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Resumo — Seguranca dos géneros alimenticios: O controlo oficial no setor

das carnes

O presente relatério descreve as atividades desenvolvidas durante o estagio curricular
para concluséo do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria no ambito da Inspecéo Sanitéaria,
mais propriamente em Seguranca dos Géneros Alimenticios. O estagio realizou-se em duas
entidades, tendo comecado na Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE) e
concluido na Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV). As atividades desenvolvidas
foram predominantemente a avaliacédo de boletins analiticos e rotulagem de produtos colhidos
no ambito do PNCA, durante o estagio na ASAE, e acompanhamento da alteracdo dos planos

de controlo oficial da DGAV, nomeadamente o PACE.

O controlo oficial é essencial para garantir que os géneros alimenticios colocados no
mercado sdo seguros. Deste modo, foi elaborado um estudo sobre a eficiéncia do controlo oficial
efetuado em Portugal continental no setor da carne tendo como base os dados existentes do

controlo efetuado pelas Autoridades competentes desde o inicio da producéo até ao retalho.

Palavras-chave: PACE, PNCA, Planos de controlo, higiene dos alimentos, produtos

carneos



Abstract - Food safety: Official control in the meat sector

This report describes the activities developed during the curricular internship in order to
conclude the integrated master's degree in Veterinary Medicine within the scope of Sanitary
Inspection, more specifically in Food Safety. The internship took place in two entities, starting at
Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE) and ending at Direcdo Geral de
Alimentacdo e Veterinaria (DGAV). The activities carried out were predominantly the assessment
of analytical bulletins and labeling of products harvested under the PNCA, during the internship
at ASAE, and the monitorization of the changes in the official control plans of the DGAV, namely
PACE.

The official control is essential to ensure that food placed on the market is safe. Therefore,
a study was prepared regarding the efficiency of the official control carried out in mainland
Portugal in the meat sector, based on the existing data of the control carried out by the competent
authorities from the beginning of the production until the retail.

Keywords: PACE, PNCA, Control plans, food hygiene, meat products
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I. Introducgéo

O presente relatério descreve as atividades desenvolvidas no estagio curricular realizado na
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica (ASAE) e Direcdo Geral de Alimentacéo e
Veterinaria (DGAV) para a conclusdao do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria da
Universidade de Evora, ambas autoridades competentes (AC) no que diz respeito a verificagio
da implementacao e do cumprimento da legislagdo alimentar nacional e comunitaria sobre os

géneros alimenticios e alimentos para animais.

O primeiro local de estagio foi a Divisdo de Riscos Alimentares (DRA) da Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), em Lisboa, e decorreu no periodo entre outubro e
dezembro de 2017.

A ASAE é um servico central de administracdo direta do Estado a quem compete, no @mbito da
sua misséo de prevengdo do cumprimento da legislacdo que regula o exercicio das atividades
econdmicas, fiscalizar os setores alimentar e ndo alimentar, assim como avaliar e comunicar 0s

riscos detetados na cadeia alimentar. (Decreto-Lei n.° 194/2012, de 23 de agosto)

Nos termos do disposto no Decreto-Lei n.° 194/2012, de 23 de agosto, diploma que contempla a
organica da ASAE, e da Portaria n.° 35/2013, de 30 de janeiro, portaria que define a estrutura da
ASAE, este organismo é composto por varias unidades organicas nucleares, entre as quais
importa destacar, dada a sua particular relevancia nas atividades de controlo oficial dos géneros
alimenticios, o Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios (DRAL). A este
Departamento compete, genericamente e nos termos do artigo 2.° da aludida Portaria, recolher
e analisar os dados que permitam a caracterizag&o dos riscos que tém impacto direto ou indireto
na seguranca dos géneros alimenticios, bem como implementar e desenvolver os estudos
necessarios a caracterizagdo dos géneros alimenticios e a prevengao e contengéo das infracdes
antieconomicas e contra a salde publica. Na sua dependéncia funcionam a Divisdo de Riscos
Alimentares (DRA), os laboratérios de Microbiologia (LM), Fisico-Quimica (LFQ), Bebidas e
Produtos Vitivinicolas (LBPV) e uma camara de Provadores, todos acreditados pelo organismo

nacional de acreditag@o, Instituto Portugués de Acreditagdo (ASAE, 2018).

As determina¢des analiticas executadas nos seus laboratdrios, incidem maioritariamente nas
amostras recolhidas pelas Unidades Regionais da ASAE nas acdes de fiscalizagdo do mercado,
no ambito do controlo oficial dos géneros alimenticios (ASAE,2018) ou, nalguns casos, sob
pedido de outros organismos e clientes externos, de que sdo exemplo o Instituto de
Financiamento da Agricultura e Pescas (IFAP), o Conselho Oleicola Internacional (COI), a
Autoridade Tributaria (AT), o Instituto da Vinha e do Vinho (IVV), a Direc&o Geral de Alimentac&o
e Veterinaria (DGAV), outros Org&os de Policia Criminal como a Guarda Nacional Republicana
(GNR) e a Policia de Seguranca Publica (PSP), o Ministério Publico e os Tribunais e ainda

associac¢es sectoriais, operadores econdémicos e o cidaddo. (ASAE, 2018)



A DRA compete monitorizar o mercado do ponto de vista dos eventuais riscos para a satde dos
consumidores e, ainda, do ponto de vista da salvaguarda da correta e adequada informacdo dos

géneros alimenticios.

Estas competéncias, que versam sobretudo a nutricdo humana, saiude e bem-estar animal,
fitossanidade e organismos geneticamente modificados, sdo exercidas através da elaboracédo de

estudos e pareceres cientificos e técnicos, assim como recomendacdes e avisos. (DGAV, 2017).

De uma forma geral, as atividades desenvolvidas neste departamento da ASAE, entre outras,
consistem na verificagdo da conformidade de todas as amostras recolhidas pela ASAE e
analisadas no seu laboratorio, bem como a analise da rotulagem de todos os géneros
alimenticios colhidos no ambito do Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA) e das
atividades de fiscalizacdo da ASAE, elaborando o0s respetivos pareceres técnicos
circunstanciados sempre que aplicavel. Esta unidade organica da ASAE emite ainda opinido,
sempre que solicitada por outros organismos externos, no ambito da comunicacéo de risco na

cadeia alimentar.

Neste ambito, importa chamar a atencéo para o Regulamento (CE) n°® 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, o qual estabelece os principios basilares em que a
legislacao alimentar deve assentar, com vista a garantia de um elevado nivel de protecéo de vida
e da salde humana, e a protecdo dos interesses dos consumidores, nomeadamente no que
concerne a informacéo, prevenindo a existéncia de praticas que possam induzir os consumidores
em erro e, consequentemente, contribuindo para que estes facam escolhas informadas em

relacéo aos géneros alimenticios que consomem.

Desde a década de 70, com a entrada em vigor da Diretiva 79/112/CEE do Conselho, de 18 de
Dezembro de 1978, tem vindo a tentar obter-se uma harmonizacéo das legislagdes dos Estados
Membros em matéria de rotulagem dos géneros alimenticios. No entanto, o centro do processo
nessa época era o género alimenticio que, com as alteracdes ocorridas ao longo dos anos, se
modificou, tornando-se o consumidor o destinatério da informacao a prestar (Carrilho & Amaral,
2014).

Foi neste contexto que surgiu o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 25 de outubro de 2011 o qual visa salvaguardar um elevado nivel de defesa do
consumidor no que se refere a informagéo sobre os géneros alimenticios, tendo em conta as
diferencas de percecdo e as necessidades de informacdo dos consumidores. Neste contexto,
este regulamento estabelece os principios, 0s requisitos e as responsabilidades gerais que
comandam a informacao sobre os géneros alimenticios e, em particular, a rotulagem dos géneros
alimenticios, assim como, os meios para garantir o direito dos consumidores a informacéo e os
procedimentos para a prestacdo de informacBes sobre os géneros alimenticios (Regulamento
(UE) N.© 1169/2011, art.° 1, n°s 1 e 2).



Com a entrada em vigor deste regulamento, os operadores devem garantir a transmissao exata
da informacédo até ao consumidor final, ndo podendo haver alteracdes suscetiveis de induzir o
consumidor em erro ou diminuir o seu nivel de protecéao ou a possibilidade de efetuar escolhas
informadas (Carrilho & Amaral, 2014).

Estamos, assim, num momento de maior consisténcia legislativa e regulamentar que permite ao
consumidor final ter uma perce¢do de maior seguranga no consumo de géneros alimenticios,
quer porque existe mais informacao disponivel, quer porque existe mais fiscalizacdo dessa

mesma informacao por parte das autoridades competentes.

Terminado o periodo de estagio na ASAE, entre 0os meses de janeiro e margo, 0 estagio
continuou na Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar (DCCA), a qual esta inserida na Direcédo
de Servicos de Seguranca Alimentar (DSSA) da Direcdo Geral de Alimentacé@o e Veterinéria
(DGAV).

A DGAV é um servico central da administracdo direta do Estado, dotado de autonomia
administrativa e integrado no Ministério que tutela o setor agropecuario. A sua missao,
atribuicdes e tipo de organizacao interna estdo definidas no Decreto Regulamentar n.° 31/2012
de 13 de marco, e as suas competéncias visam a protecao da salde e a protecdo animal, bem
como a regulamentacéo e coordenacgéo do controlo alimentar e sanidade vegetal e fitossanidade,
entre outras. Neste ambito, a DGAV constitui a autoridade sanitaria veterinaria e fitossanitaria
nacional, a autoridade nacional para os medicamentos veterinarios e a autoridade responsavel

pela gestéo do sistema de seguranca alimentar (DGAV, 2018).

A DGAV exerce as competéncias suprarreferidas por meio de unidades orgéanicas nucleares
centrais e também desconcentradas, de ambito regional, que conjuntamente integram 39

unidades organicas flexiveis.

De entre as unidades que compdem a DGAV, destaca-se a DSSA, a qual, entre outras
atribuicdes, é responsavel pela definicdo, aplicacédo e avaliacdo das politicas de saude publica,
definicdo e coordenacdo das estratégias de gestéo de risco que levam a promocéao da seguranca
dos produtos, em todas as fases da cadeia, por definir e coordenar a execucdo dos controlos
oficiais e da inspecao higio-sanitéria e ainda por coordenar todos os procedimentos que levam a
aprovacdo de estabelecimentos de géneros alimenticios e subprodutos animais. Esta direcao de
servicos compreende a Divisdo de Salde Publica e a Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar,

cada uma com funcdes especificas (artigo 7.° da Portaria n.° 282/2012, 17 de setembro).

A DCCA é a divisdo que define e coordena o plano de aprovagcdo de estabelecimentos de
producgdo, transformacdo e distribuicdo de géneros alimenticios de origem animal e de
subprodutos de origem animal, assim como o plano de controlo desses estabelecimentos, e
ainda os da agroindustria, assegurando o seu acompanhamento e supervisdo, sendo ainda
responsavel pela analise e divulgacdo dos resultados da execucao desses planos de controlo
(artigo 18.° do Despacho n.° 15262/2012, 28 de novembro) .



Com o objetivo de gerir a informacéo relativa aos dados dos estabelecimentos, dos operadores
e dos controlos oficiais, foi criado o Sistema de Informacéo de apoio ao Plano de Aprovacéo e
Controlo dos Estabelecimentos (SIPACE), o qual consiste numa base de dados onde se
encontram reunidas todas as informacdes dos operadores das empresas do setor alimentar, dos
seus estabelecimentos, das atividades que eles desenvolvem bem como os resultados das
acbes de controlo previstos na regulamentacédo comunitaria (SIPACE, 2011). A Direcdo de
Servigcos de Alimentacéo e Veterindria da Regido Norte (DSAVRN), a Direcao de Servigos de
Alimentagéo e Veterinaria da Regido Centro (DSAVRC), a Direcdo de Servigos de Alimentacdo
e Veterinaria da Regido de Lisboa e Vale do Tejo (DSAVRLVT), a Direcdo de Servicos de
Alimentagdo e Veterinaria da Regido do Alentejo (DSAVRA) e a Direcdo de Servicos de
Alimentagdo e Veterindria da Regido do Algarve (DSAVRALG) compfem as Dire¢cbes de
Servigos de Alimentagéo e Veterinaria Regionais (DSAVR) e, no ambito das respetivas areas
geograficas de intervencado, asseguram a execucdo das acdes, planos e programas definidos

pelos Servicos Centrais da DGAV.

O trabalho desenvolvido na DCCA, de uma forma geral, consistiu na revisdo dos planos de
controlo oficial existentes, com base na nova legislacéo vigente, mais propriamente no que diz
respeito ao Plano de Aprovacéo e Controlo dos Estabelecimentos (PACE) no setor das carnes e

produtos carneos.

Tendo por base todo o trabalho desenvolvido durante os estagios realizados na ASAE e na
DGAV, foi efetuada uma analise dos dados dos controlos oficiais realizados entre os anos de
2015 e 2017, recolhidos das bases de dados dos referidos organismos com o objetivo de verificar
a eficiéncia dos controlos oficiais existentes ao longo da cadeia alimentar da carne em Portugal

continental.


http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=217154&cboui=217154
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=217222&cboui=217222
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=217262&cboui=217262
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=217305&cboui=217305
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=217332&cboui=217332
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=216328&cboui=216328
http://srvbamid.dgv.min-agricultura.pt/portal/page/portal/DGV/genericos?generico=216328&cboui=216328

Il. Enquadramento geral

Tendo presente o contexto de crise alimentar ocorrida nos anos 90, decorrente das crises da
BSE e das dioxinas, a Unido Europeia desenvolveu um sistema de seguranca dos géneros
alimenticios, criando novas estruturas e uniformizando os controlos existentes nos varios

Estados-Membros.

Com efeito, o Regulamento (CE) N.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro, veio estabelecer as regras gerais da legisla¢ao alimentar e os procedimentos a tomar no
gue diz respeito a seguranca dos géneros alimenticios, tendo sido criada a Autoridade Europeia

para a Seguranca dos Alimentos.

Em abril de 2004, foi também criado o chamado "Pacote de Higiene", que veio introduzir
alteracBes na legislacdo vigente, estabelecendo requisitos basicos de higiene e reforcando os
principios de que a seguranca alimentar deve ser garantida em toda a cadeia alimentar (desde
a exploracdo até a mesa), com a aplicacdo de sistemas de rastreabilidade em todas as etapas
de producédo, processamento e distribuicdo, bem como a responsabilizacdo dos operadores
econdmicos. Deste modo, foram atualizadas e reestruturadas as normas contidas em varias
diretivas referentes a higiene dos géneros alimenticios e as regras sanitarias que se aplicam a
producdo e a comercializacdo de determinados produtos de origem animal destinados ao
consumo humano, as quais foram revogadas pela Diretiva 2004/41/CE do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 21 de abril. Foi também publicada a Diretiva 2002/99/CE do Conselho, de 16
de dezembro, que estabeleceu as regras de policia sanitdria aplicaveis a producéo,
transformacao, distribuicdo e introducéo de produtos de origem animal destinados ao consumo
humano, tendo sido ainda aprovados os Regulamentos (CE) do Parlamento Europeu e do
Conselho n.®° 852/2004, 853/2004, 854/2004 e 882/2004.

Mais tarde criou-se o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo, de 15 de novembro de

2005, que prevé os critérios microbiolégicos para certos microrganismos.

Posteriormente, com o objetivo de harmonizar a organizacdo dos controlos oficiais foi criado o
Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de margo de 2017, o
gual veio revogar os Regulamentos (CE) N.°° 854/2004 e 882/2004.

Uma vez que o novo regulamento apenas entrou em vigor oficialmente em dezembro de 2019, o
mais relevante para o estudo que nos ocupa, por ser aquele que se encontrava em vigor na altura
do estagio e que serviu de base para os planos em vigor na época, € o Regulamento (CE) n°.
882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril 2004, que estabelece as regras
a que devem obedecer aos controlos oficiais realizados, cujo objetivo € o de assegurar que a
legislagao relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios é cumprida, assim

como as normas relativas a saiude e ao bem-estar dos animais.



Segundo o artigo 41° deste regulamento, revogado pelo artigo 109° do Regulamento (UE)
2017/625, cada Estado Membro deve elaborar um Unico plano nacional de controlo plurianual
integrado, elaborado com base nas linhas orientadoras da Comissé&o estabelecidas na Decisdo
n.° 2007/363/CE, de maneira a harmonizar a sua estrutura e facilitar a sua integragéo, permitindo
também fornecer uma perspetiva global da forma como cada sistema de controlo se encontra
implementado, Este plano pretende fazer cumprir a legislagdo comunitaria alimentar e manter
um sistema de controlo oficial, conforme estabelecido no Regulamento (UE) 2017/625 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de marco de 2017, que obriga a criagao de legislacdo

alimentar e & manutencdo de um sistema de controlos oficiais.

Deste modo, é elaborado o Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado (PNCPI), de duracéo
trianual, que contempla toda a informag&o sobre os controlos desenvolvidos nas varias fases da
cadeia alimentar, no &mbito dos sistemas de seguranca dos alimentos, da sanidade, bem-estar,
alimentacdo animal e fitossanidade, bem como sobre todas as autoridades competentes na
matéria (DGAV, 2017).

Estes planos implementam, na sua maioria, a execugcdo de controlos caracterizados por
inspecdes, verificacbes e andlises e sdo da responsabilidade de diversas entidades, como
mostra o quadro 1.



Quadro 1 - Planos de Controlo Oficial incluidos no PNCPI e entidade responsavel pelo
mesmo (adaptado de PNCPI 2015-2017)

Entidade Responséavel

DGAV

ASAE

Direcdo Geral de Energia

e Geologia (DGEG)
Direcéo-geral
Agricultura
Desenvolvimento
(DGADR)

de
e
Rural

Plano

Plano Nacional de Pesquisa de Residuos (PNPR);

Plano de Controlo de Residuos de Pesticidas em Produtos de
Origem vegetal (PRPPOV)

Plano de Controlo da Produgédo Primaria (PCPP)

Plano de Controlo da Agro-Industria (PCAI);

Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos (PACE);
Plano de Avaliacdo da Inspecao Sanitaria (PAIS);

Plano de Controlo Oficial do Leite Cru (PCOL);

Plano do Controlo Oficial de Navios (PCON);

Plano de Controlo Integrado das Pisciculturas (PICOP);

Plano de Inspecdo dos Géneros Alimenticios de Origem Animal
(PIGA);

Plano de Controlo de Utilizacgdo de Medicamentos e
Medicamentos Veterinarios (PNCUM);

Plano de Controlo dos Suplementos Alimentares (PCSA);

Plano de Controlo dos Géneros Alimenticios destinados a uma
Alimentacéo Especial (PCAE);

Plano de Controlo dos Materiais e Objetos destinados a entrar em
contacto com os Alimentos (PCMC);

Plano de Controlo de Importacdo de Géneros Alimenticios de
Origem Nao animal (PCIGAONA);

Plano de Controlo a importacdo de Géneros Alimenticios de
Origem Animal (PCIGAOA);

Plano de Controlo de OGM — Sementes e Cultivo de Variedade
Geneticamente Modificadas (PCOGM).

Plano Nacional de Controlo de Contaminantes (PNCC),

Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)

Plano Nacional de Fiscalizagdo Alimentar (PNFA)

Plano de Controlo das Aguas Minerais Naturais engarrafadas e
das Aguas de Nascente - vertente captacéo

Plano de Controlo de Regimes de Qualidade (denominacédo de
origem protegida (DOP), indicagdo geografica protegida (IGP),
especialidade tradicional garantida (ETG), modo de producgéo
biolégico (MPB), Producédo integrada (PRODI) e rotulagem

facultativa de carne e ovos)



A organizacdo dos controlos oficiais foi estabelecida pelo Regulamento (CE) n.° 882/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril 2004, no entanto, existiam areas da cadeia
agroalimentar que ndo estavam abrangidas por este regulamento, ou que o0 estavam apenas
parcialmente. Assim, de maneira a simplificar o quadro legislativo, melhorando-o, as regras
aplicaveis aos controlos oficiais nos varios dominios da cadeia foram integrados no Regulamento
(UE) n.° 2017/625 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de margo de 2017, “relativo aos
controlos oficiais e outras atividades oficiais que visam assegurar a aplicagcdo da legislagdo em
matéria de géneros alimenticios e alimentos para animais e das regras sobre salide e bem-estar
animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos”. Este regulamento, aplicivel nos Estados
Membros desde dezembro de 2019, alterou 0 modo como o controlo oficial é efetuado, o que
levou a que, a partir de 2018 os planos que integram o PNCPI tenham vindo a sofrer alteracdes

de maneira a estarem ja legalmente conformes a partir de 2019.

De acordo com o Regulamento n.° 178/2002, séo os operadores do setor alimentar ao longo da
cadeia de producdo que garantem que a seguranca dos géneros alimenticios ndo é
comprometida, sendo ainda os responsaveis, em todas as fases da producao, transformacéo e
distribuicdo sob o seu controlo, por assegurar o cumprimento dos requisitos estabelecidos pela
legislacao que se apliquem as suas atividades. Assim, nos termos do Regulamento n.° 2017/625,
0s operadores sao os responsaveis, em todas as fases da producao, transformagcéo e distribuicao
sob o seu controlo, por assegurar o cumprimento dos requisitos estabelecidos pela legislacdo
aplicaveis as suas atividades, e as autoridades competentes sdo responsaveis por verificar o
cumprimento das regras, através da realiza¢ao regular de controlos oficiais com base no risco e

com uma frequéncia adequada.

De acordo com a DGAYV, no setor da carne e produtos carneos sdo considerados operadores
agueles que sejam:

e responsaveis por exploracGes pecuarias;

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

e responsaveis por centros de abate;

e responsaveis por estabelecimentos que armazenam, manipulam, laboram ou
transformam carne ou produtos carneos;

e responsaveis por estabelecimentos retalhistas, incluindo talhos, charcutarias e
restaurantes;

o distribuidores e transportadores de carne e produtos carneos (DGAV, 2019).



1. Planos de Controlo oficial na cadeia de producgéo da carne e produtos carneos

O artigo 3° do Regulamento (CE) n°® 882/2004, de 29 de abril, posteriormente revogado pelo
Regulamento (UE) n° 2017/625, de 15 de margo, no seu artigo 9°, definiu que
‘os Estados-Membros devem assegurar que os controlos oficiais sdo realizados
regularmente, em funcao dos riscos, tendo em consideragéo, no caso do controlo oficial
por amostragem:
a) Osriscos identificados associados aos animais e mercadorias, as atividades sob
o controlo dos operadores, ao local dessas atividades ou operagdes, assim como
a utilizacdo de produtos, processos, materiais ou substancias que possam
influenciar a seguranca, a integridade e a salubridade dos géneros alimenticios;
b) Quaisquer informa¢des que indiquem a probabilidade de os consumidores
poderem vir a ser induzidos em erro;
c) Os antecedentes dos operadores das empresas do sector alimentar no que
respeita ao cumprimento da legislacdo em matéria de géneros alimenticios;
d) A fiabilidade de autocontrolos que ja tenham sido realizados;

e) Qualquer informacdo que possa indiciar um incumprimento.” (p. 13).

Assim, de forma a garantir a sua imparcialidade e eficacia, a realizacdo dos controlos oficiais
implica assim que seja cumprido um conjunto de critérios operacionais, designadamente;

e Os controlos oficiais deverdo ser realizados regularmente, em fung&o dos riscos e com
uma frequéncia adequada para alcancar os objetivos do Regulamento (UE) N.° 2017/625;

e Os controlos oficiais deveréo ter como base procedimentos documentados, de modo a
garantir a sua uniformizacao e a sua elevada qualidade, e as AC possuem procedimentos de
verificagdo desses controlos;

¢ Os controlos oficiais devem ser efetuados com um elevado nivel de transparéncia e, pelo
menos uma vez por ano, as AC disponibilizam ao publico as informagdes pertinentes relativas a
organizacgéo e realizacéo dos controlos oficiais;

e Os resultados dos programas poderdo proporcionar informagcbes e experiéncia
suscetiveis de servir de base para atividades de controlo futuras;

e Os Estados-membros deverdo garantir que estes controlos séo realizados em nimero
suficiente para proporcionar uma panoramica desta situacdo em cada Estado-membro;

e Os Estados-membros deverdo possuir instalacdes e equipamento adequados para o
correto desempenho das suas fungdes (ASAE, 2017).

