boas condigbes e sdo

faceis de limpar e, sempre que necessario, de desinfetar? (n.° 2, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.11.4

Os recipientes para o lixo, tém tampa acionada por pedal e sao forrados com sacos de
plastico?

6.11.5

S&o tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminacdo dos residuos alimentares, dos
subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos? (n.° 3, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.11.6

Os locais de recolha dos residuos séo concebidos e utilizados de modo a que possam ser
mantidos limpos e, sempre que necessario, livres de animais e parasitas? (n.° 3, Capitulo VI, Anexa II,
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.7

O destino dos produtos ndo conformes é adequado, & efetuado o devido registo e sdo adotadas
medidas corretivas adequadas?

6.11.8

Os subprodutos de origem animal, nomeadamente as aparas de cares, as gorduras e 0s 0SS0s,
sao recolhidos em sacos nao reutilizaveis apropriados para o efeito, colocados em suporte
adequado com tampa de comando ndo manual, e este é despejado, lavado e desinfectado pelo

menos uma vez por dia? (n.° 1, art.° 11.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.11.9

O estabelecimento de venda de carnes e seus produtos gera subprodutos de origem animal
nao destinados a consumo humano e efectua as operagbes de separacao, identificagao,
pesagem, registo e encaminhamento para eliminacdo ou aproveitamento daqueles, nos termos
legalmente previstos (n.° 2, art.° 11.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de
31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01;
DL n.° 33/2017, de 23/03, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1069/2009, de 21/10,
na sua redagdo atual; Reg. (CE) n.° 142/2011, de 25/02, na sua redagao atual)

6.11.10

As aguas residuais sao eliminadas de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em
conformidade com a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, e ndo constituem uma fonte direta
ou indireta de contaminag@o? (n.° 4, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.11

E realizada uma gestéo adequada dos residuos de embalagens através de um sistema individual
ou de um sistema integrado? (DL n.° 152-D/2017, de 11/12, na sua redag&o atual)

Observagoes:

6.12

Rececdo dos géneros alimenticios

Sim

6.12.1

E efetuado um controlo adequado na recegio de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo, marca de salubridade ou marca de identificagéo)?

6.12.2

Todas as carnes ou produtos de origem animal recebidos nos locais de venda de carnes e seus
produtos pstentam uma marca de salubridade ou uma marca de identificagdo? (n.° 2 art.° 6°, do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.® 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, conjugado com o art.” 5.° do Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04, e suas
alteragdes, e o Reg. 2017/625, de 15/03)
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Observagoes:

16.13

Rastreabilidade Sim Nao |N.A.

6.13.1

Encontra-se implementado um sistema de rastreabilidade adequado dos géneros alimenticios
utilizados? (artigo 18.° do Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28/01 e suas alteragdes, Reg. de Execugdo (UE) n.°
931/2011, de 19/09; legislagao especifica relativa a rotulagem de origem dos produtos de origem animal)

Observagoes:

16.14

Derrogacoes, adaptacoes e medidas nacionais higiene e seguranca alimentar Sim Nao |N.A.

6.14.1

Verifica-se o _fornecimento ao estabelecimento, pelo produtor primario. de pequenas

quantidades de ovos, carne de aves de capoeira, lagomorfos e aves de caga de criagdo, exceto
avestruzes, abatidas na exploragéo, e/ou de pegas de caga selvagem (neste caso fornecidas pelo
cacador), e verifica-se o cumprimento do previsto na Portaria n.° 74/2014, de 20 de marco, que
regulamenta derrogacdes ao disposto nos Reg. 852/2004 e 853/20047?

6.14.2

Verifica-se a producao de alimentos reconhecidos pela Direcao-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR) como sendo tradicionais e foram aceites pela Direcdo-Geral
de Alimentacao e Veterinaria (DGAV) derrogacdes e adaptacdes ao disposto no Reg (CE)
852/2004 e Reg (CE) 853/2004 (a natureza da adaptacao ou da derrogagédo concedida & publicada
pela DGAV num despacho)? (Despacho Normativo n.° 9/2015, de 03/06, Il série do Diario da Republica; art.°
13.° Reg (CE) n.° 852/2004; art.° 10.° Reg.(CE) n.° 853/2004; art.° 7.° Reg (CE) n.° 2074/2005, de 05/12)

Observacgoes:

16.15

Armazenamento dos géneros alimenticios e do material de embalagem Sim Nao |N.A.

6.15.1

O armazenamento dos géneros alimenticios tem em linha de conta as datas de durabilidade
dos mesmos e respeita as l6gicas FEFO (primeiro a expirar € o primeiro a sair) e FIFO (primeiro a
entrar € o primeiro a sair)?