No que diz respeito ao controlo da carne e produtos carneos em Portugal, o controlo oficial
existente é efetuado ao longo de toda a cadeia, sendo a DGAV responsével pelo controlo nas
exploracdes e dos estabelecimentos através da implementacédo, pela DSSA, do PACE, PACE
07, Plano Nacional de Pesquisa de Residuos (PNPR) e Plano de Inspecdo dos Géneros
Alimenticios de Origem Animal(PIGA), e a ASAE pela verificagdo dos produtos disponiveis no
retalho ao consumidor final, com o PNCA, assim como pelo controlo dos produtos no transporte
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entre estabelecimentos de transformacéo da carne. Um plano ideal de monitorizagdo, como o
PNCA, contemplaria todos os grupos e subgrupos alimentares disponiveis na cadeia alimentar,
no entanto, dadas as limitacdes associadas aos recursos necessarios (humanos, materiais e
financeiros) para a implementacdo de um plano dessa dimenséo, os planos de controlo oficial
foram planeados de forma a serem representativos da exposicdo da populacdo quanto ao risco

e executaveis tendo em conta os recursos disponiveis.

1.1. Plano de Aprovacéo e Controlo dos Estabelecimentos (PACE)

No que diz respeito & monitorizagdo dos estabelecimentos de producédo de carne e produtos
carneos a DGAV efetua controlos oficiais para verificar se os operadores satisfazem os requisitos
legais para esses estabelecimentos que incluem a verificagdo do cumprimento dos requisitos
estabelecidos nos Regulamentos (CE) n.” 852/2004, 853/2004, 1069/2009, e 1099/2009,
consoante o que for aplicavel. ou quaisquer fungdes especificas de verificagdo constantes nos
regulamentos (DGAV, 2019c).

Em relacdo aos produtos carneos, os Controlos Oficiais incluem aqueles efetuados pelos
médicos veterinarios oficiais, definidos inicialmente no Anexo | do Regulamento (CE) n.°
854/2004 de 29 de abril, o qual foi posteriormente revogado pelo artigo 18.° do Regulamento
(EU) n.° 2017/625 de 15 de Marco, nomeadamente a inspecdo ante-mortem e post-mortem
efetuadas no matadouro, e os outros controlos oficiais efetuados em matadouros, instalacdes de
desmancha e instalagcfes de tratamento de caca, para averiguar o cumprimento dos requisitos
respeitantes a:

¢ higiene da producao de carne,

e existéncia de residuos de medicamentos veterinarios e de contaminantes em produtos
de origem animal destinados ao consumo humano,

e auditorias das boas praticas de higiene e dos procedimentos baseados nos principios
HACCP,

o determinacdo da presenca de agentes zoondticos e de doengas animais por meio de
testes laboratoriais e a verificacdo do cumprimento dos critérios microbioldgicos
dispostos no Regulamento (CE) n° 2073/2005;

e manuseamento e eliminagdo de subprodutos animais e de matérias de risco
especificadas;

e saude e bem-estar dos animais.

O Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos é um dos planos ndo especificos que
esta inserido no PNCPI e que executa os controlos de inspecdo e verificacdo dos
estabelecimentos de producao de géneros alimenticios de origem animal. Este plano tem como

objetivo a normalizagc&o dos procedimentos de aprovacao e controlo dos estabelecimentos com
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Numero de Controlo Veterinario (NCV), o encadeamento entre 0s servicos centrais, regionais e
locais, no que diz respeito aos controlos oficiais aqui previstos, e a definicdo dos circuitos de

informacéo e apresentacdo de resultados dos controlos oficiais (DGAV, 2019a).

Desta forma o PACE tem o objetivo de verificar o cumprimento dos diplomas legais nacionais e
comunitarios, fazendo-o através da aprovacdo e realizacdo regular de controlos oficiais aos
estabelecimentos industriais e comerciais (grossistas) e outros sujeitos a atribuicdo de NCV que
manipulam produtos de origem animal. O PACE Municipal tem o objetivo de verificar o
cumprimento dos diplomas legais nacionais e comunitérios através da realizacdo de controlos
oficiais a estabelecimentos retalhistas, designadamente os talhos que laboram carne fresca.
Estes planos visam ainda a manutencdo de uma base de dados atualizada com todos os

estabelecimentos aprovados, assim como o resultado dos controlos oficiais (DGAV, 2013).

O licenciamento de um estabelecimento depende sempre da demonstracao, in loco (através de
visita pela autoridade competente) do cumprimento, para a atividade em questdo, de todos os
requisitos estabelecidos nos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004, assim como
quaisquer outros requisitos relevantes em matéria de legislacdo alimentar. Quando apenas se
verificarem cumpridos 0s requisitos respeitantes a infraestruturas e equipamento, pode ser
atribuida uma aprovagéo condicional, que implica uma nova visita para verificacao dos restantes
requisitos. No fim da vistoria inicial, a DGAV atribui a cada estabelecimento aprovado, ou

aprovado condicionalmente, o nimero de controlo veterinario (NCV) (DGAV, 2019b).

O Regulamento (UE) n.° 2017/625 (2017) determina que a frequéncia com que o0s
estabelecimentos s&o sujeitos aos controlos oficiais depende do risco. De acordo com este
regulamento, o risco € definido como “a fungédo da probabilidade de um efeito adverso para a
saude humana, a saude animal, a fitossanidade, o bem-estar animal ou o ambiente, e da

gravidade desse efeito, em consequéncia de um perigo” (p.20)

Neste contexto, e a data da realizacao do estagio, o risco estimado dos estabelecimentos com
NCV, era calculado com base no risco associado a dimensado, a atividade e no grau de
cumprimento (GC) dos controlos. O risco associado a dimensdo esta predefinido para cada
estabelecimento, com base nos critérios previstos no Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29 de outubro,
e depende da poténcia elétrica contratada e do nimero de trabalhadores do estabelecimento. A
categorizagdo do grau de risco associado a atividade estd também predefinida para cada tipo de
atividade tendo em conta a natureza do processamento e/ou o grau de manipula¢édo dos géneros
alimenticios, sendo na altura consideradas 4 categorias de risco. O risco associado ao grau de
cumprimento é apurado na sequéncia dos controlos oficiais efetuados aos operadores, com base
na avaliacdo das atividades sujeitas a controlo em oito indicadores, que sdo 0s seguintes:
estruturas e equipamentos; higiene e limpeza; analises ao produto e superficies; qualidade da
agua,; rastreabilidade; Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP); rotulagem;

aditivos e subprodutos.
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Da média aritmética desses trés indicadores de risco, era obtido para cada estabelecimento o
grau de risco estimado de forma a estabelecer prioridades no controlo oficial, sendo considerados

5 niveis de risco, a que correspondem 5 frequéncias de controlo (DGAV, 2013).

Em cada controlo oficial efetuado no d&mbito do PACE, por cada atividade do estabelecimento
sdo verificados os parametros referentes aos indicadores acima elencados e a cada um deles é
atribuido um GC, associado as nao conformidades verificadas, ponderado em funcédo da

probabilidade de pdr em causa a seguran¢a do género alimenticio, de acordo com o quadro 4.
Quadro 2 - Grau de Cumprimento atribuidos a cada indicador nos controlos oficiais

GC | Significado

1 Sem incumprimento
Incumprimento com baixa probabilidade de pér em causa a seguranca
do género alimenticio
Incumprimento com média probabilidade de p6r em causa a seguranca
do género alimenticio
Incumprimento com alta probabilidade de pér em causa a seguranca

do género alimenticio

A atribuicdo de um GC 1 significa que ndo foram identificados incumprimentos e o GC 4
representa o pior resultado possivel, em que se verificam incumprimentos muito graves e com
consequéncias para a seguranca do género alimenticio. A atividade € atribuido o GC mais
elevado dos indicadores classificados da mesma. Ao controlo € atribuido o0 GC mais elevado das

atividades controladas.

Os controlos sédo efetuados seguindo uma lista de verificacdo predefinida, disponivel no anexo |,
a qual foi elaborada com base na legislacéo e aplicavel de igual forma para todas as DSAVRS.
Sao utilizadas a lista de verificacao geral, aplicavel a todos os géneros alimenticios, assim como
as listas com os requisitos especificos para cada atividade vistoriada, no caso da carne e
produtos cérneos, para o abate de ungulados, lagomorfos e aves domésticas, desmancha de
ungulados, lagomorfos e aves domésticas, produtos & base de carne e carne picada, preparados

de carne e carne separada mecanicamente.

Durante o controlo, os técnicos executores preenchem as listas de verificacéo e atribuem um GC
a cada indicador para as diferentes atividades consoante os incumprimentos detetados. No fim
do controlo é feito um relatério onde constam os GC atribuidos a cada indicador, 0 GC do
controlo, definido pelo valor do indicador com maior GC, assim como os GC atribuidos a outras

atividades do estabelecimento que ndo tenham sido sujeitas a controlo nessa data.

Com a entrada em vigor do Regulamento 2017/625, em 2018 foi alterado o calculo do risco das
atividades exercidas nos estabelecimentos controlados no ambito do PACE. O risco atribuido a
cada atividade num determinado estabelecimento deixou de depender do Grau de Cumprimento

12



(GC), ou seja, dos incumprimentos detetados durante os controlos oficiais daquela atividade e a
frequéncia do controlo passou a ser estabelecida com base no risco associado a dimenséo do

estabelecimento e risco associado ao tipo de atividade.

O risco associado a dimensé&o varia numa escala de 1 a 4, sendo 1 e 4 os riscos de menor e
maior grau, respetivamente, de acordo com a tipologia industrial do estabelecimento. Atualmente
o risco associado ao tipo de atividade deixou de variar entre 1 e 4 e foi alargado para uma escala
de 1 a 10, sendo 1 o de menor risco e 10 o de maior risco atribuido.

Para o célculo do Risco Estimado de uma determinada atividade, num determinado
estabelecimento resulta do somatério do risco associado & dimenséo e ao tipo de atividade,
distribuindo-se em 5 niveis de risco, em que 1 corresponde ao menor risco e o nivel 5 ao maior

risco atribuido, conforme se observa no quadro 3.

Quadro 3 - Risco estimado de uma atividade de um estabelecimento sujeito a controlo
oficial (PACE, 2020)

»[R(d):R(a)] R(E)
27-4 1
5-6 2
7-8 3
9-10 4
11-14 S

Apbs o calculo do risco estimado, em funcéo do seu resultado, é definido o intervalo de tempo
maximo entre controlos oficiais de uma atividade num determinado estabelecimento R(E), de

acordo com o quadro 3.

Quadro 4 - Frequéncia de controlo regular atibuido as atividades dos estabelecimentos
sujeitos a controlo oficial (PACE, 2020)

Risco Intervalo maximo entre Reducdo da Frequéncia entre controlos
Estimado controlos na sequéncia de 2 CO com GC 1
1 36 meses 36 meses
2 30 meses 36 meses
3 24 meses 30 meses
4 18 meses 24 meses
5 12 meses 18 meses

O agendamento destes controlos é efetuado automaticamente pelo SIPACE.

O artigo 138.° do Regulamento (UE) n.° 2017/625, dispde que, perante a verificacdo de
incumprimentos, as a¢fes a adotar pela autoridade competente com vista a correcdo dos
mesmos, tém conta, proporcionalmente, a gravidade do incumprimento e o histérico do operador.
Assim, na sequéncia de um controlo oficial, a DGAV adota medidas que dependem dos requisitos
legais, da natureza do incumprimento identificado e do histérico de cumprimento do operador, e

gue podem ir desde a emissdo de notificacdes com prazos para corre¢cdo dos incumprimentos,
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dependentes do grau de cumprimento, a proposta de suspensao da atividade em questao ou do
NCV do estabelecimento, podendo originar a instauracdo de processos de contraordenacao.
Deste modo, para além dos controlos regulares, a AC efetua outros controlos, nomeadamente
para verificacdo das corre¢cdes nos prazos atribuidos e de outro ambito especifico (DGAV,
2018a).

1.1.1. O Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos —talhos (PACE 07)

O PACE 07 é um plano de controlo dos estabelecimentos de venda a retalho de carne, cujo
objetivo é garantir a protecdo dos consumidores, em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios, assegurando o cumprimento da legislacdo relativa a higiene dos géneros

alimenticios nesses estabelecimentos.

Este plano comegou por ser implementado através de procedimentos especificos que
pretendiam constituir os controlos oficiais (vistorias) aos talhos e peixarias efetuadas pelos
Médicos Veterinarios Municipais (MVM). As vistorias sao realizadas de acordo com os mesmos

procedimentos em todo o pais, através de controlos regulares seguidos por ac6es de verificacdo.

De acordo com Mendonca (2017), com as alteracdes feitas no PACE, esta seccdo do plano
deixou de ser destinado apenas ao retalho e, face a esta alteracdo do seu ambito de aplicacéo,
alguns procedimentos foram também alterados e, consequentemente, também o nome do plano
se alterou, passando a designar-se por PACE Municipal. Como resultado dessas alteracfes, e
uma vez que a responsabilidade da fiscalizagdo dos controlos oficiais das peixarias ndo cabe a
DGAV, estes estabelecimentos sairam do seu ambito de aplicagdo e foram incluidas neste plano
as pequenas industrias que, por apenas venderem ao consumidor final, ndo carecem de NCV e
deixam de fazer parte do PACE, passando o seu controlo a ser efetuado pelo Médico Veterinério

Municipal.

Desta forma, os controlos oficiais nele previstos passam a aplicar-se aos estabelecimentos que
manipulam produtos e subprodutos de origem animal nas fases de producéo, transformacéao,
distribuicdo e colocacdo no mercado, de entre os quais se destacam os talhos e as industrias
gue nao carecem de aprovacdo por produzirem géneros alimenticios de origem animal e os
fornecerem ao consumidor final ou a outros estabelecimentos retalhistas de uma forma marginal,

localizada e restrita (Mendonga, 2017).

1.2. Plano Nacional de Pesquisa de Residuos (PNPR)

Sempre na esteira do principio de prote¢cdo da saude publica, o PNPR d& cumprimento ao
estabelecido no Decreto-Lei n.° 148/99 de 4 maio, e no Decreto—Lei n.° 185/2005 de 4 novembro,
estabelecendo medidas que visam aferir da existéncia ou auséncia de substancias proibidas, ou

0 uso abusivo de substancias autorizadas, de forma a verificar se os residuos de medicamentos
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veterinarios se encontram dentro dos limites maximos estabelecidos no Regulamento (CE) n.°
37/2010 de 29 dezembro.

As pesquisas realizadas no ambito deste plano incidem sobre dois grandes grupos, as
substancias anabolizantes e substancias ndo autorizadas (grupo A) e os medicamentos
veterinarios e contaminantes (Grupo B) (DGAV, 2013b). Assim, de acordo com o estabelecido
no Decreto-Lei n.° 148/99, de 4 de maio, este plano engloba a pesquisa de residuos em: bovinos,
ovinos, caprinos, suinos, equinos, aves de capoeira, coelhos, carne de coelho, de caca de
criacdo e de caca selvagem, sendo as colheitas de amostras efetuadas nos matadouros e nas

exploragdes.

1.3. Plano de Inspecdo dos Géneros Alimenticios (PIGA)

O PIGA foi criado para assegurar o cumprimento das obrigacGes relativas a vigilancia de
zoonoses e de agentes zoondticos, previstas no Decreto-Lei n.° 193/2004 de 17 agosto, bem
como as obrigacdes constantes em outras disposi¢cdes do Regulamento (UE) n.° 2017/625 e do
Regulamento Delegado (UE) n.° 2019/624.

Os controlos efetuados nesta matéria visam sobretudo salvaguardar a seguranca dos géneros
alimenticios e defesa da sadde publica, assim como 0s prejuizos econdémicos nos setores da
producao e industria alimentar, através da fiscalizag&do das zoonoses transmissiveis através dos
alimentos (DGAV, 2013c).

1.4. Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)

O Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, define como um dos primados da legislacéo
alimentar a informacgéo transmitida aos consumidores, a qual, cujo rigor e simplicidade deve
permitir que estes possam fazer escolhas esclarecidas em relagao aos géneros alimenticios que
consomem, prevenindo todas as praticas que possam induzir o consumidor em erro. A exigéncia
da prestacdo obrigatéria de informacao sobre os géneros alimenticios permite uma correta
identificacdo e utilizacdo dos géneros alimenticios pelos consumidores, facilitando ainda que

estes facam escolhas adaptadas as suas necessidades alimentares.

A colheita por género alimenticio consiste na amostragem aleatoria simples de um determinado
tipo de produtos, sem quaisquer condicionamentos prévios (ou seja, “uma amostra aleatéria
simples de dimens&do n € um conjunto de n unidades da populacéo tal, que qualquer outro
conjunto de n unidades teria igual probabilidade de ser selecionado”). Esta é a forma preferencial
de colheita de amostras no PNCA (ASAE, 2017, p.6).

A ASAE (2017) refere que, independentemente da vertente ou objetivo, a colheita de amostras
pode ser efetuada por género alimenticio, com base em suspeitas ou de forma dirigida. A colheita
de amostras efetuada na sequéncia de suspeitas realiza-se quando existe informacao prévia,
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devido a alertas ou a casos anteriores de incumprimentos e é executada com base nessas
suspeitas, enquanto que a colheita de amostras dirigida consiste huma recolha de amostras
aleatorias simples e efetua-se quando, ndo existindo suspeitas de incumprimentos, se pretende
colher um tipo especifico de produtos. Esta forma de colheita de amostras aplica-se
fundamentalmente para a realiza¢éo de estudos ou a pedido de outras entidades.

De modo a aumentar a assertividade do plano nos objetivos a que se propde, o PNCA foi dividido
em duas vertentes: o controlo da seguranca dos géneros alimenticios e o controlo da informagéo
disponivel ao consumidor. Este plano recorre, assim, a andlises laboratoriais para verificar a
veracidade da informacdo disponibilizada ao consumidor através da rotulagem dos géneros
alimenticios assim como o cumprimento de requisitos legais especificos para determinados

géneros alimenticios (ASAE, 2017).

1.4.1. Controlo da seguranca dos géneros alimenticios

Esta vertente tem o objetivo de verificar se os alimentos colocados no mercado sdo seguros,
incidindo no controlo dos critérios inerentes a seguranca dos géneros alimenticios, tais como os
critérios microbiolégicos estabelecidos no Regulamento n°® 2073/2005, de 15 de novembro,
presenca de contaminantes quimicos estipulados no Regulamento n® 1881/2006, de 19 de
dezembro, presenca de aditivos em quantidades que ultrapassem o estipulado no Regulamento
(CE) n.° 1333/2008 de 16 de Dezembro e controlo da informac¢éo da lista de substancias que

constam na lista de alergénios do anexo I, do Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro.

Deste modo, com o objetivo de monitorizar a exposicdo ao risco, com base na legislacdo
comunitaria e nacional e no Codex Alimentarius, foi elaborado um plano de amostragem em que
as amostras estdo agrupadas de acordo com as suas caracteristicas nos seguintes grandes
grupos de géneros alimenticios:

1. carnes;
pesca;
produtos lacteos;
prontos para consumo;

produtos horticolas e fruta (frescos e congelados);

2 T

condimentos, temperos especiarias, molhos e substancias adicionadas a géneros

alimenticios;

cereais, transformados e néo transformados e produtos derivados de cereais;

8. frutos secados, amendoins, frutos de casca rija, produtos derivados da sua
transformacao,

9. oleos e gorduras;

10. doces e mel;

11. bebidas néo alcodlicas;

12. bebidas alcodlicas;
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13. ovos e ovoprodutos.

A escolha das determinacdes/ensaios a efetuar em cada um dos grupos de géneros alimenticios
colhidos é feita através da conjugacdo de duas metodologias: a matriz de risco composta € o
namero prioritario do risco (NPR) e baseia-se essencialmente nos perigos associados
(microbiolégicos e/ou quimicos), no modo de apresentacao (consumidos crus ou apos confecédo
culinaria) e no tipo de aditivos adicionados, tendo sempre presente o enquadramento legal
existente (ASAE, 2017).

Carmona et al (2017), explica que a metodologia da matriz de risco composto apenas permite
uma classificacdo qualitativa do nivel de risco, e para isso utiliza-se o nimero NPR para
classificar quantitativamente os grupos de géneros alimenticios quando ao nivel de risco que
estes representam. O NPR detalha o nivel de ocorréncia do perigo, o nivel de dete¢édo do perigo

e a gravidade das consequéncias da exposi¢do ao perigo, do ponto de vista do consumidor.

A gravidade (G) avalia a o impacto que o perigo tem sobre o consumidor, tendo em conta a
gravidade do efeito do perigo no género alimenticio. A varidvel ocorréncia (O) designa a
frequéncia com que é detetado o perigo e é calculada a partir do nimero de nao conformidades
(NC) detetadas no PNCA do ano anterior e pela dimensdo amostral total. O indice de Detecéo
(D) representa a capacidade de detetar os perigos e traduz-se no facto de um procedimento de
controlo, utilizado para esse fim, ter capacidade, ou néo, de detetar os perigos nos géneros
alimenticios. Por fim, para se obter a distribuicdo do risco estimado calcula-se o NPR (NPR=
GxOxD) e caracteriza-se o nivel de risco de cada grupo de géneros alimenticios e distribuem-se
as colheitas de amostras a efetuar por grupo de género alimenticio para o ano seguinte (Carmona
et al, 2017).

Posteriormente as colheitas de amostras sao distribuidas ao longo do ano e decorrem sem aviso

prévio, em dias e locais aleatérios. (ASAE, 2017).

De modo a garantir de forma eficaz a coordenacéo, planeamento e gestdo deste plano e de toda
a informacéo associada, o PNCA contempla duas folhas de calculo de apoio essenciais ao
planeamento e execucdo, uma relativa a distribuicdo das amostras ao longo do ano, altera¢cdes
ocorridas e a identificacdo e quantificagdo das determinacdes para cada amostra, e outra onde
consta o plano mensal, validado apds realizacdo da reunido de coordenacdo onde estao

envolvidas as partes interessadas, nomeadamente a unidade de operagdes (UNO) e a DRAL.

Na sequéncia dos ensaios produzidos nos laboratdrios de seguranca da ASAE, sédo efetuados
relatérios de analise que sdo enviados a DRA juntamente com os rétulos das amostras
analisadas, para apreciagdo dos resultados dos boletins analiticos e dos rotulos

correspondentes.

Se a DRA verificar que o resultado do ensaio e da rotulagem estédo conformes, o processo é
arquivado, sendo os resultados publicados no site oficial da ASAE, para ser consultado pelos

operadores econdmicos. Por outro lado, se o resultado do ensaio e/ou respetivo rétulo ndo estédo
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conformes, e tendo em conta a natureza da infracdo, a DRA emite um parecer técnico
circunstanciado para a retirada do produto do mercado ou a alteracédo do rétulo, ou pode dar a

possibilidade ao operador econdémico de interpor recurso, se for caso disso.

1.4.2. Controlo dainformagdo ao consumidor

Para além dos ensaios realizados para controlo de seguranca dos géneros alimenticios
disponiveis no mercado, o PNCA inclui uma planificagdo para colheita de amostras com o
objetivo de verificar, mediante andlise laboratorial, a informacéo disponibilizada ao consumidor
final, que inclui todos os grupos de géneros alimenticios referidos em 1.4. Estas néo
conformidades podem incluir os incumprimentos da legislacdo geral e especifica para cada
produto, aplicavel & rotulagem dos géneros alimenticios em questdo, assim como aqueles

presentes na informacdo passivel de induzir em erro ou que engane o consumidor.

Neste plano encontram-se igualmente incluidos o controlo dos requisitos aplicaveis aos aditivos,
tendo em conta o estipulado no Regulamento (CE) n.° 1333/2008, e o controlo dos alergénicos

em géneros alimenticios que aleguem a sua auséncia (ASAE, 2017).

No que diz respeito ao grupo da carne e produtos a base de carne, o controlo da informacao
fornecida ao consumidor inclui as analises efetuadas para detecdo de ADN de espécies bovina,
suina, equina, ovina, caprina, de peru, frango e pato, para verificacdo de autenticidade desses

produtos.

Para além das amostras colhidas para controlo da informac¢éo ao consumidor, todas as amostras
colhidas para andlise, quer seja no ambito do PNCA ou do Plano Nacional de Fiscalizagcdo
Alimentar (PNFA), independentemente do &mbito da colheita, sdo sujeitas a apreciacdo da
rotulagem aposta no género alimenticio, no sentido de verificar a conformidade com o

Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro e demais legislacéo especifica aplicavel.
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lll. Atividades desenvolvidas durante o estagio

1. Atividades desenvolvidas na ASAE

O primeiro local de estagio foi a Divisdo de Riscos Alimentares (DRA) da Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), em Lisboa, e decorreu no periodo entre outubro e
dezembro de 2017.

Durante o tempo de estagio realizado na ASAE, desenvolveram-se varias atividades no ambito
das atribuicBes deste organismo, nomeadamente a avaliagdo de boletins de analise e rotulagem
de produtos colhidos no A&mbito do Plano Nacional De Colheita de Amostras (PNCA) e analisados
nos laboratérios, a elaboragéo de respostas a pedidos de esclarecimento remetidos a DRA e de
mensagens de correio eletrénico enviadas na sequéncia de processos ou dendncias, a

preparacdo de pareceres técnicos, elaboracéo de textos para o site oficial da ASAE.

Das tarefas propostas a que foi executada em maior nimero foi a apreciacdo de boletins de
analise, provenientes dos laboratorios, e da rotulagem de produtos colhidos no A&mbito do PNCA,

num total de 255 boletins analisados.

Com base nos grupos de risco do PNCA, elaborou-se o quadro 5 que indica o0 nimero de analises
efetuadas em cada grupo, tendo sido os grupos dos frutos secos e secados 0s mais sujeitos a

analise, seguindo-se o grupo dos cereais e derivados de cereais e dos produtos lacteos.

Quadro 5 - Numero de boletins de andlise verificados, distribuidos por grupo de género

alimenticio
Grupo de género alimenticio N° de boletins analisados

Carnes 24
Pescado 26
Produtos lacteos 33
Frutos secos e secados 39
Prontos para consumo 10
Produtos horticolas e frutas 22
Cereais e derivados de cereais 38
Bebidas alcodlicas 5
Oleos e gorduras 15
Mel, doces, compotas e outros doces 1
Bebidas néo alcodlicas 15
Condimentos, temperos, especiarias, molhos e 12
substancias adicionadas aos géneros alimenticios

Suplementos alimentares 2
Alimentos para grupos especificos 13
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O gréfico 1 apresenta o numero total de produtos analisados e de resultados ndo conformes,

distribuidos por grupo de género alimenticio (com base nos grupos de risco do PNCA).

Suplementos alimentares 2
Produtos lacteos ™2 5
Oleos e gorduras 7
Condimentos, temperos, especiarias, .. Ryl 12
Cereais e derivados de cereais WH.3 28
Alimentos para grupos especificos 13
Prontos para consumo 10
Produtos lacteos 8
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Gréfico 1 —Numero de boletins analisados e resultados ndo conformes obtidos por

grupo de género alimenticio

De todos os géneros alimenticios colhidos, os géneros alimenticios pertencentes ao grupo de
frutos secos e secados, cereais e derivados, pescado, carne e produtos horticulas e frutas, foram
aqueles mais sujeitos a andlise. Conforme ja referido, a planificacédo das colheitas de amostras
séo efetuadas de acordo com os nivel de risco de cada grupo de género alimenticio que sédo
caracterizados a partir do célculo do NPR. Para o ano de 2017 esse calculo resultou numa
distribuicdo dos diferentes géneros alimenticios conforme se apresenta no quadro 6.
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Quadro 6 - Niveis de risco com base no calculo do NPR para o PNCA de 2017 (adaptado
de ASAE, 2017)

Nivel de Risco | Grupo de Género Alimenticio NPR
Grupo de Carnes 360

Grupo do Pescado 360

Grupo dos frutos secos e secados 360

Ao Al Grupo dos produtos lacteos 320
Condimentos, temperos, especiarias, molhos 320

Grupo dos prontos para consumo 280

Grupo de cereais e derivados de cereais 280

Grupo dos produtos horticolas e frutas 240

Risco Grupo dos 6leos e gorduras 192
Moderado Ovos/Ovoprodutos 40

Grupo do Mel, doces, compotas e outros doces 32

RISCO Balxo .\, das bebidas nao alcodlicas 24

Grupo de bebidas alcodlicas 24

Como resultado destes calculos é determinada uma amostragem para cada grupo de géneros
alimenticios e posteriormente dividida por todos os meses do ano a que corresponde. Como
podemos observar no grafico 1, todos os grupos com mais analises efetuadas pertencem a
grupos com risco elevado, dai haver mais amostras colhidas nesses grupos. Umavez que dentro
de cada nivel de risco o niumero de amostras colhidas depende do valor do NPR e esse niumero
€ distribuido por todo 0 ano e uma vez que o estagio apenas se realizou durante os ultimos trés
méses (outubro, novembro e dezembro) do ano de 2017, o numero de amostras analisadas no

periodo de estagio ndo é uniforme e difere para grupos de géneros alimenticios diferentes.

E possivel observar também que dessas analises efetuadas, os grupos que pertencem ao nivel
de risco elevado foram também aqueles onde, no geral, se obtiveram mais amostras nao

conformes.

O controlo oficial dos suplementos alimentares e dos alimentos para grupos especificos esta
inserido tanto no PNCA como no PNFA. Uma vez que o controlo efetuado por este plano se
baseia em acdes de fiscalizacdo efetuadas para verificacdo do cumprimento da legislagdo em
vigor para os diferentes grupos ou desencadeadas na sequéncia de denuncias recebidas pela
ASAE (ASAE, 2016), o nimero de amostras colhidas nestes grupos € inferior aos restantes
grupos e esteve dependente das acdes que foram efetuadas nos meses de estagio. A colheita
das amostras pertencentes a este grupo tem sido feita atendendo ao elevado risco especifico
gue tém e as nao conformidades que se tém vindo a observar. No ano de 2017 apenas foram

colhidas trés amostras de suplementos alimentares no &mbito do PNCA, tendo sido apenas uma
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delas considerada como nao conforme. Nos anos posteriores a 2017 o numero de amostras de
suplementos alimentares analisadas tem vindo a aumentar.

1.1. Elaboracgéo de pareceres técnicos de amostras de géneros alimenticios
colhidos no ambito do PNCA

Na sequéncia da apreciacéo de boletins de andlise, provenientes dos laboratérios da DRAL, aos
géneros alimenticios colhidos no ambito do PNCA, foram detetadas 24 n&do conformidades,
distribuidas por tipo de ndo conformidade (grafico 2) que resultaram na elaboragcdo de 21
pareceres técnicos.

B Rotulagem Critérios microbioldgicos
M Contaminantes B Género Alimenticio Falsificado

Grafico 2 - Namero de ndo conformidades detetadas na sequéncia da andlise de géneros
alimenticios colhidos no &mbito do PNCA, distribuidos por tipo de n&o conformidade.

Quando analisamos o grafico 2 verifica-se que as nao conformidades detetadas somam um total
de 24, valor superior ao numero de pareceres elaborados. Isto acontece porque ha amostras
colhidas que tém mais do que uma néo conformidade, efetuando-se apenas um parecer técnico

para essa amostra com a descri¢céo das varias ndo conformidades detetadas para essa amostra.

As varias ndo conformidades foram divididas por quatro areas, de acordo com a base legal em
gue se fundamentaram, tendo dado origem a 18 ndo conformidades na rotulagem, trés devido
ao ndo cumprimento dos critérios microbioldgicos, dois relativos a amostras que ultrapassaram

os teores maximos de contaminantes permitidos e um por falsificacao de género alimenticio.
1.1.1. Rotulagem

Uma vez que o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 enquadra diferentes ndo conformidades, e que
existem requisitos legais especificos para determinados géneros alimenticios, os 18 pareceres
elaborados na sequéncia de inconformidades detadas na apreciacdo de rotulagem foram
divididos em diferentes grupos apresentados no gréfico 3.
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Auséncia de menc¢des obrigatdrias

Falta de requisitos linguisticos

Uso de mengdes ndo permitidas
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Gréfico 3 - Nimero de ndo conformidades detetadas na sequéncia da apreciagao da
rotulagem de géneros alimenticios colhidos no a&mbito do PNCA, distribuidos por tipo de

nao conformidade

Pela analise do gréafico verifica-se que a soma das ndo conformidades referentes a rotulagem
(18) é inferior ao valor da soma dos varios tipos que observamos no grafico 3 (25). Mais uma
vez, isto deve-se ao facto de alguns rétulos apresentarem mais do que uma nao conformidade

no seu rétulo, tendo sido elaborado um s6 parecer técnico por amostra.

Observa-se também que a maior parte dos pareceres emitidos foram elaborados na sequéncia
de ndo conformidades relativas a amostras consideradas susceptiveis de induzir o consumidor
em erro. Todos estes pareceres foram elaborados e justificados com base no artigo 7° do capitulo
Il do Regulamento (UE) n.° 1169/2011 que refere que a informagao disponivel ao consumidor
ndo os deve induzir em erro, nomeadamento no que respeita as suas caracteristicas, atribuicéo
de efeitos ou propriedades que ele ndo possui, ou sugerindo que esse género alimenticio possui
caracteristicas especiais que os diferencia face a outros similares. Também foram tidos em conta

0s requisitos especificos de rotulagem para alguns grupos de géneros alimenticios.

Das amostras que foram consideradas susceptiveis de induzir o consumidor em erro destacam-
se as situacdes em que foram utilizadas mencdes de valorizagdo do produto em relagcéo a outros
semelhantes sem que ele possua caracteristicas diferentes, o uso incorreto de alegacdes
nutricionais/sadde, assim como a denominacao de venda nao correspondente aos ingredientes

declarados.

Depois da inducdo em erro, as nao conformidades, relacionadas com a rotulagem, mais
detetadas foram a auséncia de menc¢des obrigatérias, ja referidas anteriormente, e a falta de
requisitos linguisticos conforme o estabelecido no artigo 15° do capitulo IV do mesmo
regulamento, que obriga todas as mengdes presentes no rétulo a estarem na lingua do Estado-

Membro em que o género alimenticio é comercializado.

1.1.2.Critérios microbiol6gicos

Os critérios microbiolégicos que se aplicam aos diferentes géneros alimenticios estdo
contemplados no Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisséo de 15 de novembro de 2005.
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Este regulamento dispGe que o cumprimento desses critérios deve ser assegurado pelos
operadores das empresas onde os géneros alimenticios sdo produzidos, sendo estes obrigados,
ao longo da cadeia de producdo, a tomar as medidas necessarias para que se cumpram oS
critérios de higiene dos processos, assim como os critérios de seguranca, aplicaveis durante todo
o periodo de vida Util dos produtos. Deste modo, o Regulamento n.° 2073/2005 possui no seu
anexo | dois capitulos, relativos, por um lado, aos critérios de seguranc¢a dos géneros alimenticios

e, por outro, aos critérios de higiene dos processos.

Com base neste regulamento, todos os géneros alimenticios sujeitos a analise que ndo cumpram
com os critérios nele estabelecidos sdo considerados ndo conformes e é emitido um parecer
técnico com a indicacdo de que os mesmos devem ser retirados do mercado em conformidade
com o artigo 19° do Regulamento (CE) n.° 178/2002.

Os géneros alimenticios analisados pertenciam ao grupo da carne picada e preparados de carne,
sendo que em todos eles foram detetados resultados positivos para salmonela ndo cumprindo
com os critérios microbiolégicos de seguranca estabelecidos no capitulo 1 do Anexo | do

Regulamento (CE) n.° 2073/2005, dando origem aos trés pareceres técnicos.

1.1.3.Contaminantes

O Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro de 2006 define quais os teores maximos
de certos contaminantes que podem ser encontrados nos géneros alimenticios. Durante o
periodo de estgio, das amostras analisadas para dete¢cdo de contaminantes, foram detetados
em duas amostras teores de aflatoxinas e ocratoxina A, em valores superiores aos estabelecidos

na seccao 2 do Anexo do referido Regulamento.

Conforme disposto neste regulamento, os produtos colocados no mercado ndo podem exceder
os valores nele estabelecidos e sempre que forem detetados valores que excedam esses niveis

nos géneros alimenticios & venda no mercado, devem os mesmos ser retirados do mercado.

1.1.4.Género Alimenticio Falsificado

De acordo com Decreto-Lei n.° 28/84 , de 20 de Janeiro (1984) que pune o estabelecido no artigo
8.° do Regulamento (UE) n°® 178/2002, relativo a protecdo dos interesses dos consumidores,
nomeadamente no seu artigo 24.°, é punido com pena de prisédo "[qluem produzir, preparar,
confeccionar, fabricar, transportar, armazenar, detiver em depésito, vender, tiver em existéncia
ou exposicdo para venda, importar, exportar ou transaccionar por qualquer forma, quando
destinados ao consumo publico, géneros alimenticios e aditivos alimentares anormais nao
considerados susceptiveis de criar perigo para a vida ou para a salde e integridade fisica
alheias” (p.14).
Por outro lado, o artigo 82.° do referido diploma legal define como

“género alimenticio falsificado - o género alimenticio anormal devido a qualquer das

seguintes circunstancias:
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I) Adicdo ao género alimenticio de alguma substancia estranha a sua composicao e
natureza ou nele ndo permitida legalmente;

[I) Subtraccdo ao género alimenticio de algum ingrediente, ou constituinte, total ou
parcialmente, de modo a desvirtua-lo ou a empobrecé-lo quanto a qualidades
nutritivas ou quanto a sua composicao propria, legalmente fixada ou declarada;

[l) Substituicdo do género alimenticio, bem como de algum dos seus ingredientes,
total ou parcialmente, por outra substancia, de modo a imita-lo” (p.32).

Neste ambito importa realcar a relevancia que assume o Plano Operacional de Préticas
Fraudulentas na Area Alimentar (POFAA), parte integrante do PNFA da ASAE, que atua em toda
a cadeia alimentar, verificando a existéncia de praticas fraudulentas nos géneros alimenticios,
com o objetivo de salvaguardar os interesses dos consumidores e garantir a livre pratica e

concorréncia leal entre os operadores.

As acdes de fiscalizacdo, efetuadas sob a forma de inspec&do e/ou amostragem e realizadas no
ambito do POFAA podem ser planeadas (configurando nestes casos a¢cdes de fiscalizacdo do
cumprimento da legislacao geral e especifica aplicavel, a andlise da rotulagem dos géneros
alimenticios colocados no mercado, bem como colheita de amostras, sempre que necessario)

ou ser desencadeadas na sequéncia de denuncias recebidas pela ASAE.

De todos os boletins analisados, apenas num deles se verificou a existéncia de préaticas
fraudulentas, numa amostra de carne picada colhida no &mbito do PNCA. Dos ensaios efetuados
para identificacdo das espécies por sequenciagdo de ADN, concluiu-se que a amostra
apresentava mais de 10% de carne de outra espécie e ainda entre 1 a 5% de uma terceira
espécie. Segundo a Recomendacgédo da Comissédo de 19 de Fevereiro de 2013 (2013/99/UE), a
presenca de mais de 1% de outros ingredientes ndo declarados € inaceitavel e,uma vez que no
seu rétulo o género alimenticio se apresentava como “carne picada de novilho” e que este tinha
na sua constituicdo, mais de 1% de outros ingredientes ndo declarados, esta amostra foi
considerada como susceptivel de induzir em erro o consumidor, assim como susceptivel de
constituir um crime como previsto e punivel nos termos no disposto no n.° 2 do Artigo 82° do
Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de janeiro, diploma que contempla o regime juridico das infrac¢tes

antiecondmicas e contra a saude publica.

1.2. Elaboracéo de pareceres técnicos de amostras de géneros alimenticios

colhidos no ambito do Plano Nacional de Fiscalizacao Alimentar

Na esteira do artigo 3° do Regulamento (CE) n° 882/2004, de 29 de abiril, definido posteriormente
no artigo 9° do Regulamento (UE) n° 2017/625, elaborou-se e encontra-se implementado, o
PNFA que pretende estabelecer uma “frequéncia de controlo regular e proporcional ao risco, que

se baseie nos perigos associados aos grupos de alimentos, tendo em conta as diferentes areas
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de atividade do sector alimentar e os diferentes grupos de consumidores, bem como o0s

antecedentes dos operadores dos referidos sectores.” (PNFA, 2016, p.3)

No ambito do PNFA, e a par com a sua aplicacdo transversal a toda a cadeia alimentar e
alimentos para animais, sdo implementados anualmente os chamados Planos Operacionais.
Estes planos sdo implementados na sequéncia de situacdes de contexto particular de
determinadas matérias e/ou especificidade do setor, bem como na sequéncia da integracéo de
novas competéncias nesta Autoridade e/ou desenvolvimentos/orientagdes comunitarias, como a
atual abordagem comunitaria no que respeita as praticas fraudulentas / Fraude Alimentar.

(ASAE, 2016). Neste contexto, o PNFA atua de uma maneira proativa em inspecao e vigilancia.

Ao longo do estagio foram elaborados 6 pareceres sobre amostras colhidas no ambito do PNFA,
distribuidos por varios grupos de géneros alimenticios e, consequentemente, diferentes
determinacdes analiticas. Dessas amostras 5 estavam conforme os requisitos legais em que se

basearam as analises e apenas uma apresentou um resultado nao conforme.

Esta amostra foi colhida com base numa denudncia respeitante a qualidade de refeicGes servidas
em escolas e analisada em laboratério para a contagem de estafilococos coagulase positiva.
Posteriormente compararam-se os resultados obtidos (“contagem de estafilococos coagulase
positiva na amostra, na ordem dos 10°) com os “Valores Guia para avaliagdo da qualidade
microbiolégica de alimentos prontos a comer preparados em estabelecimentos de restauracao”,
publicados pelo Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (Santos et al, 2005), e o Guidelines
for assessing the microbiological safety of ready-to-eat foods placed on the market, criado pela
Health Protection Agency (HPA,2009) em que ambos consideram a contagem de estafilococos
coagulase positiva superior a 10* “Inaceitavel /potencialmente perigoso”’, podendo,
eventualmente, estar associado a risco para a salude de eventuais consumidores (Santos et al,
2005) e que o produto se insere na categoria de “risco microbiolégico elevado”, sendo
interpretado como “insatisfatorio: potencialmente prejudicial para a saude e/ou impréprio para
consumo humano” (HPA, 2009).

Desta forma no referido parecer técnico a amostra foi considerada nédo conforme tendo sido
proposto ao produtor a revisdo das praticas de higiene em uso em toda a cadeia do produto,
assim como a educacéo de todos os manipuladores dos alimentos, uma vez gque se detetaram
falhas nos procedimentos de higiene implementados na

confecdo/conservacaol/transporte/manipulagdo dos géneros alimenticios envolvidos.

1.3. Resposta aos pedidos de esclarecimento remetidos por correio
eletronico a DRA

Ao longo dos trés meses de estagio na ASAE, coube a aluna a resposta aos pedidos de
esclarecimentos enviados para o endereco de correio eletrénico geral da ASAE

(correio.asae@asae.pt) por consumidores e empresas, que colocavam dlvidas sobre diversas
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guestdes. As questdes enviadas para este e-mail sdo sujeitas a uma triagem prévia e distribuidas
pelos departamentos responsaveis, chegando a DRA apenas aquelas que dizem respeito as
competéncias desta divisdo. No total foram elaboradas 26 respostas a estes pedidos de
informacao, sendo 0 maior nimero sobre questdes relacionadas com 0s requisitos gerais de
higiene aplicada aos géneros alimenticios para comercializacdo (8 respostas), seguindo-se
questdes relacionadas com materiais em contacto com os alimentos (5 respostas). Foram
elaboradas 2 respostas sobre legislagédo geral aplicavel a bebidas espirituosas e fichas técnicas
de alimentos. Para além dos assuntos ja referidos, foram desenvolvidas respostas para questdes
relacionadas com subprodutos, rastreabilidade, legislacdo aplicavel para producdo e
comercializagdo de produtos biol6gicos, estabelecimentos de restauragcdo e bebidas, HACCP,

abastecimento e qualidade da 4gua, organismos geneticamente modificados (OGM) e rotulagem.

Para além das duvidas enviadas para o e-mail da ASAE, foram também elaboradas respostas
para questdes enviadas também por via eletrénica diretamente para o e-mail do chefe de divisao,
Dr. Pedro Nabais, num total de 9, relacionadas com temas como a doacdo de alimentos com
data de durabilidade minima ultrapassada, rotulagem de diversos géneros alimenticios, produtos
vidrados, doagcdo de alimentos ndo conformes para consumo ndo humano, e questbes e

pareceres relacionados com processos em tratamento na DRA.

1.4. Elaboracéo de textos para o site oficial da ASAE

Durante o periodo de estagio, o site oficial da ASAE estava em reformulacéo pelo departamento
competente. No entanto foi necessario reformular os textos com as descricdes e competéncias
dos diferentes departamentos, para o que a aluna contribuiu também de forma ativa enquanto

exerceu funcdes naquele organismo.

1.5. Participacdo em seminarios/workshops

Durante o estagio, surgiu a possibilidade de participar em sessfes organizadas por outros
organismos, homeadamente o seminario “Produgdo, Controlo e Monitorizagdo de Moluscos
Bivalves”, organizado pelo Sistema Nacional de Monitorizagdo de Moluscos Bivalves (SNMB) em
parceria com o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) e o0 Workshop “'Do prado ao
prato - 100 mitos: a mesa" promovido pela Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV).

Foi também possivel participar na organizacdo dos workshops “Communication of Emerging
Risks“e “Crisis & Emergency Risk Communication”, organizados pela DRA, através do apoio a
todas as tarefas inerentes a preparacdo e realizagdo dos mesmos (como por exemplo,
elaboracéo de certificados de participacdo e organizagéo das listas de inscritos, ajuda na rececao

dos participantes), e posteriormente a participacdo nos seminarios.
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2. Atividades desenvolvidas na DGAV

Terminada a fase de estagio que decorreu na ASAE, aquele continuou, durante o periodo entre
janeiro e marco, na Divisdo de Controlo da Cadeira Alimentar (DCCA), a qual esta inserida na
Direcdo de Servicos de Seguranca Alimentar (DSSA) da Direcdo Geral de Alimentacdo e
Veterinaria (DGAV).

O trabalho desenvolvido nesta fase do estagio incidiu sobretudo no acompanhamento e
participacdo na alteracdo de alguns dos planos de controlo oficial implementados pela DGAV.
No entanto, conforme infra se descrevera, foram ainda elaborados e acompanhados outros
trabalhos e tarefas ao longo do estagio. Entre eles destacam-se:

e 0 acompanhamento dos estabelecimentos com grau de cumprimento (GC) 4, no &mbito
do Plano de Aprovacao e Controlo dos Estabelecimentos (PACE);

e a concluséo da realiza¢do do manual da flexibilidade;

e a elaboracdo de esclarecimentos técnicos para a pagina eletrénica da DGAV, e
esclarecimentos individuais externos em resposta a pedidos de informacgé&o de particulares.