6.15.2

O armazenamento dos materiais para contacto com as carnes e seus produtos é realizado de
modo a permitir uma adequada conservacédo dos mesmos (Capitulo IX, Anexo Il, do Reg. (CE) n.°

852/2004 de 29/04)

6.15.3

O armazenamento dos géneros alimenticios é realizado de modo a permitir uma adequada

conservacdo dos mesmos. que evitem a sua deterioracdo e os protejam de qualquer
contaminacao, e a separacao entre as matérias-primas, os produtos intermédios e os produtos

acabados (o estabelecimento dispde de salas com dimensoes suficientes para a armazenagem
separada de matérias-primas e matérias transformadas e de armazenagem refrigerada separada
suficiente)? (n.° 2 e n.° 5 do Capitulo IX, Anexo I, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.15.4

Os produtos sdao armazenados de modo a ficarem afastados das paredes, pavimentos e tetos,
estando acondicionados em prateleiras ou estrados de modo a permitir uma adequada circulagéo de
ar, inspecao e limpeza adequadas? (se aplicavel)

Observagoes:

[6116

Preparagdo e venda de carne e seus produtos [sim  [Nao [N.A.

[Nota:

Sublinham-se as seguintes defini¢des do art.° 1.° do Regulamento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicao e Venda
de Carnes e seus Produtos aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01:- «Carnes e seus produtos» as carnes frescas, os preparados

de carne e os produtos a base de carne; - «Carnes frescas» as carnes nao submetidas a qualquer processo de preservagao que nao a
refrigeragdo, a congelagéo ou a ultracongelagao, incluindo carne embalada em vacuo ou em atmosfera controlada; - «Carne picada» a
carne desossada que foi picada e que contém menos de 1 % de sal; - «Preparados de carne» a carne fresca, incluindo carne que tenha
sido reduzida a fragmentos, a que foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um
processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca; -
«Produtos a base de carne» os produtos transformados resultantes da transformag&o da carne ou da ulterior transformagéo desses
produtos transformados, de tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da carne
fresca

6.16.1

Verifica-se a identificacdo das tarefas sujas/limpas e o cumprimento da respetiva separacdao em
espago/tempo?

6.16.2

A preparacao dos géneros alimenticios é realizada de modo a evitar a contaminacao cruzada?
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6.16.3

O operador rejeita matérias-primas, ingredientes e outras matérias utilizadas para a
transformacao dos produtos que apresentem ou que se possa razoavelmente esperar que
apresentem contaminacao por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas,
substancias em decomposigdo ou substancias estranhas na medida em que, mesmo depois de ter
aplicado higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparagéo ou transformagao, o
produto final esteja impréprio para consumo humano se tal rejeigdo néo for efetuada? (n.° 1, Capitulo
IX, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.16.4

No fabrico de géneros alimenticios os aditivos e aromas utilizados sdo apenas os autorizados
para esses produtos? (Reg. (CE) n.° 1331/2008, de 16/12, Reg. (CE) n.° 1333/2008, de 16/12, Reg. (CE) n.°
1334/2008, de 16/12, Reg. (UE) n.® 231/2012 de 9/03, Reg. (UE) n.° 2018/97, de 22/01, Reg. de execugao (UE)
n.° 1321/2013, de 10/12, Reg. (CE) n.® 2065/2003, de 10/11, Reg. de Execugéo (UE) n.° 872/2012, de 1/10, e
respetivas alteragdes; DL n.” 28/84, de 20/01, na sua redagao atual) Nota: Verificar em particular se sao
adicionados sulfitos & carne picada e se sio adicionados nitratos em produtos a base de carne que sao
submetidos a tratamento térmico (a respeito dos nitratos veja-se o Esclarecimento Técnico n.” 1/DGAV/2021).

6.16.5

No fabrico de géneros alimenticios a guantidade de aditivos e aromas autorizados adicionados
cumpre os limites maximos legalmente previstos? (Reg. (CE) n.° 1333/2008, de 16/12, Reg. (CE) n.°
1334/2008, de 16/12, Reg. (UE) n.® 231/2012 de 9/03, Reg. (UE) n.° 2018/97, de 22/01, Reg. de execugao (UE)
n.° 1321/2013, de 10/12, Reg. (CE) n.” 2065/2003, de 10/11, Reg. de Execugdo (UE) n.° 872/2012, de 1/10, e
respetivas alteragdes; DL n.° 28/84, de 20/01, na sua redacéo atual) Nota: Verificar em particular se a
guantidade de sulfitos adicionada a preparados de carne e a produtos a base de carne, bem como se a
quantidade de nitratos adicionados a produtos & base de carne que nao séao tratados termicamente (a respeito
dos nitratos veja-se o Esclarecimento Técnico n.° 1/DGAV/2021).