2.1. Alteracao de Planos de Controlo Oficial

O trabalho realizado na DCCA foi, na sua maioria, 0 acompanhamento da alteragcéo de alguns
planos de controlo oficial que fazem parte do Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado
(PNCPI) 2015-2017 com vista a elaboracéo do Plano Nacional de Controlo Plurianual 2018-2019.
Neste ano o plano designou-se desta forma uma vez que o seu periodo de aplicagdo foi mais
curto devido a entrada em vigor do Regulamento (EU) n.° 2017/625.

2.1.1.Plano de Controlo Oficial do Leite (PCOL)

O primeiro plano a ser alterado integrando uma metodologia como base no risco foi o Plano de
Controlo Oficial do Leite (PCOL). O PCOL é um plano de controlo oficial para verificacao do
cumprimento da legislacao do leite cru e colostro destinados ao consumo humano. O PCOL é
implementado através de controlos, realizados em todo o pais de acordo com 0s mesmos
procedimentos, efetuados por técnicos das Dire¢des de Servicos de Alimentacdo e Veterinaria
das Regibdes (DSAVR) (DGAV, 2013c).

O inicio do estagio coincidiu com a fase final da alteragéo deste plano. Assim, o trabalho realizado
consistiu no acompanhamento da organizagéo e participacdo na reunido de apresentacdo do

novo plano a restante equipa da DSSA e as DSAVRs.

Na sequéncia da alteracdo do PCOL, e com vista a atualizar o SIPACE, procedeu-se a
introducdo, nesta base de dados, das vistorias realizadas no d&mbito do PCOL e ainda néo

inseridas, assim como a atualizacdo do estado de varias exploracdes ja inativas, através de
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dados fornecidos pela Direcdo de Servicos de Alimentacdo e Veterinaria da Regido Norte
(DSAVRN).

O trabalho realizado com a equipa encarregue da alteracdo deste plano concluiu-se com a
participacdo numa reuniao conjunta com as divisdes da DGAV responsaveis pela salde animal,
dos medicamentos e da alimenta¢do animal na exploracéo, e os coordenadores e executores do

plano nas DSAVRs, com o objetivo de abranger e interligar todas estas areas no novo plano.

2.1.2.Plano de Aprovacao e Controlo dos Estabelecimentos (PACE)

No &mbito da alteracdo do PACE, tendo em conta a grande abrangéncia deste plano, e tendo
em vista a uniformizagdo dos procedimentos nas diferentes regides e a necessidade de
enquadrar de forma mais adequada as alteracdes introduzidas pelo Regulamento (UE) n.°
2017/625, foi necessario organizar varias reuniées com os executores e coordenadores do PACE

das DSAVRs para discutir e acordar com as Dire¢c&o de Servico as alteracdes a implementar.

Tais reunibes culminaram na divulgacdo da circular n.° 03/DSSA/2018, respeitante aos
procedimentos em caso de incumprimento, que contempla as medidas a implementar por todos
os envolvidos em caso de detecdo de incumprimentos nas vistorias aos estabelecimentos no
ambito do PACE para os Géneros Alimenticios.

Tendo em conta a fase em que este processo se encontrava quando o estigio se iniciou, 0
trabalho desenvolvido prendeu-se maioritariamente (no concerne a alteracéo deste plano) com
a organizacdo, participacdo nestas reunides e elaboragcdo das respetivas atas e,

consequentemente, com a elaboracao da circular divulgada aos coordenadores das DSAVRSs.

Posteriormente & sua divulgacéo inicial, a circular foi sujeita a altera¢des, a qual foi analisada e

discutida na reuniao final.

Este processo culminou na elaboracédo das notificacdes a serem emitidas em caso de obtencéo
de grau de cumprimentos GC 1, GC2 ou GC3 em controlos do PACE e na elaboracéo da ata da
reunido final com base nas medidas em caso de incumprimento implementadas na sequéncia

destas alteragdes.

Foram ainda revistas as listas de verificacdo para realizagdo de controlo oficial no &mbito do
PACE em matadouros de ungulados, matadouros de aves e lagomorfos, salas de desmancha
de aves, salas de desmancha de ungulados e estabelecimentos de producao de produtos a base

de carne, carne picada, carne separada mecanicamente e preparados de carne.
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2.1.3.Controlo Oficial de Produtos da Pesca (COPP)

Os PNCPIs anteriores incluiam dois planos na area dos produtos da pesca:
a) Plano de Controlo Integrado das Pisciculturas (PICOP)
b) Plano do Controlo Oficial de Navios (PCON).

Uma vez que deixou de ser obrigatéria a inspecao sanitaria do pescado em lota pela AC, e de
modo a simplificar o controlo, foi sugerida a criacao de um novo procedimento, o Controlo Oficial
de Produtos da Pesca, cujo objetivo seria verificar o cumprimento da legislagdo em vigor pelos

produtos da pesca nas lotas.

No &mbito do estégio realizado, o trabalho desenvolvido envolveu tarefas de revisédo do antigo
Plano de Inspe¢do do Pescado, bem como na participa¢@o na reunido de discussédo do projeto

de revisdo com as varias regioes.

Apesar do trabalho desenvolvido nesta revisdo, o projeto de revisdo nao foi finalizado nessa

altura e o COPP apenas foi implementado mais tarde.

2.2. Preparacdo da campanha do plano de condicionalidade para 2018

A seguranca dos géneros alimenticios e a protecdo dos consumidores ndo esta dependente
apenas da regulamentacao, a qual pode originar custos consideraveis aos agricultores. Desta
forma, existem apoios financeiros que visam ajudar os agricultores a efetuarem melhorias nestas
areas, promovendo assim um maior respeito pelas normas vigentes, com manifesto beneficio

para a sociedade.

A Politica Agricola Comum (PAC) foi assim criada para proporcionar aos cidaddos da Unido
Europeia alimentos a pregos acessiveis e, a0 mesmo tempo, garantir um nivel de vida equitativo
aos agricultores. Atualmente, esta politica tem como objetivo reforcar a competitividade e a
sustentabilidade da agricultura e das zonas rurais em todo o territorio da Unido Europeia, como
resposta aos desafios econdémicos, ambientais e territoriais que a Europa enfrenta (Comissao
Europeia, 2012)

A Politica Agricola Comum &, ao nivel da UE, posta em pratica pelos proprios Estados-Membros,
0s quais tém a possibilidade de usar medidas que incluem o pagamento de apoios aos
rendimentos dos agricultores para 0s encorajar a participar voluntariamente em regimes
nacionais ou comunitarios, criados para melhorar e garantir a alta qualidade exigidos pelo
mercado e o desenvolvimento de vias complementares para melhorar as suas atividades em

harmonia com o ambiente (Comissao Europeia, 2018).

O Regulamento (CE) n.° 1782/2003, do Conselho de 29 setembro, veio instituir o sistema da
condicionalidade, segundo o qual os agricultores que beneficiam de apoios no ambito da PAC

estéo sujeitos ao cumprimento de um conjunto de normas basicas, denominadas “Requisitos
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Legais de Gestdo” e, ainda, normas em matéria de “Boas Condi¢des Agricolas e Ambientais”
(BCAA) em diversos dominios, nomeadamente, ambiente, alteracdes climaticas e boas
condicdes agricolas e ambientais das terras, salde publica, saide animal e fitossanidade e,
ainda, bem-estar dos animais (DGAV, 2018b).

Nos termos deste sistema, os agricultores que recebem apoios financeiros ficam sujeitos a
condicionalidade obrigatéria em toda a exploragdo agricola, isto &, ficam obrigados a cumprir um
conjunto de requisitos primordiais em matéria de ambiente, salde publica, animal e
fitossanidade, bem-estar animal e manuten¢éo das terras agricolas em boas condi¢des agricolas

e ambientais.

Neste conspecto, o trabalho desenvolvido neste ambito durante o estagio prendeu-se sobretudo
com a preparagdo da campanha do plano da condicionalidade para 2018, designadamente com
a participacdo nas diversas reunides de preparacdo da campanha, na correcdo de orientagdo e
grelhas/listas usadas no controlo e, finalmente, na revisdo do documento “Orientacéo Técnica
de controlo da condicionalidade animal” e do “Manual de controlo da condicionalidade animal”
elaborados pela DGAV.

Esta participagdo teve ainda uma componente de registo de utilizadores de fertilizantes organicos
ou corretivos organicos do solo (FOCOS) no ano de 2017, enquanto um dos critérios de risco

para a selecdo da amostra de exploragfes a controlar.

2.3. Acompanhamento da elaboracdo do manual de procedimentos relativos
as medidas nacionais de aplicacédo da flexibilidade em matéria de higiene

alimentar

O Regulamento (UE) N.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004, veio estabelecer regras especificas para os operadores das empresas do setor alimentar
no que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem animal. Esta legislacdo incorpora
mecanismos de flexibilidade que permitem aos Estados-Membros adotar medidas nacionais e
estabelecer exclusbes, isencfes, adaptacdes e derrogacdes, com o objetivo de proteger a
diversidade alimentar, de servir as necessidades de consumidores e de produtores de pequena
escala, de manter métodos de producéo artesanais e de reduzir o fardo administrativo inerente
a aplicacdo de algumas normas alimentares nas pequenas empresas. As medidas nacionais
relativas a aplicag@o dos principios de flexibilidade previstos na legislagdo comunitaria foram
definidas em legislacdo nacional, atualmente na Portaria n.° 74/2014, de 20 de marc¢o, outras
estdo diretamente previstas no pacote de higiene e poderédo ser aplicadas caso a caso com

autorizacdo da AC, sem necessidade de criacdo de legislacdo nacional (DGAV, 2018c)

Este manual, em cuja elaboracdo a aluna participou ativamente durante o estagio, define os

procedimentos administrativos levados a cabo pela DGAV no ambito da aplicacdo dessas

31



medidas nacionais, relativamente as seguintes situacdes, cujo enquadramento legal consta do

seu Anexo [:

* Autorizacdo do abate de aves de capoeira e lagomorfos na exploragdo, para
fornecimento direto do consumidor final e do comércio retalhista local;
+ Registo dos produtores primarios que fornecem diretamente o consumidor final ou o
comércio retalhista local (mel, ovos, leite e caca menor);
» Adaptacdes e isen¢des em matéria de analises microbiolégicas;
» Autorizacdo para o transporte de carne nao totalmente arrefecida:
- Transporte de carcacas de leitdo que ndo atingiram a temperatura legal apds o abate
para estabelecimentos de assadura aprovados;
- Transporte de carcagas, meias carcagas, quartos de carcaga ou meias carcagas
cortadas em trés grandes pegas de bovinos, ovinos, caprinos e suinos que nao atingiram a
temperatura legal apds o abate;
* Isencdo da marcacéo de ovos expedidos diretamente de uma unidade de producéo para

uma industria alimentar.

Nesta fase do estagio, houve uma participacéo ativa na elaboracdo do Manual de Flexibilidade,
a qual se concretizou, essencialmente, nas seguintes intervengdes:

a) Alteracdo dos paragrafos do capitulo Il do manual relativo a carcagas, meias carcagas,
guartos ou meias carcagas cortadas em trés grandes pecas, de bovinos, suinos, ovinos e
caprinos, ndo totalmente arrefecidas destinadas a salas de desmancha aprovadas, derrogacao
prevista no Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
abril de 2004;

b) Elaboracdo de requerimento de autorizagdo pelos operadores e notificacdo para os
estabelecimentos de desmancha que recebam as carnes;

¢) Revisao das listas de verificacdo usadas nas vistorias para as explora¢cfes autorizadas ao
abate de coelhos e aves e fornecimento direto ao consumidor final e sua alteragdo com base no
Decreto-Lei n.° 152/2017 de 7 de dezembro que altera o Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de
agosto, que estabelece o regime da qualidade da agua para consumo humano;

d) Reviséo do esclarecimento 13-B/2013 relativo & isencao da obrigatoriedade de marcagéo
de ovos destinados a industria, que refere que os ovos, de categoria A ou B, provenientes de
uma unidade de producéo e entregues diretamente a industria alimentar ndo precisam de ser
marcados com o cédigo de produtor e/ou com outra indicag&o, ainda que por questdes estruturais
passem por um centro de classificagdo/embalagem anexo a uma exploracdo, derrogagéo ao
abrigo do artigo 11.° do Regulamento (CE) n.° 589/2008, de 23 de junho e do ponto 2 do
Despacho n.° 10050/2009, de 15 de abril;

e) Adaptacédo e elaboracao de um manual de procedimentos aplicaveis em estabelecimentos
de retalho (talhos).
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2.4. Projeto Vistoria na hora

A Vistoria na Hora é projeto de modernizagcdo administrativa cujo objetivo &, através do uso de
tecnologias de informacdo e comunicacdo, a desmaterializacdo e simplificacdo dos controlos
oficiais efetuados pela DGAV nos estabelecimentos do setor alimentar e dos subprodutos
animais, assim como na comunicacdo com os Operadores. Com este projeto pretende-se
aperfeigoar o servigco prestado pela DGAV melhorando a sua eficacia, pela maior celeridade na
tomada de decisdes de salvaguarda da salde publica, a sua eficiéncia, pela diminuicdo do tempo
gasto na elaborac@o do relatério e na notificacdo das empresas, assim como melhorar a
gualidade da informacéo resultante do controlo registado no Sistema de Informacéo e fomentar
o funcionamento em rede com os operadores.

Em concreto, a DGAV pretende registar toda a informagdo recolhida nos controlos numa
aplicacdo usando um dispositivo mével (tablet), com o objetivo de complementar essa
informacdo com a recolha de imagens. Esta alteragdo permitira tornar mais rapido e eficiente a
elaboracdo do relatério de controlo oficial e uniformizard o modelo de relatério enviado aos
operadores (DGAV,2018d).

Durante o estagio realizado, houve a oportunidade de participar na reunido de discussao e
analise da alteracdo das listas de verificacdo a implementar no sistema, as quais permitirdo a

simplificagéo do procedimento mencionado.

2.5. Acompanhamento dos estabelecimentos com GC4 em controlos oficiais

realizados no ambito do PACE

Sempre que, em controlos realizados no dmbito do PACE, os executores dos Servigos de
Alimentacdo e Veterinaria Regionais detetarem incumprimentos com alta probabilidade de por
em causa a seguranca do género alimenticio e consequente atribuicdo de GC4, estes devem
enviar proposta de suspenséo da atividade em causa ou do nimero de controlo veterinario (NCV)
a DSSA, que faz uma avaliacdo da mesma e propde a decisao do Sr. DG uma notificacao para:

e suspensdo do funcionamento ou encerramento na totalidade ou de parte do
estabelecimento durante um periodo adequado ou

e suspensdao ou retirada do nimero de controlo veterinario.

Quando o operador considera que ja corrigiu todos os incumprimentos que motivaram a
suspensdo de atividade(s) ou de NCV, solicita um controlo oficial para o levantamento da
suspensédo o qual é executado pelas DSAVRS que comunicam a DSSA se os incumprimentos
foram corrigidos.

O trabalho realizado neste ambito durante o estagio consistiu no acompanhamento dos
processos relativos a 9 estabelecimentos, os quais se traduziram na informacéo e notificagéo de

alguns estabelecimentos para levantamento de suspensdo da atividade, na sequéncia da
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regularizacdo dos incumprimentos; na verificacdo da base de dados da DSSA e
acompanhamento do estado dos processos com os responsaveis pelos mesmos nas DSAVRs.
Foi ainda, pontualmente, efetuada uma vistoria a pedido do operador para levantamento de
suspenséo de laboragao; uma revisao do relatério de controlo oficial e uma avaliagdo do caderno
HACCP enviado pelo produtor.

2.6. Elaboracédo de esclarecimentos técnicos para site oficial da DGAV

Durante o estagio foram elaborados diversos esclarecimentos publicados na pagina eletronica

da DGAYV, os quais versaram sobre os mais variados temas, entre 0s quais 0s seguintes:

a) Esclarecimento sobre carcagas, meias carcagas, quartos ou meias carcagas cortadas
em trés grandes pecgas de bovino, suinos, ovinos e caprinos, ndo totalmente arrefecidas
destinadas a salas de desmancha aprovadas;

b) Fornecimento de pequenas quantidades pelo produtor primério;

c) Abate de coelhos e aves na exploracao e fornecimento direto ao consumidor final.

2.7. Resposta a pedidos de esclarecimento enviados por e-mail a DSSA por

particulares

Nesta fase do estagio houve ainda a oportunidade de responder a 11 pedidos de esclarecimento
enviados por e-mail por particulares e operadores, os quais, entre outros, diziam respeito a
licenciamento (2 respostas), HACCP (3 respostas), higiene (3 respostas) e outros (3 respostas)
onde se incluia, por exemplo, questdes relacionadas com os materiais em contacto com os

alimentos e exposi¢cdes com animais Vvivos.

2.8. Participagdo em formagdes

Tal como aconteceu durante o estagio na ASAE, também durante o periodo de trabalho na DGAV
se assistiram a formagcBes em diversas areas. Importa destacar, neste campo, as mais

relevantes:

a) Com a Agéncia para a Modernizacdo Administrativa (AMA) sobre a plataforma para
licenciamento de estabelecimentos no &mbito do Regime Juridico das Atividades de
Comeércio, Servigcos e Restauragéo e do Sistema de Industria Responsavel;

b) Sessao de esclarecimento: qualidade da agua para consumo humano no ambito da
publicacdo do Decreto-Lei n°® 152/2017 de 7 de dezembro que altera o Decreto-Lei n.°
306/2007, de 27 de agosto.

34



2.9. Outros

Para além das atividades ja referidas nos pontos anteriores, sobre as quais incidiu
maioritariamente esta fase do estagio, houve ainda a oportunidade de contactar, ainda que em
menor medida, com alguns projetos desenvolvidos durante aquele periodo, nomeadamente:

a) Resposta a questiondrio relativo a trocas intracomunitarias e exportagdo, em parceria
com a Divisdo de Internacionalizacédo e Mercados (DIM);

b) Misséo Coreia do Sul — avaliagdo de relatorios de controlo oficial de estabelecimentos
candidatos a exportacdo para a Coreia e criagcao e insercdo da informacéao recolhida em
folha de Excel;

¢) Revisao de lista de cddigos de atividades e produtos do SIPACE;

d) Acompanhamento da elaboracao do relatdrio de Atividades de 2017.
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IV. Controlo oficial no setor das carnes

1. Introducéao

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 estabeleceu que a producgéo, transformacao e distribuicao de
alimentos seguros € primeiramente da responsabilidade dos operadores da indUstria alimentar.
Contudo, os Estados-Membros devem desenvolver regulamenta¢cdes transparentes e medidas
baseadas na andlise de risco para verificar e controlar o cumprimento dos requisitos relevantes
da legislacéo alimentar Europeia e assim garantir um suprimento alimentos seguros, da produgéo

ao consumo.

Nesse contexto, as autoridades competentes, DGAV e ASAE, organizam controlos oficiais e
executam planos de controlo desde o abate dos animais ao controlo da carne e produtos carneos

no retalho.

Os controlos oficiais de estabelecimentos, efetuados pela DGAV, visam fiscalizar os operadores
no que concerne ao cumprimento dos requisitos definidos nos Regulamentos (CE) n.°© 852/2004,
n.° 853/2004 e Regulamento (CE) n. o 1069/2009 e compreende as auditorias das Boas Praticas
de Higiene, auditorias dos Procedimentos Baseados no Sistema de Andlise de Perigos e Controlo
dos Pontos Criticos (HACCP), os Controlos Oficiais especificos para a Carne Fresca e quaisquer
funcBes especificas de verificagdo constantes nos regulamentos (DGAV, 2019c).

Embora nas udltimas décadas a investigacdo neste campo tenha sido muito intensa, tendo
originado diversas medidas de prevencao e controlo na industria alimentar, o 6nus das doencas

de origem alimentar permanece inaceitavelmente alto (Smigic et al, 2016).

Tanto a carne como os produtos carneos sdo géneros alimenticios de origem animal e como tal,
sdo alimentos que podem transmitir doengcas aos seus consumidores, causadas por perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos, que contaminam os alimentos em varios pontos criticos durante o
processo de producéo e preparacéo dos mesmos (Jansen et al., 2016). Manea et al (2017) refere
também que os microrganismos presentes nos produtos carneos podem vir de varias fontes
diferentes, sendo as fontes primdrias as que incluem a matéria-prima e ingredientes usados na
preparacdo dos produtos, enquanto que as secundarias estdo ligadas aos processos e
manipuladores, embora a carga microbiana seja também afetada por outros fatores como os
tratamentos a que séo sujeitos os produtos, condicdes de embalagem e armazenamento, entre
outras. Deste modo, com o aumento do consumo de carne ao longo dos anos, torna-se
importante estar atento aos riscos que este alimento pode ter para a salde humana e estabelecer

controlos apertados no que diz respeito & higiene e aos critérios microbiolégicos.

Conforme o estabelecido nesse regulamento, de forma a garantir que os operadores das
empresas do setor alimentar assegurem o cumprimento desses critérios, eles devem tomar

medidas, baseadas nos principios HACCP, em cada fase da produgéo, transformagéo e
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distribuicdo de alimentos, incluindo a venda a retalho, de forma a garantir a higiene dos
processos assim como o cumprimento dos critérios de seguranca dos géneros alimenticios que

se aplicam aos produtos em todo o seu periodo de vida Util.

A producdo de carne e produtos derivados, no que diz respeito & higiene dos processos, 0
Regulamento (CE) n.° 852/2004 (higiene dos géneros alimenticios) e o Regulamento (CE) n.°
853/2004 (regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal,
incluindo requisitos especificos para as carcagas de bovinos, ovinos, caprinos, equideos, suinos,
frangos de carne e perus, carne picada, preparados de carne e carne separada mecanicamente)
aplicam-se cumulativamente. No anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 encontram-se
definidas as regras que os operadores devem cumprir para a manipulacéo/ producéo a carne de
ungulados domeésticos (secc¢éo 1), carne de aves de capoeira e de lagomorfos (seccéo Il), carne
de caca de criacdo (seccéo lll), carne de caca selvagem (seccéo IV), carne picada, preparados

de carne e carne separada mecanicamente (seccado V), e produtos a base de carne (seccéo VI).

A autoridade competente garante a presenca de um médico veterinario oficial nos matadouros
gue executam os controlos nele efetuados durante toda a inspecdo ante e post-mortem. Esses
controlos estao definidos no Regulamento de Execucédo (EU) 2019/627 e incluem as matérias
relacionadas com a informacgdes sobre a cadeia alimentar, inspe¢céo ante-mortem, bem-estar dos
animais, inspecao post-mortem, matérias de risco especificadas (MRE) e outros subprodutos

animais e testes laboratoriais.

Os requisitos especificos de inspecdo a que devem ser submetidos todos os animais abatidos,
estdo também definidos no Regulamento de Execucéo (EU) 2019/627 e nele estéo identificadas
algumas medidas relativas a riscos especificos, como encefalopatias espongiformes

transmissiveis, cisticercose, triquinose, mormo, tuberculose e brucelose.

Para além das regras estabelecidas nesse regulamento, os operadores devem cumprir 0s
critérios de higiene dos processos estabelecidos no ponto 2.1 do Capitulo Il do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 2073/2005, onde estéo fixados os parédmetros a avaliar e os valores a
cumprir para as analises realizadas em amostras de carcacas de bovinos, ovinos, caprinos e
equideos, suinos e frangos de carne e de perus, carne picada, carne separada mecanicamente
e preparados de carne. Esses parametros incluem a pesquisa ou contagem de um ou mais
microorganismos (nimero de coldnias aerébias, E.coli, Enterobacteriaceae, Campylobacter spp.
e Salmonella) em diferentes processos de producdo dos géneros alimenticios no
estabelecimentos, assim como as medidas a tomar pelos operadores caso sejam detetados
resultados insatisfatorios.

De acordo com Camargo et al (2019) a identificacao de pontos fracos especificos em termos de
higiene ao longo do processo de abate € necessaria para melhorar a qualidade dos produtos

finais, e isso sO pode ser alcancado por meio de dados microbiolégicos.
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Um procedimento de verificacdo adequado deve basear-se na avaliacdo dos resultados
microbiolégicos dentro da mesma planta durante diferentes periodos de tempo, comparando-os
com os padrbes estabelecidos pela legislacdo. O objetivo dessa verificagcdo é confirmar se o
sistema esta a funcionar corretamente e se 0s perigos causados por esses microorganismos sao
efetivamente mantidos sob controlo, assim como corrigir possiveis falhas que levem a
contaminacdo dos produtos finais. Portanto, os dados microbiol6gicos, com base nos
indicadores, devem ser interpretados apenas para avaliar as tendéncias gerais no processo de
higiene do operador, a fim de tomar ac¢des corretivas como melhorias na higiene do abate e

revisdo dos controles do processo de acordo com o sistema HACCP (Milios et al, 2014).

Esses critérios de higiene devem ser assegurados pelos operadores ao longo de toda a cadeia
de producéo da carne e produtos carneos através da colheita de amostras e andlise das mesmas
e a DGAV apenas controla se o operador esta a fazer essa verificagdo garantindo que colocam

no mercado produtos que cumprem esses critérios.

Uma vez que apenas existem critérios de higiene para a indUstria, sujeita ao controlo da DGAYV,
a ASAE, que apenas verifica os produtos finais no retalho, ndo analisa o cumprimento destes
critérios, embora, se se justificar, faz a pesquisa de microorganismos inseridos nestes
parametros nos produtos através dos Valores Guia para avaliagdo da qualidade microbiolégica
de alimentos prontos a comer preparados em estabelecimentos de restauracéo, publicados pelo
Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (Santos et al, 2005), ou das Guidelines for
assessing the microbiological safety of ready-to-eat foods placed on the market, criado pela
Health Protection Agency (HPA, 2009). Estes documentos ajudam a interpretar os resultados
microbiolégicos em alimentos prontos para consumo e assim compreender possiveis falhas que

possam ter ocorrido durante os processos de manipulagao dos alimentos até ao seu consumo.

No que diz respeito aos critérios de seguranca, estdo definidos critérios relativos a presenca de
Salmonela em carne picada, preparados de carne, produtos a base de carne e carne separada
mecanicamente, assim como Listeria monocytogenes em produtos prontos para consumo,
aplicados aos produtos finais colocados no mercado, durante o seu periodo de vida til de acordo
com o estabelecido no capitulo | do anexo | do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 e os operadores
devem assegurar que estes sao cumpridos em condi¢des razoavelmente previsiveis durante a

distribuicdo, armazenagem e utilizagéo pelo consumidor final.

De acordo com o relatado pela EFSA e ECDC (2018) Salmonella foi o agente causador mais
frequentemente detetado em surtos de origem alimentar em que vérias subcategorias
pertencentes ao grupo das carnes e produtos carneos foram responsaveis por 16,8% das fontes
de infecdo humana por esse agente, observando-se uma tendéncia de aumento significativo em
sete Estados-Membros, incluindo Portugal (EFSA e ECDC, 2018). A International Commission
on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 2006) “refere que a presenca de Salmonella
em matérias-primas carneas é geralmente um reflexo da sua incidéncia no animal vivo e ndo

apenas resultante da quebra dos protocolos de higiene e que por melhores que sejam as praticas
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sanitarias na producdo primaria e transformacfes seguintes, é impossivel eliminar todos os

agentes patogénicos presentes nos alimentos crus” (citada por Conceicao, 2012, p. 5).

Embora o Unico critério de seguranca definido para os alimentos disponiveis ao consumidor final
no retalho seja a pesquisa de Salmonella spp, a ASAE efetua também a pesquisa de Listeria

monocytogenes em produtos prontos para consumo.

Este € um microorganismo que € eliminado através da cozedura dos alimentos e os produtos
prontos para consumo séo destinados a serem consumidos sem cozedura e tém um periodo de
vida util elevados. Assim, a sua contaminagdo, nomeadamente dos produtos curados, com este
microorganismo é frequente nas etapas de pds-processamento, uma vez L. monocytogenes
pode crescer rapidamente, sob a presenca de sal e a uma temperatura de refrigeracdo (Zhu et
al, 2005).

Estes critérios sado verificados pelo operador no produto final e controlados pela DGAV na
industria assim como pela ASAE no retalho, através da colheita de amostras e andlise nos seus

laboratérios.

Ap6s todos os controlos efetuados pela DGAV sao efetuados relatérios e os resultados sédo
depositados no SIPACE, uma base de dados onde estdo depositados e organizados os dados
mais relevantes dos operadores do setor alimentar, assim como os resultados das agbes de
controlo previstos na regulamentacdo comunitaria aplichvel em matéria de controlo oficial
(SIPACE, 2011).

Os resultados dos controlos efetuados pela ASAE no ambito do PNCA s&o comunicados aos
operadores através do site, quando obtém resultado conforme ou é efetuado um Parecer Técnico
com as ndo conformidades detetadas, assim como as corre¢des que devem ser feitas, e enviado

ao operador responsavel pelo género alimenticio.

2. Objetivos

O objetivo principal deste estudo é relacionar os controlos oficiais efetuados ao longo da cadeia
de producdo da carne e produtos carneos, com as nao conformidades detetadas por outros

planos de controlo efetuados no retalho.

3. Materiais e métodos

O estudo efetuado, de natureza descritiva, baseou-se na andlise retrospetiva dos dados relativos
a duas etapas da cadeia de producdo da carne e produtos carneos, abate e transformagéo da
carne e o retalho, e que foram recolhidos em Portugal continental nos anos de 2015, 2016 e
2017.
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A primeira etapa engloba as fases de abate e transformacdo da carne, tendo sido analisados os
dados obtidos a partir da base de dados SIPACE, para as atividades de abate e salas de
desmancha de carne de ungulados domésticos, de aves e de lagomorfos, e de caga selvagem,
e aos estabelecimentos de preparacdo de carne picada, preparados de carne, carne separada
mecanicamente e produtos a base de carne. Com recurso a essa plataforma, foram obtidos os
dados dos controlos oficiais realizados no &mbito do PACE nos trés anos e analisados com base
no numero de vistorias efetuadas, estabelecimentos (NCV) sujeitos a controlo e total de
atividades vistoriadas, independentemente do NCV, nas diferentes regifes administrativas da
DGAV em Portugal Continental. As regies autonomas da Madeira e Acores nado foram
consideradas, uma vez que possuem estruturas proprias com responsabilidades paralelas as da
DGAV (Direcdes Regionais de Agricultura da Madeira e dos Acores) e da ASAE (Autoridade
Regional das Atividades Econémicas (ARAE), na Madeira e Inspec¢do Regional das Atividades

Econdmicas (IRAE), nos Acores). Estes dados foram obtidos da base de dados SIPACE.

Uma vez que a planificacéo deste plano se baseia na analise de risco e a frequéncia com que os
estabelecimentos séo sujeitos a vistorias depende do GC da Ultima vistoria realizada e também
do grau de risco da atividade vistoriada, ha estabelecimentos que séo sujeitos a controlos com

mais frequéncia do que outros.

Para toda a andlise consideraram-se todas 0s controlos a que o0s estabelecimentos foram
sujeitos, o que inclui os controlos regulares, com planeamento anterior, e os controlos nao
planeados que incluem os controlos de verificacé@o, presenciais ou documentais, de aprovacao
de estabelecimentos e todas as outras visitas realizadas no ambito deste plano aos
estabelecimentos.

Visto que cada estabelecimento pode ter a laborar mais do que uma atividade, em cada controlos
podem ser verificadas todas as atividades ou apenas aquelas em que houve incumprimentos
anteriores. Assim, consideraram-se no estudo os controlos oficiais como a atividade controlada,
independentemente do seu NCV, para que sejam avaliados todos os graus de cumprimento
obtidos em todas as atividades controladas.

A segunda etapa inclui a analise dos resultados de amostras de carne e produtos carneos, com
origem em Portugal, colhidas no retalho, no ambito do PNCA e identificagcdo dos produtos onde
se verificou o0 maior nimero de ndo conformidades, os tipos de ndo conformidades e quais as
regibes onde sdo mais frequentemente detetados esses incumprimentos. Através dos dados
obtidos tentou relacionar-se os incumprimentos detetados no &mbito do PACE com as ndo

conformidades detetadas no ambito deste plano.

A recolha de dados relativos ao PNCA e PACE foi feita no decorrer do estagio curricular realizado
na Divisdo de Riscos Alimentares da ASAE e DSSA da DGAYV, respetivamente.
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Para o tratamento dos dados obtidos a partir das bases de dados SIPACE e dos resultados do
PNCA, foi feita uma analise exploratdria recorrendo-se a folha de calculo do programa Microsoft
EXCEL, 2016 Microsoft Corporation.

4. Resultados e discussao

4.1. Andlise dos controlos efetuados no ambito do PACE

Para a primeira fase do estudo, foram obtidos dados de 1733 controlos oficiais realizados a 797
estabelecimentos com NCV aprovado ou aprovado condicionalmente, distribuidas pelas
diferentes seccdes e regides, o que corresponde a um total de 2858 atividades controladas entre
2015 e 2017.

N&o foi possivel obter-se o universo de estabelecimentos do PACE nos anos de 2015, 2016 e
2017, uma vez o estagio na DGAV apenas se iniciou no inicio de 2018 e para obtermos a
informacdo de todos os estabelecimentos ativos em cada ano, essa informacao tinha que ser
obtida do SIPACE no inicio do ano seguinte para incluir todos os novos estabelecimentos assim

como excluir agueles que deixaram de laborar em cada ano.

No quadro 7 apresenta-se o nimero de estabelecimentos que foram sujeitos a controlo nas

diferentes DSAVRs em cada ano do estudo.
Quadro 7 - Namero de estabelecimentos controlados em cada regido entre 2015 e 2017

Ano = 2015 2016 2017

Norte 194 149 163
o Centro 153 159 155
Z LVt 80 66 53
8 Alentejo 59 47 52

Algarve 3 4 7

Total 489 425 430

Analisado o gréfico 7 verifica-se que 2015 foi 0 ano em que houve mais estabelecimentos sujeitos
a controlos no ambito do PACE e a DSAVR Norte foi aquela que teve mais controlos em dois
dos anos em estudo, seguindo-se a DSAVR Centro, que foi a regido com mais controlos

efetuados em 2016.

Tendo em conta as diferentes regies observamos que em 2015 e 2017, foi a regido Norte que
teve mais estabelecimentos controlados, embora seja a regido Centro aquela com mais controlos
em 2016 e também no total dos trés anos.

Quando considerados todos os estabelecimentos controlados no total dos 3 anos obtiveram-se

797 estabelecimentos com controlos efetuados com 265 na DSAVR Norte, 300 na DSAVR
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Centro, 122 em LVT, 97 no Alentejo e 13 no Algarve. Estes nimeros ndo correspondem a soma
dos estabelecimentos controlados em casa ano uma vez que ha estabelecimentos com mais do

gue uma vistoria no intervalo entre 2015 e 2017.

Quando observamos os valores no total de controlos efetuados nos trés anos de estudo,
verificou-se que a regido Centro foi aquela em que mais estabelecimentos foram sujeitos a
controlos, com 37.6 % do total de estabelecimentos com vistorias no ambito do PACE, seguindo-
se a regido Norte com 33,2 %, sendo que as duas regifes juntas apresentam 70.8 % de todos
0s estabelecimentos em estudo, o que significa que sdo as regibes onde ha mais

estabelecimentos a serem controlados.

Tendo em conta que nos trés anos os estabelecimentos podem ter sido sujeitos a mais do que
um controlo, quando sédo contabilizados os controlos realizados aos 797 estabelecimentos
controlados, obtemos 1733 controlos realizadas nas diferentes DSAVRS nos trés anos, conforme

demonstra o quadro 8.

Quadro 8 - Namero de controlos oficiais efetuados em cadaregido entre 2015 e 2017

Ano 2015 2016 2017 Total

Norte 259 195 217 671

x Centro 188 204 224 616
Z LvT 99 80 61 240
8 Alentejo 70 60 59 189
Algarve 3 7 7 17

Total 619 546 568 1733

Neste quadro, podemos observar que foi também em 2015 o ano em que se realizaram mais

controlos e que a regido Norte e Centro apresentam 74 % de todos os controlos efetuados.

O Algarve foi a regido onde se realizaram menos controlos, uma vez que foi também a zona do

pais onde havia menos estabelecimentos aprovados.

Cruzando a informagdo dos estabelecimentos que foram controlados nos trés anos (797
estabelecimentos) com as vistorias realizadas em cada um deles (1733 controlos) obtemos o
namero de controlos a que cada estabelecimento foi sujeito entre 2015 e 2017 apresentado no
quadro 9.
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Quadro 9 — Numero de estabelecimentos controlados segundo o nimero de controlos

realizadas em cada um, entre 2015 e 2017, nas diferentes regides.

n°de controlos 1 2 3 4 5 6 7 Total
Norte 44 111 54 40 13 3 - 265
” Centro 116 103 47 22 8 3 1 300
<>,: LVT 47 44 21 8 2 - - 122
8 Alentejo 48 22 16 6 5 - - 97
Algarve 10 2 1 - - - - 13
Total 265 282 139 76 28 6 1 797

Tendo em conta o total dos trés anos podemos verificar que a regido de Centro foi a regido onde
os estabelecimentos foram controlados mais vezes, com 300 estabelecimentos controlados entre
2015 e 2017. Essa regido foi aquela onde houve um estabelecimento com mais controlos
efetuados nesse periodo, sete vistorias ao mesmo estabelecimento nos trés anos, mas também

foi aquela onde houve mais estabelecimentos com apenas uma vistoria.

A regido Norte foi aquela que teve mais estabelecimentos com 3, 4 ou 5 controlos ao mesmo
estabelecimento, sendo assim uma das regides onde ha mais controlos efetuados a um mesmo
estabelecimento. Deste modo, interessa verificar em cada ano a quantos controlos cada
estabelecimento foi sujeito, de forma a perceber qual a regido onde se fazem mais controlos a

um mesmo estabelecimento no mesmo ano (quadro 10).

Quadro 10 - Numero de estabelecimentos controlados segundo o niumero de controlos

realizados em cada um, em cada ano, nas diferentes regides

N° controlos 1 2 3 4 5
Ano 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 2017 2015 2016 017

Norte 135 108 116 53 3 40 6 5 7 - - - - s
, Cenro 122 129 96 20 19 49 1 7 10 - 4 - 1 - -
Z Lvr 63 54 45 15 11 2 - - - - |- N
2 Alentejo 49 37 46 103 1 -

Algarve 3 1 7 0 3 - - - - = = = - - -

Assim, quando a analise é feita tendo em conta cada ano do estudo, observamos que a regido
qgue apresenta maior nimero de controlos realizadas num estabelecimento no mesmo ano
continua a ser a regido Centro, sendo a Unica regido onde um estabelecimento foi sujeito a cinco
controlos no mesmo ano (2015) e quatro estabelecimentos sujeitos a quatro controlos noutro
(2016). Embora ao longo dos anos deixe de haver tantas visitas ao mesmo estabelecimento, em

2017 esta ainda continua a ser a regido com mais estabelecimentos a terem trés controlos.

O facto de haver estabelecimentos com varios controlos no mesmo ano pode significar que esse

estabelecimento apresenta inconformidades que levam a que, apds um controlo regular, tenham
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ccdo e

Se

gue ser feitas vistorias de verificacdo da resolucdo dos problemas detetados. Muitas vezes os
operadores ndo corrigem os incumprimentos na totalidade o que leva a que haja consecutivas
vistorias de verificacdo e assim varios controlos ndo planeados. Esses controlos consecutivos
podem também dever-se ao facto de muitos operadores quererem corrigir todos os
incumprimentos detetados, independentemente da sua gravidade, de forma a obterem GC1 e
assim diminuirem as taxas a que estéo sujeitos.

Para a andlise dos dados, foram tidos em conta os estabelecimentos aprovados ou as vistorias
realizadas a esses estabelecimentos. No entanto, os dados dos controlos oficiais (vistorias) sao
organizados no SIPACE por atividade, e em cada vistoria as diferentes atividades do
estabelecimento (NCV) sdo controladas de forma independente umas das outras e é-lhes
atribuido um GC a cada uma. Recorda-se que o GC do estabelecimento é determinado pela
atividade que tem o maior valor atribuido.

Considerando as atividades sujeitas a controlos, independentemente do NCV, obtiveram-se
assim os dados relativos a 2858 atividades, distribuidas pelas varias sec¢des de carne e produtos
carneos, que foram controladas entre 2015 e 2017 nas diferentes DSAVRs (quadro 11).

Quadro 11 — Atividades controladas em cada DSAVR segundo as secg¢des e atividades
pertencentes ao grupo das carnes e produtos carneos, entre 2015 e 2017

DSAVR Norte Centro LVT Alentejo Algarve Total
Seccdo | - Carne de Ungulados

Atividade

e M 218 165 65 7 796
Domésticos
Matadouros de ungulados domésticos 111 65 39 15 0 230
Sala de Desmancha de Ungulados 230 153 126 50 7 566
Secgédo Il - Carne de Aves e Lagomorfos 47 79 88 12 6 232
Matadouros de aves e Lagomorfos 11 29 29 3 0 72
Salas de Desmancha de Aves e/ou 36 50 59 9 6 160
Lagomorfos
Secgdo IV - Carne de Caga Selvagem 9 0 15 4 0 28
Estabelecimento de manipulacao de 3 0 4 2 0 9
caga
Sala de Desmancha de cacga selvagem 6 0 11 2 0 19
Secgdo V - Carne Picada, Prepa_rados de 171 148 153 38 1 521
Carne e Carne Separada Mecanicamente
. Estabelecimento de producgao de carnes 48 47 43 11 4 153
picadas
Estabelemmemg de produgao de carnes 5 2 10 27 0 44
separadas mecanicamente
Estabelecimento de producao de 118 09 100 0 7 394
preparados de carne
Secgdo VI - Produtos a Base de Carne 466 517 136 152 10 1281
Assadura de carnes 29 166 8 2 0 205
Estabeltemmemo de producao de 437 351 128 150 10 1076
produtos & base de carne
Total Geral 1034 962 557 271 34 2858
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Observando a tabela supracitada podemos reparar que as atividades que foram mais sujeitas a

controlos foram as pertencentes as seccdes de “produtos a base de carne”, “carne de ungulados

domeésticos” e “carne picada, preparados de carne e carne separada mecanicamente”.

Das atividades pertencentes as seccbes referidas destacam-se os estabelecimentos de
producéo de produtos a base de carne que representam 37,6% de todos os controlos efetuados
eas salas de desmancha de ungulados domésticos com 19,8 % dos controlos, que em conjunto
representam 57,4 % de todos os controlos efetuados nos trés anos.

A seccdo IV de “carne de caca selvagem” corresponde apenas a 1% de todos os
estabelecimentos controlados, sendo também a sec¢do com menor nimero de controlos

efetuados as atividades(1%).

Embora no geral, e em concordancia com os dados ja apresentados, as regides Centro e Norte
sejam aquelas em que ha mais controlos, nas secgdes Il e IV, observa-se que a regido de LVT
apresenta mais controlos que essas duas regides, uma vez é essa a regido que tem o maior
namero de estabelecimentos onde se produzem géneros alimenticios de carne de aves e

lagomorfos.

Como j& referido, em cada controlo oficial realizado no ambito do PACE, cada atividade é
verificada em nove indicadores (estruturas e equipamentos, higiene, agua, HACCP,
rastreabilidade, rotulagem, subprodutos, aditivos e analises). O resultado do controlo de cada
atividade é assim determinado pelo maior valor que se atribui nos diferentes indicadores. Por
exemplo, se numa vistoria a uma atividade de um estabelecimento for atribuido o GC 4 num
indicador e nos outros se obtiver o GC2, o GC atribuido a essa atividade € o 4. Posteriormente,
os resultados da atribuicao dos graus de cumprimento determinam o agendamento do préximo

controlo a ser efetuado para essa atividade do estabelecimento.

Deste modo, com o objetivo de estudar as atividades em que ha mais incumprimentos e que
assim poderado vir a produzir géneros alimenticios ndo conformes, foram analisados os GC
atribuidos nos 2858 controlos efetuados as atividades, independentemente do NCV, em cada

ano (gréfico 4).
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Gréfico 4 - Percentagem dos graus de cumprimento (GC) atribuidos a todas as atividades
controladas (2858) nos anos de 2015 (A), 2016 (B) e 2017 (C)

Pela andlise do gréfico 4 verificamos que, nos trés anos os GC mais atribuidos foram o 2 e 0 3,
sendo o GC4 o que se verifica em menor nimero. Como desejavel a grande maioria dos
estabelecimentos sdo cumpridores, uma vez que entre 70 e 75% das suas atividades se
encontram com GC1 e GC2 em todos os anos de estudo, embora haja ainda elevadas
percentagens de incumprimentos de GC3 e assim uma probabilidade média de afetar a

seguranca do género alimenticio.

Podemos verificar também que, apesar de no ano de 2016 se terem verificado resultados piores
nos valores atribuidos as atividades, uma vez que, em relagéo a 2015, aumentou a percentagem
de GC4, GC3 e GC2, em 2017 os resultados obtidos melhoraram com a percentagem de GC2 e
GC1 a aumentarem quando comparados com os dos anos anteriores e a de GC4 a diminuir.

O quadro 12 mostra a percentagem de cada grau de cumprimento atribuido a cada regiédo.

Quadro 12 - Percentagem de GC atribuidos em cada ano, distribuidas por DSAVR a que

pertence o estabelecimento

Ano 2015 2016 2017
o e e B
Norte 32,7 44,1 21,8 275 43,4 24,6 246 474 274

Centro 14,7 58,9 250 14 94 583 30,7 16 12,2 63,7 224 1,7
LVT 19 5,4 341 76 35 627 279 60 14 66,2 29,7 28
Alentejo 46,4 443 82 10 31,8 50,6 17,6 0,0 43,8 449 11,2 0,0
Algarve 286 00 714 00 71 286 643 00 154 231 615 0,0
Total Geral 22,4 50,6 243 2,7 16,2 53,1 273 34 179 56,1 248 1.3

DSAVR

Em todos os anos, a regido de Lisboa e Vale do Tejo (LVT) destaca-se como aquela que teve
uma maior percentagem de atividades com GC 4, especificamente, 7,6% dos seus controlos em
2015 resultaram em GC4, 6% em 2016 e 2,8% no ano de 2017, sendo esta também a regido que

apresenta mais vezes o0 GC 3 em 2015 e 2017. Estes valores demonstram um elevado
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incumprimento nos estabelecimentos pertencentes a esta regido, embora se note que houve uma
melhoria nos resultados entre 2015 e 2017, com uma progressiva diminuicdo dos GC 3 e GC 4

e aumento dos GC 2.

Observamos também que em 2015 o Alentejo teve mais GC1 atribuidos as atividades
controladas do que os outros GC atribuidos, 0 que néo se verificou em mais nenhum ano nem
regido. Esta regido apresenta também uma elevada percentagem de CG2 nos trés anos, o que
pode indicar que, no geral, os operadores cumprem as normas e que 0s incumprimentos neles

detetados s&o de baixo risco para 0s géneros alimenticios.

No que diz respeito as restantes regides (Centro e Norte), estas apresentam em todos os anos
maiores percentagens de GC 2 em relagdo aos outros GC obtidos. Uma vez que s&o as regides
onde ha mais estabelecimentos e mais controlos, podemos deduzir gue ha um esforco tanto dos
operadores como da DGAV para que ndo haja incumprimentos com risco elevado para a

seguranca dos géneros alimenticios.