6.16.6

No fabrico de géneros alimenticios os aditivos utilizados cumprem os critérios de pureza
legalmente previstos? (Reg. (UE) n.° 231/2012 de 09/03 e suas alteragbes; DL n.° 28/84, de 20/01, na sua
redagao atual)

6.16.7

As carnes e seus produtos sdo manipulados preparados, conservados,

expostos, acondicionados e vendidos com todos os cuidados de higiene, evitando que o
sangue e outras escorréncias conspurquem os outros produtos colocados a venda? (art.® 7.°
do Regulamento aprovado em anexo ac DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.8

Os produtos que necessitam de frio (por exemplo charcutaria) s6 estdao nas maquinas de corte
durante o periodo de tempo estritamente necessario para o corte? (n.° 2, art.® 12.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.® 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
230, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.9

A preparacdo, exposicdo e venda das carnes picadas ¢ efetuada no local de venda de carne e
seus produtos, sendo vendidas no préprio dia da sua preparagao e conservadas a temperatura
legalmente definida (n.° 1, art.® 13.°, do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de
31/07, alterado e republicado pelo DL n.® 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.16.10

As carnes picadas apresentam fragmentos de ossos? (n.° 2, art.? 13.%, do Regulamento aprovado
em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01)

6.16.11

A preparacéo de carne picada de aves é realizada num equipamento de uso exclusivo para
esse efeito? (n.° 3, art.° 13.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.12

Sao usadas aparas de corte ou de raspagem de ossos, ou de partes de cabega (exceto
masseteres), parte ndo muscular da linea alba e zona do carpo e do tarso para produzir carne
picada? (n.° 4, art.® 13.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado
e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.? 9/2021, de 29/01)

6.16.13

No caso das maquinas picadoras néo refriqgeradas, a cabeca da maquina é colocada sob
proteccdo frigorifica no intervalo entre a picagem das carnes (n.° 6, art.° 13.° do Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.® 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
2310, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.14

Existem procedimentos instituidos que permitem assegurar que a carne, carne picada,
preparados de carne e produtos a base de carne que sédo colocados a venda ao consumidor
foram obtidos apenas a partir da(s) espécie(s) de animal/animais indicada(s) ao consumidor?
(Nota: ter especial aten¢&o aos procedimentos de higienizagao das maguinas picadoras e de corte, ao
armazenamento e exposicao de carne fresca de espécies diferentes, bem como ao processo de
acondicionamento das carnes pré-embaladas como produtos do dia e ao processo de fabrico de carne picada,
preparados de carne e produtos a base de carne)
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l6.16.15

O estabelecimento procede ao fabrico de preparados de carne e esse fabrico é realizado numa
sala reservada para o efeito? (art.° 14.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.16

O estabelecimento procede ao fabrico de enchidos fumados e/ou termizados que se destinam a
venda ao consumidor final, laborando no maximo até 3000 kg de matéria-prima por ano, e esse
fabrico tem lugar numa dependencia destinada exclusivamente a esse fim, obedecendo ao

disposto no Regulamento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuigdo e Venda

de Carnes e seus Produtos? (art.° 16.° do do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.16.17

Nos locais de venda de carnes e seus produtos estdo a_venda carnes frescas e produtos a base
de carne pré-embalados provenientes de estabelecimentos industriais devidamente
licenciados e estes produtos encontram-se no interior de eguipamentos frigorificos adequados
destinados exclusivamente a conservacao e exposicao para venda dos mesmos? (art.” 17.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observacgoes:

16.17

Composicao e conservacao dos géneros alimenticios Sim

6.17.1

Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservacao e
salubridade, estdo devidamente protegidos de contaminagdes cruzadas (em todas as fases de
producéo, transformacao e distribuicdo os géneros alimenticios estdo protegidos de qualquer

contaminacao que os possa tornar improprios para consumo humano, perigosos para a saude ou
contaminados de tal forma que nédo seja razodvel esperar que sejam consumidos nesse estado) e
encontram-se acondicionados a temperatura adequada? (n.° 3, Capitulo IX, Anexo II, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04, e suas alteragdes; Reg. (CE) n.° 853/2004 de 29/04, e suas alteragdes; Regulamento
aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.17.2

As carnes e seus produtos apresentam-se em bom estado de salubridade, higiene e conservagéao
(n.° 1, do art.? 6.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo
DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

16.17.3

As carnes e seus produtos estdao permanentemente protegidos da accao dos raios solares,
poeiras ou quaisquer outras conspurcacoes externas e do contacto com o publico? (n.° 1, art.°
8.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.17.4

Verifica-se a exposicao de carnes e seus produtos nao acondicionados na parte do
estabelecimento reservado ao publico, bem como a entrada dos locais de venda? (n.° 2, art® 8.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

16.17.5

As pecas inteiras de caca selvagem menor, quando comercializadas com pele ou penas, estao
expostas e conservadas nos locais de venda apenas num expositor préprio e separadas de outras
carnes ou produtos? (n.° 3, art® 8.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07,
alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

16.17.6

A exposicao e venda de carnes frescas, carnes picadas e preparados de carne acondicionados
em embalagens do dia tem lugar numa secgéo exclusivamente destinada aquele fim, dotada de
meios frigorificos que garantam aos produtos expostos as temperaturas internas legalmente fixadas,
ou no mesmo balcéo ou vitrina frigorifica das carnes e seus produtos sendo que neste ultimo caso
existe uma separacao fisica entre eles? (n.° 3, art° 15.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.°
147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01)