Em relagdo a regido do Algarve, tendo em conta o total de atividades controladas em cada ano,
esta apresenta nos trés anos a maior percentagem de atividades com GC3, embora o seu
universo e consequentemente, os controlos efetuados sejam bastante inferiores aos das

restantes regioes.

Uma vez que um dos objetivos do estudo é comparar os dados obtidos no PACE e PNCA, e que
0S géneros alimenticios produzidos nos estabelecimentos em cada regido podem néo ser
vendidos no retalho na mesma regiéo, foram analisados os resultados dos controlos efetuados
nas sec¢Bes em estudo e respetivas atividades entre 2015 e 2017 com 0 objetivo de se avaliar
se 0s géneros alimenticios controlados pelo PNCA no retalho correspondem as atividades do
PACE onde sao produzidos. Assim apresenta-se o grafico 6 que representa os GC atribuidos em

cada seccéo e atividade no total dos trés anos.
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1 - Matadouros de ungulados domésticos; 2 - Sala de Desmancha de Ungulados; 3 - Matadouros de aves e
Lagomerfos; 4 - Salas de Desmancha de Aves e/fou Lagomorfos; 5 - Estabelecimento de manipulagae de caga;
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preparados de carne; 10 - Assadura de carnes; 11 - Estabelecimento de produgdo de produtos i base de carne

Grafico 5 - Distribui¢do da frequéncia dos GC atribuido as atividades controladas entre
2015 e 2017, segundo as seccdes e atividades pertencentes ao grupo das carnes e

produtos carneos

Pela analise do grafico 6 podemos ver que as sec¢des com mais GC 4 atribuidos séo as seccdes

de “carne de ungulados domésticos”, “producao de carne picada, preparados de carne e carne

separada mecanicamente” e de “produtos a base de carne”.

Focando as atividades, a sala de desmancha de ungulados (2), producao de preparados de carne
(9) e producéo de produtos & base de carne (11) sdo as que apresentam os estabelecimentos

com mais incumprimentos que resultaram em atribuicdo de GC 4.

Os matadouros de ungulados domeésticos (1) e de aves e lagomorfos (3) e os estabelecimentos
de manipulacéo de caca (5) e de producéo de carnes picadas (7) sdo aqueles que mais obtiveram

classificagéo de GC 3 nos seus controlos.

Pela andlise dos resultados dos controlos efetuados as atividades verifica-se que grande parte
delas tém grau de cumprimento 2 ou 3 0 que deveria levar a que esses estabelecimentos fossem
sujeitos a novos controlos entre 1 ano a 1 ano e meio. Relacionando estes valores com os obtidos

do nimero de vistorias a que cada estabelecimento foi sujeito em cada ano, verifica-se que ainda
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ha um elevado nimero de estabelecimentos que no mesmo ano tém duas ou trés vistorias no

mesmo ano.

Todos os dados apresentados séo referentes aos graus de cumprimento resultantes de cada
atividade que foi controlada, independentemente do estabelecimento a que pertencem. Como ja
referido, de acordo com o definido no PACE, esses GC resultam do controlo de varios
indicadores e a gravidade dos erros detetados nesses indicadores podem influenciar de maneira
diferente a qualidade do produto final e assim do género alimenticio disponivel ao consumidor

no retalho.

A atribuicé@o dos diferentes GC a cada indicador é feita pelos técnicos executores da DGAV, de
acordo com o cumprimento ou ndo dos requisitos a avaliar, presentes na lista de verificacdo geral
e de cada tipo de atividade, realizadas com base na legislacdo existente e da probabilidade do
incumprimento afetar a seguranga do género alimenticio. Embora existam orientagdes para os
técnicos nestas matérias essa lista e todos os técnicos a sigam para a execucao dos controlos,
em alguns parametros mais subjetivos a atribuicdo dos GC depende da avaliacéo individual de

cada técnico executor, assim como da avaliagcao do estabelecimento como um todo.

O gréfico 6 apresenta a distribuicao de frequéncia dos diferentes GC atribuidos em cada um
desses indicadores nos trés anos do estudo.
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Gréfico 6 - Distribuicédo da frequéncia dos GC atribuidos a cada indicador entre 2015 e 2017
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Os graus de cumprimento classificados como 0 significam que esse pardmetro néo foi verificado
nesse controlo. O indicador relativo aos aditivos foi aquele com mais GC 0, uma vez que nem
todas as atividades em estudo incluem a utilizacdo de aditivos ndo havendo o seu controlo em

muitos dos estabelecimentos estudados.

O indicador que nos trés anos apresenta um menor nimero de incumprimentos € o referente a
agua com mais de 90% das atividades controladas classificadas com GC 1. O controlo deste
indicador pretende fazer cumprir, para além do Regulamento n® 852/2004, o Decreto-Lei n.°
306/2007, de 27 de agosto, que estabelece o regime da qualidade da agua para consumo
humano, e visa proteger a salde humana dos efeitos nocivos da eventual contaminagdo dessa
agua, assegurando a disponibilizacdo tendencialmente universal de agua salubre, limpa e
equilibrada na sua composi¢éo, em vigor na altura do estagio e alterado pelo Decreto-Lei n.°
152/2017. Assim pretende verificar se h4 um abastecimento adequado de 4gua potavel ao
edificio e 0 seu uso adequado, assim como controlar a utilizacéo de 4gua nao potavel do edificio.
Os GC mais elevados neste indicador normalmente sdo atribuidos por falta de analises que
comprovem a qualidade da agua, quando séo abastecidos por rede particular, assim como dos

registos desse controlo.

No geral os estabelecimentos apresentam valores de incumprimentos baixos nos controlos da
rastreabilidade, rotulagem, subprodutos e aditivos, uma vez que a maior parte deles tem GC 1

ou 2 nestes indicadores.

O controlo da rastreabilidade pretende verificar se € cumprido o estipulado no artigo 18° do
Regulamento (UE) n.° 178/2002 que define que deve ser assegurada a rastreabilidade dos
produtos produzidos e de qualquer substancia destinada a neles ser incorporada. Os
incumprimentos detetados neste indicador na sua maioria séo pela impossibilidade por parte do
operador de identificar os produtos ou fornecer essa informag¢do aos operadores a quem 0s

fornecem.

O indicador referente a rotulagem verifica se estd a ser cumprida a legislacéo da rotulagem de
todos os géneros alimenticios produzidos nos estabelecimentos, nomeadamente o Regulamento
(UE) n.° 1169/2011 e os incumprimentos que levam a atribuicdo de GC maiores neste indicador
estdo relacionados com falhas no cumprimento dos artigos da legislacdo, como a falta de

meng0des obrigatdrias nos rétulos ou incorreta identificagdo de produtos intermediarios ou finais.

No que respeita aos subprodutos, os incumprimentos graves detetados neste parametro
prendem-se normalmente com a sua incorreta identificagéo, separa¢do ou encaminhamento.

O indicador que se refere aos aditivos alimentares pretende fazer o controlo dos aditivos, quando
sdo usados pelos estabelecimentos. Quando se pressupde a sua utilizagdo, os estabelecimentos

devem utilizar apenas os aditivos permitidos por lei e em quantidades controladas e de acordo
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com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008. Em alguns casos, os operadores dos estabelecimentos
ndo sdo capazes de apresentar as fichas técnicas dos aditivos que utilizam ou n&o possuem

meios adequados para a garantir gue as quantidades utilizadas s&o corretas.

Os incumprimentos que resultam na atribuicdo de GC 3 e GC 4 séo aqueles cuja probabilidade
de pdr em causa a seguranga do género alimenticio € maior. Os indicadores onde ha mais
incumprimentos detetados (GC 3 e 4) séo os referentes as estruturas e equipamentos, higiene,
HACCP e analises.

Os indicadores que se referem as estruturas e equipamentos, higiene e analises controlam toda
a higiene e manutencdo das estruturas do estabelecimento, dos processos e do produto final
resultante de cada atividade em laboracdo através da verificagdo do cumprimento do
estabelecido no anexo lll do Regulamento (CE) n.° 853/2004 e no Capitulo Il do Anexo | do
Regulamento (CE) n.° 2073/2005.

Pela analise dos autos de vistoria de algumas das vistorias contabilizadas como GC 3 e GC 4 foi
possivel identificar quais os maiores incumprimentos que foram detetados em cada indicador e

gue levaram a estes resultados.

Assim, a todas as situagfes em que se detetem falhas nas infraestruturas dos estabelecimentos
gue impecam o funcionamento da atividade de acordo com a regulamentacédo, ou que haja falhas
na conservacao do edificio que possam levar a acumulacdo de sujidade e impossibilidade de
uma correta higienizacao, séo atribuidos GC maiores.

No caso do indicador higiene, os incumprimentos de grau maior ocorrem sempre gque se detetam
falhas graves na higiene do edificio, instalagdes, equipamentos e utensilios, ou dos seus
funcionérios, que possa pdr em causa a manipulacdo dos alimentos, ou seja, sempre que se

verifique que possa ocorrer a sua conspurcacgao e possivel contaminagéo do género alimenticio.

No que diz respeito ao plano HACCP os incumprimentos que mais vezes ocorrem tém a ver com
a néo aplicacdo do plano, uma fraca e inadequada estruturagdo do mesmo, que pode nao ser

apropriado a atividade em causa ou a sua incorreta implementacgéo.

Quanto as andlises, a falta de uma avaliagdo analitica do produto final a que os operadores sdo
obrigados, ou resultados insatisfatdrios recorrentes na mesma, leva a que lhes sejam atribuidos
GC elevados, por ndo conseguirem garantir a seguranca dos géneros alimenticios ou dos seus

processos

De acordo com os dados ja expostos verificamos que os estabelecimentos onde foram detetados
GC mais elevados foram os da seccdo de produtos a base carne e aqueles localizados na
DSAVR LVT, embora se tenham efetuados mais controlos nas regides Norte e Centro.
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4.2. Andlise das amostras colhidas no ambito do PNCA

De forma a analisar o controlo efetuado pela ASAE, de todas as amostras colhidas no retalho no
ambito do PNCA, e para que seja possivel fazer corresponder os resultados dos controlos
efetuados, no retalho, aos géneros alimenticios produzidos nos estabelecimentos que séo
controlados pela DGAYV, foram selecionados os resultados daquelas efetuadas as amostras de
carne fresca, carne picada, preparados de carne e produtos a base de carne com origem em

Portugal.

Embora as unidades regionais da ASAE sejam trés (Norte, Centro e Sul) e a DGAV esteja
dividida em cinco divisdes regionais, existe relacdo entre elas uma vez que, geograficamente as
regides Norte e Centro da ASAE correspondem as DSAVRs Norte e Centro da DGAV, e a

unidade sul da ASAE engloba as regides correspondentes as DSAVRs LVT, Alentejo e Algarve.

Assim obteve-se um total de 572 amostras distribuidas pelas diferentes unidades regionais da
ASAE (unidade regional norte (URN), centro (URC) e sul (URS)) em 2015, 2016 e 2017 de acordo

com o quadro 13.

Quadro 13 - Amostras colhidas no ambito do PNCA em cada ano, segundo a unidade
regional da ASAE

Ano 2015 2016 2017 Total

_ URN 52 37 22 111
O ©
T c
T o URC 29 35 7 71
25
- @ URS 132 135 123 390
Total 213 207 152 572

Tendo em conta as amostras colhidas nas varias regides pela ASAE, verificamos que 0 seu
ndmero diminuiu e que, no total dos trés anos, a maior parte das amostras foram colhidas na
unidade regional sul da ASAE, que inclui as regibes de LVT, Alentejo e Algarve da DGAV.

Assim, quando se comparam as regides onde mais estabelecimentos foram sujeitos a controlos
pela DGAV com a regido da ASAE onde foram colhidas mais amostras, a URS, verifica-se que
elas ndo correspondem, uma vez que as regides mais controladas pela DGAV foram as regides
Norte e Centro, enquanto que cerca de 68 % das colheitas de amostras pela ASAE foram

realizadas nas regifes de LVT, Alentejo e Algarve.

Tendo em conta também os subgrupos a que pertencem os géneros alimenticios colhidos no
ambito do PNCA pela ASAE (quadro 14), verificamos que existe um equilibrio nas colheitas de
amostras nos varios subgrupos, embora tenham sido colhidas maior nimero de amostras de
preparados de carne e menor de carne fresca.

53



Quadro 14 - Amostras colhidas no ambito no PNCA nas unidades regionais da ASAE

entre 2015 e 2017, segundo o grupo de géneros alimenticios

Unidade regional URN URC URS Total

$ o Carnefresca 0 0 69 69

22 é Carne picada 55 17 100 172

%\5 “E) Preparados de carne 37 40 130 207
o £

g ® Produtos a base de carne 19 14 91 124

Total 111 71 390 572

Como acontecia no PACE, em que os GC atribuidos aos estabelecimentos dependiam dos varios
indicadores avaliados, aos géneros alimenticios colhidos no retalho sdo efetuadas varias
determinacdes consoante 0 objetivo com que foi realizada essa colheita. Como resultados
dessas determinacgfes sdo elaborados relatérios de andlise e posteriormente pareceres técnicos
gue podem originar a retirada do produto do mercado e investigagdo da origem da ndo
conformidade ou apenas a indicagdo ao operador da ndo conformidade detetada para que
proceda a sua alteracdo. Isto acontece uma vez que nem todas as ndo conformidades tém
implicacdes para a salde do consumidor, podendo apenas serem resultado de incumprimentos
na legislagéo.

Desta forma, aos produtos colhidos foram efetuados uma ou mais determinacdes referentes a
ensaios microbioldgicos, como a pesquisa de Salmonela em 10g ou em 25g e monitorizacdo de
Listeria monocytogenes em produtos a base de carne prontos para consumo.

Foram também avaliados parametros fisico-quimicos com os teores de sulfitos (didxido de
enxofre) em preparados de carne e carne picada e pesquisa de DNA das espécies de bovino,
suino, ovino, caprino, coelho, peru e galinha para confirmagéo das espécies animais indicadas
no rétulo dos géneros alimenticios e possivel existéncia de fraude. Para além das pesquisas para
detecdo de fraude e conforme referido anteriormente, todos os produtos colhidos foram também

sujeitos a apreciagao de rotulagem e assim esses resultados foram incluidos no estudo

Sabendo as sec¢des e atividades onde houve mais resultados insatisfatorios no PACE e quais
0s incumprimentos mais detetados nessas atividades, analisaram-se o0s resultados néo
conformes em cada subgrupo de género alimenticio do PNCA, distribuidos por regido (quadro
15).
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Quadro 15 - Resultados ndo conformes obtidos nas amostras colhidas no ambito do
PNCA nas unidades regionais da ASAE, entre 2015 e 2017, por subgrupo de género
alimenticio

Ano | 2015 2016 @ 2017 @ Total

URN 22 16 10 48

o Carne picada 17 8 9 34
s Preparados de carne 4 8 1 13
% a Produtos a base de carne 1 0 0 1
28 URC 2 7 4 13
q"’f é Carne picada 1 4 2 7
§ = Preparados de carne 0 3 0 3
.% g Produtos a base de carne 1 0 2 3
o @ URS 9 11 12 32
% o cCarne fresca 1 1 0 2
.'g Carne picada 3 9 2 14
> Preparados de carne 5 1 13
Produtos a base de carne 0 0 3 3

Total 33 34 26 93

E possivel observar que ao todo se obtiveram 93 resultados ndo conformes em todas as regiées
durante o periodo 2015-2017, e foi o subgrupo da carne picada que apresentou maior nimero
de resultados insatisfatérios em todas as unidades regionais da ASAE. O ano em que se
detetaram menos resultados ndo conformes foi 2017, embora atendendo ao nimero total de
amostras colhidas nesse ano, inferior ao dos anos anteriores (quadro 13), em termos percentuais

€ 0 ano em que ha mais resultados nao conformes (quadro 16).

Atendendo aos resultados obtidos nas colheitas de amostras efetuadas pela ASAE no ambito do
PNCA em cada uma das suas unidades regionais, obteve-se os resultados apresentados no
guadro 16 que mostra as percentagens dos resultados obtidos na sequéncia da anélise dessas

amostras.
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Quadro 16 - Percentagens dos resultados obtidos nas andlises as amostras colhidas no

ambito do PNCA em cada unidade regional da ASAE, em cada ano

Ano 2015 2016 2017
Resultado C NC AP C NC AP C NC
URN 51,9% 42,3% 58% 54,1% 432% 2,7% 54,5% 45,5%
%‘_g URC 93,1% 6,9% 0,000 71,4% 20,0% 8,6% 42,9% 57,1%
'-§ qg)v URS 92,4% 6,8% 0,8%  88,1% 81% 3,7% 90,2% 9,8%
Geral 82,6% 155% 19%  79,2% 16,4% 4,3% 82,9% 17,1%

C - conforme; NC - ndo conforme; AP - amostra prejudicada

Os resultados considerados como “amostra prejudicada” sao referentes as amostras cujos

ensaios previstos ndo foram concretizados.

Quando observamos o0s resultados obtidos verifica-se que as percentagens de néo
conformidades detetadas nos géneros alimenticios colhidos no &mbito do PNCA é baixa, embora

se tenha verificado um aumento das mesmas ao longo dos trés anos.

Em todas as regides houve um aumento das ndo conformidades detetadas o que demonstra

uma diminuicdo da qualidade dos produtos disponiveis ao consumidor no retalho.

A regido onde se detetaram mais ndo conformidades em 2015 e 2016 foi a regido Norte, sendo
o Centro a regido com mais géneros alimenticios ndo conformes no ano de 2017. Quando
comparamos esses resultados com os dados obtidos das vistorias do PACE é possivel notar que
a regido onde houve mais incumprimentos pelos operadores dos estabelecimentos foi LVT,
enquanto que nas analises aos produtos colhidos pela ASAE, esta regido representa aquela

onde foram detetados menos nédo conformidades nos géneros alimenticios colhidos.

Distribuindo as ndo conformidades obtidas apenas por subgrupo de género alimenticio (grafico
7) o subgrupo das carnes picadas é aquele com mais resultados nao conformes (59%) no total
dos trés anos, seguindo-se o subgrupo dos preparados de carne e produtos (31%) e os produtos

a base de carne.
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Gréfico 7 - Distribuicdo dos resultados ndo conformes obtidos em cada ano, segundo o

subgrupo de género alimenticio

As amostras de carne fresca colhidas no ambito do PNCA foram as que apresentaram melhores

resultados com apenas uma amostra em 2015 e uma em 2016 com resultados n&o conformes.

De acordo com os dados ja expostos verificamos que estes resultados se relacionam com os
obtidos no PACE, uma vez que correspondem aos grupos de géneros alimenticios que sdo
produzidos em estabelecimentos cujas sec¢Bes e atividades tiveram mais incumprimentos
detetados nesse plano, nomeadamente a seccdo V onde se inserem as atividades de producéo

de carne picada, preparados de carne e carne separada mecanicamente.

Por fim, as 93 ndo conformidades obtidas foram distribuidas por determinacéo efetuada em cada
subgrupo de género alimenticio, obtendo-se gréfico 8.
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Grafico 8 — Distribuicdo dos resultados das ndo conformidades obtidas entre 2015 e

2017, em cada subgrupo de género alimenticio, segundo o tipo de determinagéo
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Observando o gréfico 9 verificamos que a maior causa de ndo conformidades nos géneros
alimenticios colhidos no retalho € a que se refere a presenca de didéxido de enxofre (sulfitos) em

valores superiores aos legais.

A presenca de Salmonella em todos os produtos cérneos, ainda que com uma frequéncia

reduzida, continua a ser detetada, tanto em carne de aves (10g), como em carne de ungulados
(250).

Palma (2016), no seu estudo, refere que nas carnes, os sulfitos sdo adicionados como
conservantes, incrementando a fase lag do crescimento bacteriano e atua contra os tipos de
bactérias mais comuns na carne e que tém o potencial de degradacdo da carne. Assim, eles
atuam como agentes redutores que evitam a descoloracdo (cinzento-acastanhada) da carne
picada e das salsichas frescas, aumentando a percecdo de frescura pelo consumidor. Desta
forma, os baixos resultados obtidos no que diz respeito a pesquisa de salmonela (dois resultados
ndo conformes), podem estar camuflados pela elevada presenca de sulfitos que atuam contra

bactérias como a Salmonela e que prolongam o tempo de vida dos produtos.

Tendo em conta os dados obtidos no PACE em que a maior parte dos incumprimentos graves
acontecem devido a maus resultados nos indicadores de higiene e equipamentos e o facto de se
constatarem elevados valores de sulfitos nos produtos finais, pode significar, em parte, que os
produtores podem estar a usar estes agentes em grandes quantidades para disfarcar as
consequéncias das falhas de higiene dos estabelecimentos nos géneros alimenticios neles
produzidos, o que pode contribuir também para o nimero reduzido de amostras com pesquisa
de Salmonella spp positiva.

Depois dos sulfitos, a presenca de carne de espécies nédo declaradas na rotulagem dos produtos,
ou seja, a fraude ou induc¢do em erro, foi a maior causa de ndo conformidades detetadas, sendo
também a carne picada e os preparados de carne que apresentam o maior niimero de amostras

nao conformes.

De acordo com o referido pela ASAE (2019), as ndo conformidades referentes a rotulagem
podem decorrer de incumprimentos das normas de rotulagem dos géneros alimenticios em
qguestdo, mas também da prestagdo de informacdes de formas que induzem ou podem induzir
em erro ou enganar o consumidor (praticas fraudulentas/falsificacdes). Para este estudo e pela
sua importancia, a fraude foi contabilizada como um grupo de ndo conformidades, em que se
inseriram todas as determinacdes para pesquisa de DNA, ndo estando esses resultados

incluidos nas nao conformidades referentes a rotulagem.

A informag&o incorreta sobre os alimentos em produtos com elevado valor econémico, como € o
caso da carne e produtos carneos, é muitas vezes feita pelos operadores com o objetivo de

substituir parte da carne no produto por outra de menor valor, mas podem também estar
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relacionados com a contaminac¢do cruzada que pode ocorrer pelo facto de muitas destas
amostras se apresentarem ndo embaladas. Esta contamina¢ao cruzada verifica-se ao nivel das
maquinas picadoras que ndo sdo higienizadas entre utilizacdes e guardam carne de processos
anteriores nas suas cabecas. Estes restos vao depois entrar na composi¢céo das carnes picadas
em momento posterior. Assim, quando se deteta uma espécie nao identificada na rotulagem dos
produtos, é realizada a sua quantificacao e se o valor for inferior a 1 % considera-se que houve

contaminacdo adventicia e a amostra é considerada conforme.

Por fim, observando os resultados da rotulagem nos géneros alimenticios em questao, verifica-
se que estes sao baixos com apenas quatro resultados nao conformes nos trés anos em estudo.
Relacionando estes valores com os obtidos no PACE, verifica-se uma relacdo, uma vez que

também nesse plano, o indicador relativo a rotulagem apresentou poucos incumprimentos.

5. Conclusao

A contaminacado dos alimentos pode ocorrer em qualquer fase da producéo, distribuicdo e/ou
preparacdo. Neste sentido, é fulcral que todos os intervenientes ao longo da cadeia alimentar,
desde o produtor ao consumidor, ou seja, do “Prado ao Prato”, estejam consciencializados para
estes aspetos. Assim, todos desempenhamos um papel fundamental na garantia de que os
alimentos que comemos ndo causem doencas. A seguranca dos géneros alimenticios &, assim,
uma responsabilidade partilhada entre Governos/Administragdes Publicas, Universidades,

Industria, Produtores, Transportadores e Distribuidores e os consumidores. (ASAE, 2019)

Em Portugal ndo existem muitos dados relativos as doencas da via alimentar, o que leva a que
a verdadeira dimensdo deste problema esteja subavaliada. O facto de grande parte dos
individuos afetados por uma infecdo ou intoxica¢@o alimentar ndo recorrer a profissionais de
salude ou ndo serem identificados 0s agentes responsaveis por essas intoxicacdes, e de so
algumas doencas da via alimentar, como a salmonelose, serem de declaragdo obrigatéria, fazem
com que haja uma incorreta percec¢éo da importancia relativa de cada uma das doencas (ASAE,
2017).

Atualmente, a cadeia alimentar é longa e cada vez mais complexa e global, com varios estadios
desde producéo, abate ou colheita, processamento, armazenamento, transporte e distribuicdo
antes de chegar aos consumidores. Nesta cadeia existem muitas possibilidades de
contaminacdo pelo que a investigacéo e retirada eficaz em casos de emergéncia é crucial (ASAE,
2019). Portanto, os dados laboratoriais obtidos a partir da vigilancia dos géneros alimenticios,
fornecem a base para acbes preventivas ao longo de toda a cadeia alimentar, assim como a
antecipacao de casos de doenga que possam vir a ter um impacto significativo ao nivel da salde
publica (Reto et al, 2019)
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Pela andlise dos dados dos planos PACE e PNCA ao longo do estudo, foi possivel analisar os
dados dos controlos oficiais realizados as diferentes atividades dos estabelecimentos de
producdo de carne e de produtos carneos resultantes da sua transformacado e disponiveis ao
consumidor no retalho.

Quando analisados o0s resultados dos controlos efetuados no &ambito do PACE aos
estabelecimentos de producdo de carne de ungulados, carne de aves e lagomorfos, caca
selvagem, carne picada, carne separada mecanicamente, preparados de carne e produtos a
base de carne em Portugal Continental, verificamos que a regido Norte é a que tem mais
estabelecimentos controlados entre 2015 e 2017, embora seja a regido Centro a que tem maior
namero de controlos efetuados aos estabelecimentos controlados. Isto acontece uma vez que
esta é também a regido em que mais vezes se visitaram os estabelecimentos no mesmo ano. A

regido do Algarve é aquela com o menor nimero de estabelecimentos aprovados, sendo

consequentemente, a que tem menor nimero de controlos efetuados.

Quando observamos os resultados dos controlos efetuados as atividades verifica-se que grande
parte delas tém grau de cumprimento 2 ou 3 0 que deveria levar a que esses estabelecimentos
fossem sujeitos a novos controlos entre 1 ano a 1 ano e meio. Tendo em conta a analise que
mostra o nimero de vistorias a que cada estabelecimento foi sujeito em cada ano, verifica-se
gue ainda ha um elevado nimero de estabelecimentos que no mesmo ano tém duas ou trés
vistorias no mesmo ano. Uma das razoes pela qual isto acontece é porque a maior parte dos
estabelecimentos tém mais do que uma atividade a laborar que podem ter atribuidos graus de
cumprimento diferentes na sua avaliagéo.

Assim, até a data da realizacao do estagio, era realizado um controlo para verificar a corre¢ao
dos incumprimentos detetados no anterior, o que levava a que os estabelecimentos que
apresentassem consecutivamente incumprimentos, fossem aqueles que acabavam por ter mais
controlos realizados e assim 0s meios humanos existentes, que séo escassos, eram insuficientes
para a aplicacdo do plano na totalidade dos estabelecimentos aprovados e com planeamento

para cada ano.

Com a entrada em vigor do Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento Europeu e do Conselho
de 15 de marco que levou a alteracdo do PACE e criacao do Oficio Circular n.° 13/DSSA/2018
(em anexo), que alterou os procedimentos de atuacdo em caso de detecdo de incumprimentos
no ambito do PACE Géneros Alimenticios, estes problemas foram melhorados e a carga sobre
os técnicos executores da DGAV ficou diminuida. Este oficio determina que os operadores
possam enviar comprovativos da resolugéo dos incumprimentos de forma documental, sem que
tenha que haver um controlo presencial e estabelece e estipula o levantamento de autos de

noticia e instauracéo de processo contraordenacional, quando ndo sao cumpridos o0s prazos nele
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estabelecidos para a resolucao dos incumprimentos. Desta forma, os executores da DGAV

deixaram de ter que se deslocar aos estabelecimentos incumpridores com tanta frequéncia.

Conforme referido, quando comparamos as regides onde mais estabelecimentos foram sujeitos
a controlos pela DGAV com a regido da ASAE onde foram colhidas mais amostras, verifica-se
gue elas ndo correspondem as mesmas, uma vez que cerca de 68 % das amostras colhidas no
ambito do PNCA foral colhidas pela URS, que corresponde as regifes de LVT, Alentejo e Algarve
da DGAV.

Embora se note alguma discrepancia no nimero de controlos efetuados nas regides da DGAV
em comparagdo com os locais onde mais amostras foram colhidas pela ASAE, estes valores ndo
significam que as amostras colhidas na unidade regional Sul da ASAE n&o possam corresponder
a géneros alimenticios produzidos nos estabelecimentos das regides Norte e Centro da DGAV,
uma vez que muitas dessas amostras sdo colhidas aleatoriamente em locais que vendem
produtos que podem nao ser produzidos nessa regido. No entanto é importante haver uma
coordenacdo entre as duas entidades de forma que a planificagcdo do PNCA elaborada
anualmente pela ASAE, tenha a indicac&o de que as amostras a colher devem pertencer a todas

as regides, com maior incidéncia para as da regido Norte e Centro.

Tendo em conta os resultados dos graus de cumprimento atribuidos em cada atividade vistoriada
no PACE, conclui-se que entre 70 a 75% dos controlos resultaram na atribuicdo de GC 1 ou GC
2, 0 que demonstra que no geral os operadores cumprem com as normas estipuladas e
produzem nos seus estabelecimentos géneros alimenticios seguros. No entanto, € possivel
verificar que a maior parte dos incumprimentos com média e alta probabilidade de p6r em causa
os género alimenticios (GC 3 e 4) sao os referentes a indicadores de controlo que estéo direta
ou indiretamente ligados a higiene do estabelecimento e dos produtos, e que os resultados
obtidos do PNCA nos alimentos colhidos no retalho demonstram a utilizacdo indevida de sulfitos,
gue podem estar a ser utilizados para tentar disfarcar os efeitos desses incumprimentos no

produto final.

Desses controlos que resultaram na atribuicdo de GC 3 ou GC 4, as sec¢fes que apresentaram
piores resultados foram aquelas correspondentes aos estabelecimentos onde se produzem
carne de ungulados domésticos, carne picada, carne separada mecanicamente, preparados de
carne e produtos a base de carne, sendo a atividade de producéo de produtos a base de carne
na regiao de LVT aquela cujos resultados foram mais insatisfatorios. Olhando para os resultados
das analises as amostras colhidas pela ASAE, verifica-se que existe alguma relagdo com os
dados obtidos no retalho, uma vez que os grupos de géneros alimenticios onde se detetaram

mais incumprimentos foram em carne picada e preparados de carne.

Neste contexto e tendo em conta os dados obtidos neste estudo verificou-se que a maior parte

das ndo conformidades detetadas estdo relacionados com a presenca de sulfitos (diéxido de
61



enxofre) em produtos carneos, ou pela sua presenca nao autorizada nas carnes picadas, ou pela
sua presenca em quantidades ndo autorizadas em preparados de carne em quantidades n&o
autorizadas. Isto pode acontecer pelo desconhecimento da legislacéo por parte dos operadores
ou por incumprimento deliberado da mesma e tentativa de diminuir os efeitos das falhas de
higiene que possam existir nos seus estabelecimentos e que vai de encontro aos resultados das
vistorias realizadas no ambito do PACE, que demonstraram falhas na higiene dos
estabelecimentos.

Quando observamos os dados obtidos das analises realizadas no ambito do PNCA aos alimentos
no retalho podemos verificar que os valores de ndo conformidades detetadas no que diz respeito
a pesquisa de Salmonela é baixa o que € um bom indicador de seguranca da carne que chega
ao consumidor final.

No entanto, conforme o reportado pela EFSA em 2019 no seu relatério de zoonoses e agentes
zoonaticos na Europa, Salmonella spp. foi 0 agente mais imputado aos surtos alimentares, e os
mesmos estiveram maioritariamente associados ao consumo de produtos de origem animal
(ASAE, 2019). O facto de se terem detetado estes microrganismos em alguns alimentos pode
demonstrar a existéncia mas praticas de higiene nos estabelecimentos de
producdo/transformacdo, os quais podem ser resultado de planos de higienizacdo mal
implementados, de matérias-primas contaminadas microbiologicamente e ou de contaminacédo
cruzada. (Costa et al, 2015).

Embora os planos HACCP sejam muito Gteis, ndo € possivel garantir uma prevencédo 100%
eficaz. Com efeito, o facto de estes sistemas de producao e distribuicdo serem muito complexos
e em permanente mudanca, e ainda o facto de se tratar de uma industria com forte intervengéo
humana, com as suas necessérias limitagcdes, constituem um enorme desafio a implementacéo
dos programas de HACCP (ASAE, 2019). Consequentemente, os manipuladores de alimentos
tém um papel muito importante na prevencdo de intoxicagcdes alimentares uma vez que sdo
frequentemente portadores de alguns agentes patogénicos especificos de origem alimentar e
podem introduzir esses agentes e outros em toda a cadeia alimentar através de contaminagdo

cruzada de alimentos crus, processados ou prontos para consumo.

Desta forma, a boa higiene, pessoal e durante os processos de manipulacao da carne, & a maior
medida preventiva na transmissédo de agentes nocivos dos manipuladores ao consumidor final.
Portanto, a formacéo de todos os trabalhadores sobre a manipulacéo dos alimentos e questdes
de seguranca dos alimentos, que abranja os fatores mais importantes que contribuem para os
surtos de origem alimentar, é essencial para proteger a saude dos consumidores,
particularmente importante na producéo e distribuicdo de alimentos altamente pereciveis como
a carne e produtos carneos. Assim, ndo € apenas o conhecimento sobre seguranga dos géneros

alimenticios com base em riscos que deve ser transmitido, mas também deve haver uma
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mudanca na cultura das empresas decorrente da manipulacdo nos estabelecimentos de carne
(Smigic et al, 2016).

Por fim, os dados obtidos do PNCA mostram que as falhas na rotulagem dos géneros
alimenticios ainda ocorrem com alguma frequéncia (rotulagem e DNA). Tendo em conta a
crescente preocupagao e atencao dos consumidores a qualidade dos produtos que consomem,
a rotulagem correta € um importante meio para permitir que estes possam fazer uma escolha
bem informada. A presencga de sulfitos nos produtos carneos, mesmo estando dentro dos valores
legais, deve ser referida no rétulo e, quando tal ndo acontece estamos perante uma ndo

conformidade por indug&o do consumidor em erro.

Além da determinacdo dos valores de sulfitos utilizados nos géneros alimenticios, a andlise
efetuada pela ASAE da rotulagem da carne e produtos carmneos tem também, além da verificagdo
do cumprimento do Regulamento (UE) n® 1169/2011 e de outros documentos legais especificos
para estes produtos, 0 objetivo de detetar fraudes no que diz respeito a substituicdo de uma
espécie por outra de menor valor. Nos trés anos em estudo, esta foi a segunda maior causa de
nao conformidades detetadas nos produtos. No entanto, a maioria destas ndo conformidades
devem-se a contaminagcbes cruzadas por utilizagdes dos mesmos equipamentos para a
producao de diferentes géneros alimenticios. Embora estas ndo conformidades ndo ponham em
causa diretamente a salde dos seus consumidores, deve haver uma maior preocupacgao, por
parte dos operadores, no que diz respeito a manipulacdo e manutencdo dos equipamentos,
principalmente quando produzem diferentes produtos carneos obtidos a partir de carne de
diferentes espécies.

Estudados os resultados obtidos dos planos de controlo PACE e PNCA, aplicados pelas duas
entidades DGAV e ASAE, respetivamente, foi possivel verificar que, estes planos cumprem o
seu objetivo e os géneros alimenticios disponiveis ao consumidor final sdo seguros. No entanto,
sendo a carne e 0s produtos carneos géneros alimenticios de origem animal, muito consumidos
em Portugal e de risco elevado no que diz respeito & seguranca dos consumidores, ainda ha
aspetos que podem ser melhorados, e devera ser mantida uma coordenagédo entre as duas
entidades para que cada vez menos ndo conformidades sejam detetadas. Para este objetivo o

papel dos operadores é também de extrema importancia.
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V. Consideracgdes finais

O estégio realizado na Divisdo de Riscos Alimentares da ASAE e na Divisdo de Controlo da
Cadeia Alimentar da DGAV permitiu adquirir conhecimentos em areas da segurancga dos géneros
alimenticios que sdo pouco abordadas em todo o Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria
da Universidade de Evora. A realizacio do estagio nestes dois organismos proporcionou o
contacto com duas vertentes da cadeia de produgdo dos géneros alimenticios que se

complementam.

Na ASAE foi possivel contactar com todo o controlo laboratorial realizado aos géneros
alimenticios disponiveis ao consumidor e o importante papel que o Médico Veterinario tem nesse
controlo pelos seus conhecimentos essenciais ao controlo dos géneros alimenticios de origem

animal.

A segunda metade do estégio, realizado na DGAYV, permitiu o contacto com a aplicacdo da
legislacdo no que diz respeito aos controlos oficiais em diversas areas, umavez que esse estagio
ocorreu numa época de transicdo em que Vvarios planos sofreram alteracbes e, por isso, houve
um aumento de trabalho nesta area. Embora o contacto com a aplicacéo préatica dos planos tenha
sido pouco, foi possivel fazer o acompanhamento de todo o processo que sucede uma vistoria,
assim como o0 acompanhamento de todos os intervenientes necessarios desde as regides aos

servicos centrais da DGAV.

Em conclusao, a realizacdo destes estagios e do seu relatdrio, permitiu o aprofundamento do
conhecimento no que diz respeito a legislacdo comunitaria e nacional em termos de seguranca
dos géneros alimenticios, a sua aplicacao pratica e o papel que Médico Veterinario tem no seu

cumprimento.
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ANEXO |



Géneros Alimenticios - Requisitos Gerais

NCV

Data do
controlo

Caracterizagao do estabelecimento:

Atividades | |
Tipo de GA ‘ |
G1l. Requisitos gerais - Cap |, An |l, Reg 852/2004

Norma Questao S, N, NA
1 Instalacées limpas e em boas condicdes.
2 A concepcéo, construcéo, localizagdo e dimensdes:
Permitem manutencao, limpeza e/ou desinfeccdo adequadas.
a) Facultam espaco de trabalho suficiente para a execugéo higiénica das operagdes.
Evitam contaminagdo por via atmosférica.
Evitam a acumulagéo de sujidade.
Evitam o contacto com materiais toxicos.
b) Evitam a queda de particulas nos géneros alimenticios.
Evitam a formacéao de condensacdes e bolores nas superficies
Possibilitam a aplicacdo de boas préticas de higiene.
c) Possibilitam o controlo de animais indesejaveis.
d) Possibilitam condicdes adequadas de manuseamento e de armazenagem a temperatura
controlada.
Instalagfes sanitérias:
3 S&ao em numero suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto.
N&o comunicam directamente com os locais de manipulac¢éo.
Lavatérios:
4 Em numero adequado, bem localizados, dgua quente e fria;
Materiais de limpeza/desinfe¢do e de secagem higiénica;
Lavatérios para lavagem de alimentos estdo separados dos das maos.
Ventilagéo:
5 Natural ou mecéanica adequada.
O acesso é facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituicdo.
N&o ha fluxo mecéanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.
6 Instalag@es sanitérias tém ventilacdo adequada, natural ou mecéanica.
7 Luz natural ou artificial adequada nas instalacdes.
Os sistemas de esgoto / drenagem:
8 Sé&o adequados aos propositos e evitam o risco de contaminagdes.
Se houver condutas abertas ndo ha fluxos de residuos para zonas limpas.
[ Observagées:
9 Vestiarios: Sempre que necessario, estao a disposicdo do pessoal vestiarios adequados.
10 Produtos de limpeza e desinfecdo sdo armazenados fora das areas de manipulagéo.
Artigo 17.°
Reg Apenas séo utilizados biocidas autoizados.

528/2012
Art §Le 4° Até a fase em que os GA de origem animal séo tranformados apenas séo utilizados biocidas

121/2002 de uso veterinario (autorizados pela DGAV).

ArIIDIZ_LZ° A rotulagem dos biocidas indica, em portugués, de forma clara e indelével, o n° de

121/2002 autorizacao e indicagé@o da AC que o emitiu
G2. Locais de preparacgéo - Cap Il, An I, Reg
852/2004

Norma Questao S, N, NA
1 A concepcao e disposicdo dos locais em que os géneros alimenticios sdo preparados,

tratados ou transformados, evitam a contaminacéo entre e durante as operagées.

a)

O pavimento estd em boas condigcdes e é facilmente limpo/desinfetado.




E de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico.

Permite escoamento adequado.

b)

As paredes estdo em boas condi¢bes e séo facilmente limpas/desinfetadas.

Sao de materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos.

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operagdes.

c)

Os tetos (ou a superficie interna do telhado) e equipamentos neles montados estédo
construidos e instalados de forma a evitar sujidade, condensagéo, desenvolvimento de
bolores e desprendimento de particulas.

d)

As janelas e outras aberturas evitam a acumulacao de sujidade.

Se abrem para o exterior tém redes contra insetos, removiveis para limpeza.

Estéo fechadas durante a producdo, para prevenir contaminagdes.

e)

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

As suas superficies sdo lisas e ndo absorventes.

f)

As superficies que entram em contacto com 0s GA estdo em boas condiges.

Podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

Sao de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e nao téxicos.

Ha instalagbes adequadas a limpeza, desinfeccdo e armazenagem dos utensilios e
equipamento.

Séo de materiais resistentes a corroséo e faceis de limpar.

Disp6em de abastecimento adequado de agua guente e fria.

Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos.

Os lavatérios dispdem de abastecimento adequado de dgua quente e/ou fria.

Devem estar limpos / desinfetados.

Nota:Ter em consideracédo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros alimenticios se aplica as
superficies gue entram em contacto com géneros alimenticios .

Observagdes:

G3. Equipamento - Cap V, An Il, Reg 852/2004

Norma Questao S, N, NA
Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos:
1 Estdo limpos e séo limpos / desinfetados com frequéncia suficiente.
Sao em materiais adequados, estdo bem arrumados e conservados.
A sua instalagdo permite a limpeza e a da &rea circundante.
2 O equipamento tem dispositivos de controlo adequados.
3 Séo seguidas boas préticas de aplicacdo de aditivos anticorrosivos.

Nota:Ter em consideragdo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros alimenticios se aplica aos
equipamentos que entram em contacto com géneros alimenticios .

G4. Residuos - Cap VI, An ll, Reg 852/2004

Norma Questao S, N, NA

1 Os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos séo retirados das salas em que se
encontrem alimentos, 0 mais depressa possivel de forma a evitar a sua acumulagéo.
Os residuos sdo depositados em contentores que se possam fechar
a menos que os operadores provem a AC que outros tipos de contentores ou de sistemas de
evacuacdo utilizados sdo adequados.

2 Os contentores sdo de material conveniente (faceis de limpar e, sempre que necessario, de
desinfetar).
Os contentores sdo mantidos em boas condi¢Bes de conservagéo.
Sao tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagéo dos residuos.

3 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 pragas.

a As aguas residuais séo eliminadas de um modo higiénico e ndo constituem uma fonte direta
ou indireta de contaminacéo.

G5. Abastecimento de agua - Cap VII, An Il, Reg 852/2004 e DL 306/2007
Norma Questao S, N, NA

1 Adequado abastecimento e uso de agua potavel.
Se usar agua nao potavel (combate a incéndios, producdo de vapor, refrigeracdo de
equipamentos):

2 A 4gua circula em sistemas separados, devidamente identificados.
N&o hé ligacdo nem refluxo para os sistemas de agua potavel.

3 Se usar agua reciclada na transformagdo ou como ingrediente ndo ha risco de contaminacéo.

5 O vapor que contacta com alimentos néo contém substéncias nocivas.




6

A 4gua de arrefecimento, ap6s tratamento térmico, ndo constitui uma fonte de contaminacéo. |

Observagdes:

G6. Higiene pessoal - Cap VIII, Anexo ll, Reg 852/2004

Norma Questéo S, N, NA
1 O pessoal mantém elevado grau de higiene e usa vestuario adequado, limpo, protetor.
2 O pessoal informa e é proibido pelo operador de manipular caso tenha doengas, feridas
infectadas, diarreias.
G7. Requisitos gerais dos GA - Cap IX, An Il, Reg 852/2004
Norma Questao S, N, NA
1 As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, ndo sdo aceites se apresentarem
contaminag&o por microrganismos patogénicos, substancias estranhas ou toxicas.
2 As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, sdo armazenadas adequadamente
evitando a sua deterioracéo e a contaminagao.
Os produtos estéo protegidos de contaminagdo em todas as fases que percorrem.
4 Estéo instituidos procedimentos adequados para controlar pragas e prevenir o acesso de
animais domésticos as instalacoes.
As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados séo conservados
a temperaturas adequadas.
5 A cadeia de frio ndo é interrompida, exceto se necessario e se ndo resultar risco.
Dispbe de salas com dimensbes suficientes para a armazenagem separada de matérias-
primas e produtos transformados.
Dispde de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.
6 Produtos a conservar frios sdo arrefecidos rapidamente até a temperatura segura.
A descongelacéo é efetuada minimizando os riscos.
7 Se os liquidos da descongelacéo representarem risco, sdo adequadamente drenados.
Apo6s descongelagédo, os alimentos sdo manuseados minimizando riscos.
8 As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis sdo rotuladas e armazenadas
separadamente e de forma segura.
G8. Acondicionamento e Embalagem - Cap X, An I, Reg
852/2004
Norma Questao S, N, NA
1 Os materiais de acondicionamento e embalagem n&o constituem fonte de contaminag&o.
2 Todo o material de acondicionamento esta armazenado sem risco de contaminagao.
As operacgdes de acondicionamento e embalagem s&o executadas de forma higiénica.
3
A integridade e limpeza séo verificadas antes do enchimento.
4 Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis séo faceis de limpar/desinfetar.

Nota:Ter em consideracao que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros alimenticios se aplica aos
materiais de acondicionamento e embalagem que entram em contacto com géneros alimenticios .

Observagdes:

G9. Tratamento Térmico (GA em recipientes hermeticam/ fechados) - Cap XI, An Il, Reg 852/2004

Norma Questao S, N, NA
O processo de tratamento térmico utilizado faz subir a temperatura de todas as partes do
1 produto até uma determinada temperatura durante um determinado periodo de tempo.
O processo de tratamento térmico utilizado impede o produto de ser contaminado durante a
sua execucao.
H& um controlo regular adequado dos principais parametros pertinentes:
Temperatura.
2 Presséo.
Hermeticidade.
Critérios microbiolégicos.
3 O processo utilizado obedece a uma norma internacionalmente reconhecida (por exemplo, a
pasteurizacao, a ultra pasteurizacdo ou a esterilizagdo).
Nota: Ter em atencéo os pontos 3 e 6, do Capitulo VII, Anexo Il, Regulamento 852/2004 - AGUA
G10. Transporte - Cap IV, An Il, Reg 852/2004
Norma Questao S, N, NA




1

Os veiculos e/ou os contentores sdo mantidos limpos e em boas condi¢des.

Permitem uma limpeza e/ou desinfecido adequadas.

Nao transportam senédo GA se desse transporte puder resultar contaminagao.

Se sdo utilizados para o transporte de outros produtos ou para o transporte simultaneo de
diferentes GA, existe, se necessério, separagdo efetiva.

No caso anterior procede-se a uma limpeza adequada entre 0s carregamentos.

2
3
5
6

A colocagéo e a protecdo dos GA dentro dos veiculos/contentores minimizam o risco de
contaminacao.

7

Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores sdo capazes de manter os GA a
temperaturas adequadas e permitir o controlo das temperaturas.