6.17.7

Sé&o adotadas medidas adequadas com vista ao cumprimento dos critérios microbiolégicos
legalmente previstos? (Reg. (CE) n.° 2073/2005, de 15/11, e suas alteragdes, alinea a), do n.° 3, do artigo 4.°,
do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e suas alteragdes, DL n.° 28/84, de 20/01, com as alteragdes introduzidas
até ao DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.17.8

Séao adotadas medidas preventivas adequadas para que os géneros alimenticios que sao vendidos
nao contenham contaminantes em concentragdo superior a legalmente prevista? (Reg. (CE) n.°
1881/2006, de 19/12 e suas alteragdes, DL n.° 28/84, de 20/01, com as alteragdes introduzidas até ao DL n.°
9/2021, de 29/01)
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Observagoes:

16.18.

Acondicionamento e embalagem de géneros alimenticios

Sim

6.18.1

Nos locais de venda de carnes e de outros produtos verifica-se que o corte e o
acondicionamento, em embalagens do dia, de carnes frescas, carnes picadas e preparados de
carne, ¢ realizado em anexo ao local de venda numa sala destinada aquelas operacdes? (n.° 1,
art.® 15.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.°
207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.18.2

As carnes frescas, carnes picadas e preparados de carne, apds a sua preparacao sao
imediatamente acondicionados? (n.° 2, art.®° 15.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006
de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.18.3

Os materiais de acondicionamento e embalagem constituem fonte de contaminagao? (n.° 1, Capitulo X,
Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.4

Todo o material de acondicionamento é armazenado por forma a nao ficar exposto a risco de
contaminag&o? (n.° 2, Capitulo X, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; al. €), n.° 2 do art.° 9.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.18.5

O acondicionamento e embalagem é realizado de forma a evitar a contaminagéo dos produtos? (n.° 2,
Capitulo X, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.6

Sempre que necessario, como nomeadamente no caso de os recipientes serem caixas metalicas ou
frascos de vidro, a integridade e limpeza dos materiais de embalagem e acondicionamento sdo
verificadas antes do enchimento? (n.° 3, Capitulo X, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.7

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios sado faceis
de limpar e, sempre que necessario, de desinfetar? (n.° 4, Capitulo X, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04)

6.18.8

Os materiais de acondicionamento e embalagem que entram em contacto com os alimentos
sao fabricados com materiais adequados ao contacto com os alimentos e néo alteram as

caracteristicas organolépticas das carnes e seus produtos? (Reg. (CE) n.° 1935/2004, de 27/10, e
suas alteragdes; DL n.° 175/2007, de 08/05, alterado pelos DL n.° 378/2007, de 12/11, e 9/2021, de 29/01; al. e)
do n.° 2 do art.® 9.° do Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado
pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; legislagao especifica relativa ao tipo de
material em contacto)

Observacgoes:

16.19

Sistema HACCP

Sim

Nao |N.A.

6.19.1

Estdo implementados os principios HACCP (n.° 1 do artigo 5.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04),
nomeadamente, ao nivel das 4 grandes areas de controlo seguintes: Contaminagdo Cruzada,
Higienizagdo, Manutengédo da cadeia de frio e Confegéo (Cross-contamination, Cleaning, Chilling,
Cooking - 4 C’s), e tendo em conta a dimensé&o e realidade do estabelecimento em causa?

6.19.2

O operador assegura que todos os documentos que descrevem os processos desenvolvidos
baseados nos principios HACCP se encontram atualizados? (alinea b) do n.° 4 do artigo 5.° do Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04)

6.19.3

O operador conserva documentos e registos durante um periodo adequado? (alinea c) do n.° 4 do artigo
5.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; guia do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal
para a implementagao dos artigos 11, 12,14, 17, 18, 19, 20 do Reg (CE) 178/2002; Comunicagado da Comissao
2016/C 278/01)
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Nota:

* De acordo com o n.° 10 da Comunicagéo da Comissao 2016/C 278/01:"Os documentos e registos devem ser mantidos durante um
periodo suficiente para além do prazo de validade do produto para efeitos de rastreabilidade, para a revisao periédica dos
procedimentos pelos OESA e para permitir & autoridade competente auditar os procedimentos baseados nos principios HACCP."
* Segundo a revisao 8 do guia do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Satde Animal para a implementagao dos artigos 11, 12,14,
17, 18, 19, 20 do Reg (CE) 178/2002, o art.° 18.° do Reg (CE) n.° 178/2002 n&o prevé um periodo minimo para a conservagado dos registos
no entanto, o Comité sugere, tendo em conta a regra geral aplicada aos documentos comerciais, arquivados por um periodo de 5 anos para
efeitos de controlo fiscal, que os registos de rastreabilidade dos produtos sejam conservados por um periodo de tempo, a contar da
data de fabrico ou de entrega dos mesmos, dependente do tipo de produtos:

- Produtos muito pereciveis. com uma data-limite de consumo inferior a trés meses ou sem data especificada, destinados
diretamente ao consumidor final — seis meses apés a data de fabrico ou de entrega;

- Produtos com uma data de durabilidade minima indicada - até ao fim do prazo de validade acrescido de seis meses;

- Produtos sem prazo de validade especificado - cinco anos;

- Deve ser considerado que para além das disposigdes relativas & rastreabilidade, constantes do artigo 18.” do Reg. (CE) 178/2002,

muitas empresas do setor alimentar poderdo estar sujeitas a requisitos mais rigorosos, em termos de conservacao de registos.

Observagoes:

6.20

Redistribuicdo de alimentos para fins de doacédo Sim Niao |[N.A.

6.20.1

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem os alimentos para fins de doacdo

e controlam reqularmente se os alimentos sob a sua responsabilidade nao séo prejudiciais para
a salde e se sdo préprios para consumo humano em conformidade com o artigo 14. °, n.° 2, do

Regulamento (CE) n.° 178/20027 (n.° 1, Capitulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua
redagao atual)

6.20.2

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos gue tém uma data

limite de consumo, apds o termo dessa data, para fins de doacéo e/ou cujo controlo efetuado &
insatisfatério? (n.° 1, Capitulo V-A, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagao atual)

6.20.3

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos que tém uma data de
durabilidade minima, até essa data ou ap6s essa data, para fins de doacéo e cujo controlo

efetuado é insatisfatério. ou gue ndo garante um prazo de validade restante suficiente para

permitir a redistribuicdo e a utilizacdo sequras pelo consumidor final? (n.° 1 e 2, Capitulo V-A,
Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redacéo atual)

6.20.4

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos para os quais nao é
exigida uma data de durabilidade minima em conformidade com o anexo X, ponto 1, alinea d), do

Reg. (UE) n.° 1169/2011, para fins de doacéao e cujo controlo efetuado é insatisfatério? (n.° 1,
Capltulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redacao atual)

6.20.5

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos para fins de doacéo e
avaliam se os alimentos ndo séo prejudiciais para a saude e se sdo proprios para consumo
humano. tendo em conta, pelo menos. a data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo,
garantindo um prazo de validade restante suficiente para permitir a redistribuicdo e a utilizagao
seguras pelo consumidor final, a integridade da embalagem, se aplicavel, as condigdes de
armazenagem e transporte adequadas, incluindo os requisitos de temperatura aplicaveis, a data de
congelagao em conformidade com o anexo Il, secgéo 1V, ponto 2, alinea b), do Reg. (CE) n.°
853/2004, se aplicavel, as condigdes organoléticas, a garantia de rastreabilidade em conformidade
com o Reg. de Execucdo (UE) n.° 931/2011 da Comissdo, no caso de produtos de origem animal ?
(n.? 2, Capitulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redac&o atual)

Observacgoes:

6.21

Venda de outros géneros alimenticios e de alimentos para animais nos locais de venda de Sim Ndo ([N.A.
carnes e seus produtos

6.21.1

Nos locais de venda de carnes e seus produtos estao expostos e 4 venda_outros géneros

alimenticios efou alimentos para animais e estes estio devidamente pré-embalados.
encontrando-se em expositores localizados numa zona separada daquela em que se efetua a

exposicao e venda de carnes. expositores esses que permitem uma adequada conservacao
desses produtos? (n.° 1 conjugado com os n.”® 2, 3 e 4 do art.° 22.° do Regulamento aprovado em anexo ao
DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de 23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021,
de 29/01)

Mod-FTFTalhos-DEPO
Ed1_13/08/2022 Rua Rodrigo da Fonseca, n° 73 - 1269-274 Lisboa | Tel.: 217 983 600 | Fax 217983654 | https:/fwww.asae.gov.pt Pagina 18 de 22

142



8 REPUBLICA
%~ PORTUGUESA

ECONOMIA E MAR

Auloridade de Seguranga Alimentar e Econémica -

FICHA TECNICA DE FISCALIZACAO

ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS NO COMERCIO A RETALHO DE CARNE E SEUS PRODUTOS (TALHOS)

6.21.2

Nos locais de venda de carnes e seus produtos existem outros géneros alimenticios e/ou

alimentos para animais pré-embalados em quantidade superior & capacidade dos expositores,
sendo gue nos expositores encontra-se exposta apenas a guantidade adeguada a capacidade
dos mesmos e nas zonas de armazenagem com acesso independente do local de venda encontram-
se os restantes produtos devidamente armazenados? (n.° 1 conjugado com os n.** 2 e 5 do art.° 22.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observagoes:

6.22

Cultura de seguranca dos alimentos

Sim

6.22.1

O operador estabelece, mantém e apresenta elementos de prova relativos a uma cultura de
seguranga dos alimentos adequada? (n.° 1, Capitulo XI-A, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na
sua redacéo atual)

Observagoes:

7.

Requisitos de informacao aos consumidores sobre os géneros alimenticios

|Slm |

Nio |N.A.

Nota:

* No que respeita a rotulagem facultativa da carne devera ser consultado o sitio da Internet da Diregdo-Geral de Agricultura e

Desenvolvimento Rural (DGADR), em https:/fiwww.dgadr.gov.pt/rotulagem-facultativa-de-carne-e-ovos.

71

S&o cumpridos os requisitos gerais relativos a informagéo ao consumidor, nomeadamente as

mengdes de rotulagem obrigatérias e a indicagéo de substancias ou produtos que provocam
alergias ou intolerancias? (DL n.° 26/2016, de 09/06, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (UE) n.°
1169/2011, de 25/10, e suas alteragdes)

7.2

Nos rétulos das carnes que se encontram expostas para venda acondicionadas em embalagens
do dia, em expositores de frio existentes nos locais de venda de carnes e seus produtos,
constam as mencdes obrigatérias especificas previstas no Regulamento das Condigdes Higiénicas
e Técnicas a Observar na Distribuigéo e Venda de Carnes e seus Produtos? (n.° 4, art.° 13.° do
Regulamento aprovado em anexo ao DL n.° 147/2006 de 31/07, alterado e republicado pelo DL n.° 207/2008 de
23/10, e alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

7.3

Sao cumpridos os requisitos especificos relativos a rotulagem da carne de bovino e dos
produtos a base de carne de bovino? (DL n.° 323-F/2000 de 20/12, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01;
n>=1e2doart®13.° art® 14.% art.° 15.° e art.° 16.° do Reg.(CE) n.° 1760/2000, de 17/07, e suas alteragdes;
Reg. (CE) n." 1825/2000, de 25/08, e suas alteragdes; Reg. (CE) n.° 566/2008, de 18/06, e suas alteragbes; Reg.
Exec (UE) n.° 2018/775, de 28/05, e suas alteracdes; Parte V do Anexo Il e Parte | do Anexo VIl do Reg. (UE) n.°
1308/2013, de 17/12, na sua redag&o atual)

7.4

Sao cumpridos os requisitos especificos relativos a rotulagem da carne de suino e produtos a
base de carne de suino? (Reg. Execugao (UE) n.° 1337/2013, de 13/12, e suas alteragdes; Reg. Exec (UE)
n.? 2018/775, de 28/05, e suas alteragbes; DL n.° 71/1998, de 26/03, retificado pela Declaragéo de retificagdo n.°
11-F/98, de 30/06; DL n.° 26/2016, de 09/06, alterado pelo DL n.® 9/2021, de 29/01; Reg. (UE) n.” 1169/2011, de
25/10, e suas alteragdes)

7.5

Sao cumpridos os requisitos especificos relativos a rotulagem da carne de aves de capoeira e
produtos a base dessas carnes? (Reg. Execugao (UE) n.° 1337/2013, de 13/12, e suas alteragoes; Reg.

Exec (UE) n.° 2018/775, de 28/05, e suas alteracdes; DL n.° 26/2016, de 09/06, alterado pelo DL n.° 9/2021, de
29/01; Reg. (UE) n.” 1169/2011, de 25/10, e suas alteragbes; Parte VIIl do Anexo Il, Parte V do Anexo Vil e
mengdes reservadas facultativas constantes do Anexo IX do Reg. (UE) n.° 1308/2013, de 17/12, na sua redagédo
atual; Regq. (CE) n.” 543/2008, de 16/08, e suas alteragdes; Despacho Normativo n.® 16/1999, de 24/03)

7.6

Sao cumpridos os requisitos especificos relativos a rotulagem da carne de ovino e caprino e
produtos a base dessas carnes? (Reg. Execugdo (UE) n.° 1337/2013, de 13/12, e suas alteragdes; Reg.
Exec (UE) n.? 2018/775, de 28/05, e suas alteragdes; DL n.? 26/2016, de 09/08, alterado pelo DL n.? 9/2021, de
29/01; Reg. (UE) n.” 1169/2011, de 25/10, e suas alteragdes).

7.7

Sdo cumpridos os requisitos relativos as alegagdes nutricionais sobre os alimentos? (DL n.° 26/2016,
de 09/06, alterado pleo DL n.° 8/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1924/2006, de 20/12, e suas alteragoes, Reg.
(CE) n.® 1925/2006, de 20/12, e suas alteragoes, e Reg. (UE) n.” 1169/2011, de 25/10, e suas alteragdes)

7.8

Séo cumpridos os requisitos relativos as alegagoes de satdde sobre os alimentos? (DL n.° 26/2016, de
09/06, alterado pleo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1924/2008, de 20/12, Reg. (CE) n.° 1925/2006, de
202, e suas alteragbes, Reg. (UE) n.” 432/2012, de 16/05, e suas alteragbes, e Reg. (UE) n.® 1169/2011, de
25/10, e suas alteragdes)
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Observagoes:

8. Requisitos aplicaveis aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros |Sim Ndo |N.A.
alimenticios (DOP, IGP, ETG), aos produtos biolégicos, aos produtos artesanais, e ao
uso das mencgoes "Porco Preto” e "Produto de Montanha"

8.1 Sé&o cumpridos os requisitos aplicaveis aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios (DOP, IGP, ETG) nos produtos que ostentam tal mengao? (Reg. (UE) n.°
1151/2012, de 21/11, e suas alteragdes, Reg. (UE) n.® 664/2014, de 18/12, Reg. de Execugéo (UE) n.” 668/2014,
de 13/06, e suas alteragGes, Despacho Normative n.? 9/2015, de 03/06, Il série do Didrio da Republica,
Comunicagéo da Comissdo 2010/C 341/03 — Orientages sobre a rotulagem de géneros alimenticios que
utilizam como ingredientes denominacdes de origem protegidas (DOP) e indicagdes geogréficas protegidas
(IGP)) Nota: Verificar o cumprimento com o disposto no caderno de especificagoes.

8.2 S&o cumpridos os requisitos aplicaveis aos produtos de modo de produgéo biolégico nos produtos
que sdo vendidos ac consumidor como tal? (Reg. (UE) n.° 2018/848, de 30/05 e suas alteragdes)

8.3 Sao cumpridos os requisitos relativos aos produtos produzidos por um artesdo ou por uma
unidade produtiva artesanal nos produtos que s&o vendidos como tal? (DL n.° 41/2001, de 09/02,
alterado pelo DL n.° 110/2002, de 16/04, e pelos Decretos Legislativos Regionais n.os 16/2003/A, do D.R. de
07/04, e 12/2004/A, do D.R. de 23/03; Portaria n.° 1085/2004, de 31/08, retificada pela Declaragdo de
Rectificagdo n® 93/2004, de 22/10; Portaria n.® 1193/2003, de 13/10)

8.4 O género alimenticio ostenta a mengéo “porco preto” e sdo cumpridos os requisitos legais para que
esta mengdo possa ser aplicada? (DL n.° 95/2014, de 24/06, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

8.5 O género alimenticio ostenta a mencgéo “produto de montanha” e séo cumpridos os requisitos

legais para que esta meng&o possa ser aplicada? (artigo 31.° do Reg. (UE) n.° 1151/2012, de 21/11, e suas
alteracdes, Reg. Delegado (UE) n.° 665/2014 da Comissao, de 11/03)

8.6 O género alimenticio ostenta a mengéo “produto da agricultura insular” e sdo cumpridos os

requisitos legais para que esta mencao possa ser aplicada? (artigo 32.° do Reg. (UE) n.° 1151/2012, de
21/11, e suas alteracdes)

Observagodes:

9. Controlo metrolégico dos instrumentos de mediacéo utilizados em operacoes Sim Nio |N.A.
comerciais

9.1 O estabelecimento vende alimentos ao peso e o instrumento de pesagem de funcionamento ndo
automatico foi alvo de controlo metroldgico adequado? (DL n.° 29/2022, de 07/04; Portaria n.° 962/90, de
09/10; e Portaria n.” 321/2019, de 19/09)

Observagoes:
10. Comércio intracomunitario de produtos de origem animal para consumo humano Sim Nao |N.A.
10.1 O operador & recetor de produtos de origem animal para consumo humano provenientes de outro

6.% do DL n.® 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.? 9/2021, de 29/01; Despacho n.° 20417/2009, de 17/08, da
2.2 série do Diario da Republica)

10.2 O operador receciona produtos de origem animal provenientes de outro Estado-Membro, ou procede
ao fraccionamento completo de um lote de tais produto, e encontra-se registado como
operador/recetor na Direcdo-Geral de Alimentac&o e Veterinaria? (alinea a) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.°
37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.? 9/2021, de 29/01)

10.3 O operador receciona produtos de origem animal provenientes de outro Estado-Membro e mantém
um reqisto dos fornecimentos? (alinea b) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.°
9/2021, de 29/01)
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10.4 E operador/receptor de produtos de origem animal para consumo humano e informa a Direcgao-Geral
de Alimentagao e Veterinaria (DGAV) e a direcgdo de servigos veterinarios da regido de destino das
mercadorias, da chegada daquelas com a antecedéncia minima de 24 horas, sendo o aviso
efectuado no site da DGAV? (alinea c) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.°
9/2021, de 29/01, conjugado com o n.° 1 e o n.° 4 do Despacho n.° 20417/2009, de 17/08, da 2.7 série do Diario
da Republica)

selvagem, e informa a direcgdo de servigos veterindrios da regido de destino dos mesmos, da
chegada daqueles com a antecedéncia minima de 2 horas, sendo o aviso efectuado no site da
DGAV? (alinea c) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01,
conjugado com o n.° 2 e n.° 4 do Despacho n.® 20417/2009, de 17/08, da 2.2 série do Diario da Republica)

10.6 E operador/receptor de produtos de origem animal para consumo humano e conserva, durante um
periodo igual ou superior a 6 meses. os certificados sanitarios. os documentos referidos no art.° 4.° do
DL n.° 37/2009 e os avisos prévios enviados? (alinea d) do n.° 6 do artigo 6.° do DL n.° 37/2009, de 10/02,
alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observacgoes:

11. Utilizacao de recipientes do cliente para colocacao de produtos a granel (art.° 25.° B do |Sim Nao |[N.A.

DL n.° 152-D/2017, de 11/12, na sua redagdo atual)

Nota: |[* Os clientes que utilizem os seus préprios recipientes sao responsaveis por assegurar que as suas embalagens nao sao suscetiveis de
colocar em risco a segurancga alimentar, devendo apresentar-se adequadamente limpas e higienizadas e ser adequadas ao

acondicionamento e transporte do produto a ser adquirido (n.° 2, art.° 25-B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, com as alteragdes introduzidas
até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)

« Os estabelecimentos podem recusar embalagens que considerem ser suscetiveis de provocar deterioragdo dos alimentos e/ou representar
um risco de contaminagao (n.° 4, art.° 25-B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, com as alteragdes introduzidas até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)

111 Trata-se de um estabelecimento de comércio a retalho que comercializa produtos a granel e
aceita que os seus clientes utilizem os seus proéprios recipientes, comunicando de forma clara
essa possibilidade e fornecendo a informacao necessaria? (n.° 1 conjugado com o n.° 3. ambos do
art.° 25.° B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, relativo ao regime da gestéo de fluxos especificos de residuos, com
as alteragdes introduzidas até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)?

Observacoes:

12. Irregularidades detetadas

13. inaturas
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FICHA TECNICA DE FISCALIZACAO

ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS NO COMERCIO A RETALHO DE CARNE E SEUS PRODUTOS (TALHOS)

(n.° 1 do art.° 2.°, conjuc

Temperaturas de distribuicdao, conservacao e exposicao de carnes e seus produtos
alterado e republicado pelo

Temperatura
Estado e natureza maxima (em graus
centigrados) ()

Ultracongelados (*)

1 — Cameseseusprodutos . ................ &-18
Congelados (%)
2-—CRNBS BELEEBE. . - icvssva e i drmeiei a7 -12
3—Camesdeaves . ... .................... -12
4—Camesdecoelho ... ... ... .. ... .. ... ... -12
S—Camesdecaca . ... .................... -12
6 — Preparadosdecame. .. ................. -12
7—Camepicada. . .. ...................... @)
8—Midezas . ... ... ... ... ... -12
9 — Gorduras ammmais fundidas .. ... ... ... .. -12
Refrigerados ()
I —Carlies Fesens --o: o ov o s susys +7
11— CEBS QO VeSS vz v i 5% A mmiawas oo +4
12 — Cames frescasdecoelho . .. ... ... ... ... +4
13 — Cames de caga de criacdo e de caga selvagem +4
ST o (o U

14— Carnes QB CREH . v v s v s wwistsrasmee 35 % +7
I5—CRMBICEOR! . . ooc i v srass s e +2
16 — Preparados de carne com came picada . . .. +2
17 — Preparadosdecamme .................. +4
18 — Produtos abasedecarne . .. .. .. ... ... .. *+6
19 — Gorduras animazis frescas .. ...... ... ... +7
20 — Miudezas e visceras frescas . .. ... ... .. .. +3

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

(%) Estado refrigerado — a temperatura interna do produto deve estar
compreendida entre a temperatura maxima indicada e a temperatura do
inicio do ponto de congelagdo.

(®) Sem prejuizo do estipulado no artigo 5.° do Decreto-Lein ® 251/91,
de 16 de Julho.

(*) S6 para ultracongelados.

(°) Para os preparados de carne com carne fresca, + 7° C, com carne
de aves, + 4° C, e para os que contenham miudezas, + 3° C.

(°) Com exclusdo de produtos estabilizados por salga, fumagem,
secagem ou esterilizagdo.

(') Tolerancia maxima de 3° C para produtos congelados, quando da
distribuic@o e em armarios e expositores de venda.

(®) Inclui as pecas imteiras de caca selvagem menor comercializadas
com pele ou penas, previstas no n.° 3 do artigo 8.°

Nota. — No que se refere as temperaturas de distri-
buicdo. conservacao e venda de géneros alimenticios pré-
-embalados nos locais de venda de carnes. devem ter-se em
conta as disposi¢des dos Regulamentos (CE)n.* 852/2004
e 853/2004.
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