G11. Rastreabilidade e retirada do mercado - Reg 178/2002 e Reg 931/2011

Norma Questao S, N, NA
Art 18°-1 Rastreabilidade - E assegurada a rastreabilidade dos produtos produzidos e de qualquer
R.178/2002 substancia destinada a neles ser incorporada.

O operador é capaz de identificar os fornecedores dos animais, dos GA ou qualquer outra

2 substancia destinada a ser incorporada num GA e de colocar essa informagéo a disposi¢éao
da AC.

3 O operador é capaz de identificar outros operadores a quem tenham sido fornecidos os seus
produtos e de colocar essa informacéo a disposicdo da AC.

4 Os produtos sdo adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a sua
rastreabilidade.

| Observagdes:
Art 3° - Os operadores de empresas do sector alimentar facultam ao operador a quem forneceram
1R.931/2011 os géneros alimenticios e, a pedido, a autoridade competente:

a) uma descricdo exacta dos géneros alimenticios

b) 0 volume ou a quantidade dos géneros alimenticios

o) 0 nome e endereco do operador da empresa do sector alimentar que expediu 0s géneros
alimenticios

d) 0 nome e endere¢o do expedidor (proprietario), se diferente do operador da empresa do
sector alimentar que expediu os géneros alimenticios;

e) O nome e enderecgo do operador da empresa do sector alimentar para o qual os géneros
alimenticios sdo expedidos;

) o nome e endereco do destinatario (proprietario), se diferente do operador da empresa do
sector alimentar para o qual os géneros alimenticios sdo expedidos

9) uma referéncia que permita identificar o lote ou a remessa, conforme o caso

h) a data de expedicéo.
Estas informag6es séo:

3 actualizadas diariamente
mantidas disponiveis, pelo menos, até se poder razoavelmente presumir que os géneros
alimenticios foram utilizados.
Retirada do mercado - Caso tenham sido considerados ou identificados GA n&o seguros,

Art 19° f g : N
R.178/2002 foram tom_adas todas as medidas necessarias e associadas a retirada do mercado desses

produtos, informando a AC.
G12. Requisitos aplicaveis a GA congelados - Secc¢éo IV, An Il, Reg 853/2004
Norma Questao S, N, NA
Até a fase em que os GA sao rotulados em conformidade com o DL 560/99 ou utilizados para ——
transformacéo ulterior, o operador assegura que as informagdes seguintes sdo postas a
disposicéo do operador ao qual sdo fornecidos os GA, bem como, a pedido, da AC:
9 data de producéo;
data de congelacgéo, se for diferente da data de producéo;
Quando os GA sdo fabricados a partir de um lote de matérias primas com diferentes datas
de producgdo e congelacao, sdo disponibilizadas as datas mais antigas de produgédo e/ou
congelacdo, consoante o caso.
G13. Controlo de temperatura no transporte/armazenagem de GA ultracongelados - Reg 37/2005
Norma Questao S, N, NA
Os meios de transporte e as instalacdes de depdsito e armazenagem s&o dotados de /———

Art2°- 1 instrumentos de registo adequados para controlar, com intervalos frequentes e regulares, a

temperatura do ar a que estéo sujeitos os GA.

Art20- 2 Os instrumentos de registo cumprem as normas EN12830, EN13485 e EN13486. O operador

conserva os documentos que permitem verificar a conformidade.




O operador conserva os registos datados, por um periodo minimo de 1 ano ou por um periodo

o_
Art2e-3 superior, atendendo a natureza e ao prazo de validade dos GA.
Observagdes:
G14. Formagdao de pessoal - Cap XIl, An I, Reg
852/2004
Norma Questao S, N, NA
Os manipuladores disp6em de instrugdes ou formagdo adequada as funcdes.
O pessoal é supervisado durante a manipulagao.
O pessoal responséavel pelos procedimentos HACCP recebeu formacéo.
G15. Codigos de Boas Praticas - Art 7 e 8 Reg 852/2004 (n&o sdo
obrigat6rios)
Norma Questao S, N, NA
2 Os CBP registados na CE e que estédo adotados pela empresa sdo devidamente aplicados.
G16. Marca de identificac&o - Seccéo I, An Il, Reg 853/2004
Norma Questao S, N, NA
1 A marca de identificagé@o é aposta antes dos produtos deixarem o estabelecimento.
Quando os produtos sdo removidos da embalagem e/ou acondicionamento de origem ou
2 processados noutro estabelecimento é sempre aposta nova marca com o n° de aprovagéo
do estabelecimento em que foram efetuadas essas operagoes.
5 A marca é claramente visivel, legivel, indelével e os caracteres séo facilmente decifraveis.
6 Indica 0o nome do pais por extenso ou sob a forma de PT.
7 A marca indica o nimero de aprovacéo do estabelecimento (NCV).
8 A marca é de forma oval e inclui a sigla CE ou outra equivalente.
Em funcéo da apresentacdo dos diferentes produtos, a marca:
9 € aposta diretamente no produto ou
4 aposta no invélucro ou na embalagem ou
€ constituida por uma etigueta ndo amovivel feita de um material resistente.
No caso das embalagens que contenham carne cortada ou miudezas, a marca € aposta num
rétulo fixado ou impresso na embalagem de forma a que seja destruido aguando da sua
10 abertura ou, em alterantiva, o processo de abertura destroi a embalagem.
Sempre que o acondicionamento confere a mesma protegdo do que a embalagem, o rétulo
é aposto no acondicionamento.
Para os POA colocados em contentores de transporte ou em grandes embalagens e
11 destinados a subsequente manuseamento, transformagédo, acondicionamento ou
embalagem noutro estabelecimento, a marca é aposta na superficie externa do contentor ou
da embalagem.
Os produtos liquidos, granulados ou em p6 de origem animal transportados a granel ndo tém
12 aposta nenhuma marca de identificagdo mas os documentos de acompanhamento contém
as informacdes referidas nos pontos 6, 7 e 8.
13 Sempre que os POA sejam colocados huma embalagem destinada ao fornecimento direto
ao consumidor, a marca € aposta unicamente no exterior da embalagem.
Quando a marca for diretamente aposta nos POA, as cores utilizadas estdo autorizadas em
14 conformidade com as regras comunitarias sobre a utilizacdo de substancias corantes nos
GA.
[ Observagées:

G17. Comércio intracomunitario de POA - DL 37/2009

Norma

Questao

S, N, NA

Arte° - 6

O operador, a quem séo fornecidos produtos provenientes de outro EM ou por proceder ao |
fracionamento de lotes de tais produtos: |

a)

Esta registado na DGAV como Operador/Recetor

Mantém um registo atualizado dos fornecimentos durante pelo menos 2 anos em documento
com folhas ndo separaveis ou em programa informatico, onde constam:

» Data de rece¢do da mercadoria;

» Designacgédo da mercadoria,;

» Peso recebido;

» Pais de proveniéncia

» ldentificacdo do documento de acompanhamento;

» Estabelecimento de origem;

» NUmero de lote;

» NUmero do aviso prévio;
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» Destino da mercadoria.

Informa a AC da area de destino dos produtos, da chegada dos mesmos, com a antecedéncia
minima de 24 horas, ou se o produto for pescado fresco de origem selvagem ou moluscos

b) . . ' poge -
bivalves vivos de origem selvagem com a antecedéncia minima de 2 horas, sendo esses
avisos prévios feitos online.

o) Conserva durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios, quaisquer outros

documentos previstos na regulamentagdo comunitaria e os avisos prévios.

G18. Pesquisa de agentes zoonéticos - DL

193/2004

Norma

Questao

S, N, NA

Art 6°

Quando o operador procede a analises destinadas a detetar a presenca de agentes
zoon6ticos em conformidade com DL 193/2004:

Conserva os resultados por um periodo minimo de 3 anos;

Comunica esses resultados a AC, a pedido desta.

G19. Subprodutos - Reg 1069/2009, Reg 142/2011 e DL 244/2003

Norma

Questao

S, N, NA

Reg 1069/2009

Art. 4°

Os procedimentos estdo em conformidade no que respeita a:

Recolha;

Classificacéo;

Acondicionamento (contentores);

Identificagdo;

Armazenagem,

Transporte,;

Destino.

Observagdes:

Art. 21°

Os subprodutos sdo acompanhados por Guia de Acompanhamento (Mod 376/DGV).

As guias de acompanhamento estdo adequadamente preenchidas nos campos Origem,
Transportador e Destinatario.

Existe prova documental da autorizagdo do veiculo/contentor utilizado no transporte (Mod.
512/DGV).

Art. 22°

Registos - Sao elaborados e mantidos durante um periodo minimo de dois anos os registos
relativos a:

Quantidades de subprodutos produzidos;

Categoria;

Data de expedicdo das instalagées;

Identificagdo do transportador;

Identificagdo do destinatério;

Ou as Guias de acompanhamento sdo mantidas durante pelo menos 2 anos.

Art. 48°

Expedicdo para outros EM - O transporte para outros EM é efetuado com o documento
comercial de acordo com o Reg 142/2011.

Para matérias de cat 1 e 2 existe autorizacdo do estado membro de destino.

E efetuado o pedido para a emissdo da mensagem TRACES para a expedicdo de

subprodutos de categorial e 2.

G20. Materiais e objetos em contacto com GA (FCM) - Reg 1935/2004 e Reg 10/2011, Reg 450/2009,

190/2007

DL

Norma

Questéo

Art. 3°

Nos termos do artigo 3.° do Reg 1935/2004, os materiais e objectos devem ser fabricados |
em conformidade com as boas préaticas de fabrico de modo a que, em condi¢g6es normais e |
previsiveis de utilizagdo, ndo transfiram os seus constituintes para os alimentos em |
guantidades que possam: a) Representar um perigo para a saide humana, b) Provocar uma |
alteragdo inaceitavel da composi¢ao dos alimentos ou c) Provocar uma deterioracdo das |
suas caracteristicas organolépticas.

S, N, NA

Art. 16°

As superficies e os equipamentos que entram em contacto com 0s GA possuem declaragéo
de conformidade / documentacdo apropriada que ateste que cumprem os requisitos gerais
relativos aos FCM.

Art 15°
R 10/11

Os materiais de embalagem constituidos pelos materiais abaixo indicados possuem |
declaracéo de conformidade que ateste que cumprem os requisitos gerais relativos aos FCM: |

» Materiais de Matéria Plastica
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Art 6°

» Materiais ceramicos

DL 190/07
0
RAzsélzog » Materiais ativos e inteligentes
Os materiais de embalagem constituidos por outros materiais (ex: embalagens de aluminio)
Art. 16° apresentam documentos apropriados (ex: boletins analiticos) que atestem que cumprem os
requisitos gerais relativos aos FCM.
De modo a assegurar a rastreabilidade dos materiais e objetos destinados a entrar em
Art. 17° - 2 contacto com os géneros alimenticios, o operador identifica as empresas que Ihe forneceram
0s materiais e objetos.
Observagdes:

G21. Rotulagem de GA destinados ao consumidor final - Reg 1169/2011

Norma Questao S, N, NA
Art. 9°-1  As mencdes obrigatérias seguintes constam da rotulagem ? |
a) Denominacéo do género alimenticio. -
e) Quantidade liquida. -
Art. 13°-5  As referidas mengdes estdo no mesmo campo visual ? -
Art. 9°-1 Constam da igualmente da rotulagem as restantes mencgdes obrigatérias?
Lista de ingredientes constituida pela enumeragdo de todos os ingredientes, por ordem
decrescente de peso no momento da sua incorporacédo, precedida de uma indicagéo | -
b) adequada incluindo a palavra «ingredientes».
» Os aditivos encontram-se corretamente indicados na lista de ingredientes
(em conformidade com o anexo VIl - parte C - Reg.1169/2011) 3
Qualquer ingrediente utilizado na produgdo de um GA gue continue presente no produto
acabado, mesmo numa forma alterada, e que seja considerado alergénio, ou que tenha
o) origem num ingrediente que o seja, realgado através duma grafia que a distinga claramente |
da restante lista de ingredientes, por exemplo, através dos caracteres, do estilo ou da cor do
fundo. (Esta mencédo néo é obrigatéria quando adenominagéo contenha umareferéncia
clara ao ingrediente).
d) Quantidade de determinados ingredientes ou categoria de ingredientes (QUID) -
f) Data de durabilidade minima (ddm) ou data-limite de consumo (dlc). -
Condicdes especiais de conservagdo, nomeadamente quando se trate de GA com data-
9 limite de consumo, e/ou condi¢8es de utilizacdo. )
h) Nome/firma e endereco do operador sob cujo nome ou firma o género alimenticio € |
comercializado ou do importador para 0 mercado da Unido.
Pais de origem ou local de proveniéncia, nos casos em que a omissdo dessa mengao seja
i) susceptivel de induzir o consumidor em erro quanto a origem ou proveniéncia do género | -
alimenticio.
j) Modo de emprego quando a omissédo nédo permitir fazer uso adequado do GA. -
1) Declaracéo nutricional a partir de 13/12/2016 (Ver G23). -
Art. 10°-1 No caso 1_1e certos tipos e categorias de géneros alimenticios constam as respetivas mencgoes |
) obrigatérias?
Anexo Il  « GA cuja durabilidade foi prolongada por gases de embalagem: «<Embalado em atmosfera
1.1 protetora». }
Anexo Il « GA que contenham um ou mais edulcorantes: «Contém edulcorante(s)», acompanhando
2.1 a denominacgéo do GA. )
* GA que contenham simultaneamente um ou mais agucares adicionados e um ou mais
Anexo Il . . . . =
59 eeckjlcorantes. «Contém acucar(es) e edulcorante(s)», acompanhando a denominagéo do | -
Anexo Il . . . .
23 * GA que contenham aspartame: «Contém uma fonte de fenilalanina». -
Anexo Il « GA que contenham mais de 10 % de polidis adicionados: «O seu consumo excessivo
2.4 pode ter efeitos laxativos». }
Anexo Il +Produtos de confeitaria ou bebidas contendo acido glicirrizico ou o seu sal de aménio numa
3.1 concentracdo = 100 mg/kg ou 10 mg/l: «Contém alcaguz». )
A » Produtos de confeitaria contendo &cido glicirrizico ou o seu sal de aménio numa
nexo Il = A . =
3.2 concentragao > 4g/kg: «Contem alcaguz — as pessoas que sofrem de hipertensédo devem | -
evitar 0 seu Consumo excessivo».
Observagdes:
A Bebidas que contém &cido glicirrizico ou o seu sal de amoénio numa concentragao = 50 mgll,
nexo Il . o . .
33 ou 300 mg~/I para bebldgs com tav 21,2 %: «Contem_ alcacuz — as pessoas que sofrem de | -
hipertens@o devem evitar 0 seu CONsuUMOo excessivo».
Bebidas, com excepgéo das bebidas a base de café, cha ou seus extractos cuja denoinagéo
Anexo Il inclua «café» ou «cha», que contenham cafeina numa proporgéo = 150 mg/l: «Elevado teor
4.1 de cafeina. Nao recomendado a criangas nem a gravidas ou lactantes», no mesmo B

campo visual que a denominagéo.
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Anexo Il
4.2

Outros géneros alimenticios que nédo bebidas, em que seja adicionada cafeina para fins
fisiolégicos: «Contém cafeina. Ndo recomendado a criangas nem a gravidas» no mesmo
campo visual que a denominacéo.

Anexo Il
51

Géneros alimenticios ou ingredientes alimentares com fitoesterdis, ésteres de fitoesterol,
fitoestandis ou ésteres de fitoestanol adicionados: «Com esteréis vegetais adicionados»
ou «Com estanois vegetais adicionados», no mesmo campo visual que a denominagéo, e
demais meng¢des do n° 5 do Anexo lIl.

Art. 25° DL
560/99

Consta uma indicagdo que permita identificar o lote a que pertence o GA pré-embalado, que
deve ser precedida da letra «L», salvo no caso em que se distinga claramente das outras
mencdes da rotulagem? (N&o é obrigatériacaso addm ou dic sejacomposta pelo menos
pelo dia e més, por esta ordem).

G22. Rotulagem ultracongelados - DL 251/91

Norma Questao S, N, NA
Inclui as seguintes mengdes obrigatorias: —
Denominagédo de venda com a mengéo “ultracongelado”

Art 7° “‘consumir de preferéncia antes de ...”

Indicacéo da temperatura de conservagéo
“Néo volte a congelar “
G23. Declaracdo Nutricional - Reg. 1169/2011
Norma Questao S, N, NA
Art 30° No caso de existir Declarag@o Nutricional (até 12/12/2016), constam as seguintes mengdes |
R 1169/11 obrigatérias?
la) Valor energético e -
1b) Quantidade de lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, agucares, proteinas e .
sal.
No caso de serem fornecidas mencdes complementares, resumem-se as permitidas?

5 (acidos gordos monoinsaturados, acidos gordos polinsaturados, poliéis, amido, fibra, )
vitaminas e/ou sais minerais indicados no anexo Xlll, se presentes em quantidades
significativas).

Nos casos em que existe Declarag&o Nutricional, n&o sendo obrigatoria (géneros alimenticios |
constantes do anexo V ou em repeticdo na frente da embalagem), constam as seguintes |

3 mencdes? ‘

Valor energético ou -
Valor energético mais as quantidades de lipidos, acidos gordos saturados, agucares e sal. | -
Observagdes:

G24. Alegagdes nutricionais e de saude - Reg. 1924/2006*

Norma Questao S, N, NA
Art 8° - 1 As alega}g?es nutricionais constaptes na.rqtula_gem encontram-se aut'orizadas?
As condicdes de uso das alega¢des nutricionais encontram-se respeitadas?
Art 10° - 1 As alega_u;ﬁes de saude constantes na rotulagem encontram-se aut_orizadas?
As condicdes de uso das alegacdes de salde encontram-se respeitadas?
2a) Existe uma indicagé'o da importancia de um regime alimentar variado e equilibrado e de um
modo de vida saudavel?
2b) A quantidade do aIirr_len_to e 0 modo de consumo requeridos para obter o efeito benéfico
alegado encontra-se indicado?
2¢) St_a for caso disso, existe uma observacéo dirigida a pessoas que deveriam evitar consumir o
alimento?
2d) Exi’ste um aviso agiequado, no caso dos produtos suscetiveis de representar um risco para a
saude se consumidos em excesso?
Art19-3 As alegacBGes de salde gerais (ndo especificas) encontram-se acompanhadas das

respetivas alegagdes de saude autorizadas?

* Com as alteragdes introduzidas por Regs 107/2008, 109/2008, 116/2010, 1047/2012 e complementado pelo Reg
983/2009 alterado por Reg 376/2010 e pelos Reg 1024/2009, Reg 384/2010, Reg 957/2010, Reg 440/2011, Reg
665/2011, Reg 1160/2011, Reg 1170/2011, Reg 1171/2011, Reg 432/2012 allterado pelo Reg 536/2013 e 851/2012 e
pelo Reg 1018/2013.

G25. Aditivos alimentares (que incluem corantes e edulcorantes) Reg 1333/2008

Norma

Questao

S, N, NA

Art4°-1

Todos os aditivos utilizados séo legalmente autorizados para os GA em que séo utilizados
(constam da lista comunitéria constante no Anexo ll).




Art 10° - 2
b) c)
Art 11°-1

No caso de serem utilizados aditivos com restricdes de uso, sdo respeitadas as quantidades
méximas de cada um deles.

Art 4°-5° Os aditivos respeitam as especificagbes referidas no art 14° do Regulamento 133/2008 e
(Art 14°)  estabelecidas no regulamento 231/2012.

Os aditivos alimentares nao sdo utilizados nos géneros alimenticios ndo transformados,

Art 15° S . L .
excepto nos casos em que essa utilizagéo esteja especificamente prevista no anexo |l

Art 11°-3 Séo adotados procedimentos com vista a assegurar que a quantidade de aditivos presentes
no produto final cumpre com os limites legais constantes no Reg. 1333/2008 (Anexo Il e Ill).

Nota: Para avaliar o ponto anterior recomenda-se verificar:

o As fichas técnicas dos produtos (GA) fazem referéncia aos aditivos adicionados e respectiva taxa (%) de
incorporagao;

o As fichas técnicas dos aditivos utilizados fazem referéncia aos requisitos relativos as especificagdes (ex: pureza,
origem);

o A percentagem de incorporagéo estéa referenciada por aditivo;

o Na formulag&o das receitas e incorporagéo de ingredientes séo respeitados os valores registados nas respetivas
fichas de produto. (No momento da vistoria, verificar se a dosagem aplicada obedece a formulagéo registada na
ficha);

o O estabelecimento dispde de balanga de precisado calibrada;

o Os procedimentos de pesagem séo corretos;

o0 Sao executadas analises de controlo do produto acabado, para determinagédo da quantidade de aditivos presentes
no produto final.

Observagdes:

G26. Contaminantes - Reg 1881/2006

Norma Questao S, N, NA

Os géneros alimenticios enumerados no anexo ndo sdo colocados no mercado sempre que
Art 1°-1 contenham um contaminante enumerado no anexo com um teor superior ao teor maximo
nele enumerado.

Nota: Para assegurar esta questao deve verificar-se se o operador toma as seguintes medidas:

o Solicita aos fornecedores andlises dos lotes de matérias primas/ingredientes ou evidéncias de controlo suficientes
para as matérias primas/ingredientes em causa (controlo de fornecedores/histérico);

o Tem procedimentos de controlo e analise para as matérias primas;

o Realiza controlo do processo, nas fases em que a contaminag&o pode ocorrer (se aplicavel);

o Verificar se existe um plano de analises para o PF, se o mesmo é cumprido e verificar o cumprimento dos LM no
produto final;

o Na auséncia de um plano de analises no produto final verificar se os controles a montante garantem o
cumprimento dos LM;

o Tem procedimento para eliminagao da cadeia alimentar dos produtos que ndo cumpram os teores maximos
fixados.

(E importante especificar/relatar as observacdes com detalhe para permitir uma anélise eficaz)

G27. Organismos Geneticamente Modificados (OGM) - Reg 1829/2003 e Reg 1830/2003

Norma Questao S, N, NA

Art 4°- 2.3 As matérias primas sdo de eventos autorizados?

Art 13° O operador rotula como GM os produtos embalados (que contenham ou sejam
constituidos/derivados de OGM)?

O operador tem procedimentos implementados para assegurar a separagao de alimentos
GM e ndo GM, nomeadamente:

Recebe dos fornecedores andlises dos lotes das matérias primas.

Verifica a informacgdo constante dos documetos de acompanhamento/ rastrebilidade das
matérias primas.

Segrega corretamente as matérias primas (GM/convencionais).

Efetua andlises aos produtos intermédios/finais, como forma de autocontrolo.

Em caso de presenca acidental ou técnicamente inevitdvel de material OGM < 0,9% (o
Art 12°-3 produto ndo tem de ser rotulado) o operador reune comprovativos que fagam prova dessa
situacao?

Rastreabilidade - O operador dispde de sistema ou procedimentos que permitam estabelecer

R 1830/03 uma relagdo entre produtos/matérias primas entradas e produtos acabados/expedidos?

G28. Procedimentos baseados nos principios HACCP - Reg

852/2004
Norma Questao S N, NA
O sistema criado com base em todos os principios do HACCP estéa corretamente validado e ————
Art50-2 implementado (para fundamentar a resposta verificar os seguintes itens). i

Etapas preliminares:

» Compromisso da Diregéo.




» Definicdo dos termos de referéncia.

» Constituicdo da equipa.

» Descricdo/Caracteristicas dos produtos.

» Utilizacdo prevista dos produtos.

» Descrigdo dos processos e operagdes.

» Confirmagéo dos fluxogramas no local.

1.° Principio - Andlise de perigos:

» ldentificacdo dos perigos em todas as fases.

» Identificacdo das medidas de controlo em todas as fases.

Art50-2 » Avaliacdo dos perigos (severidade, probabilidade).
2.° Principio - Identificacdo correta de eventuais PCC.
3.° Principio - Estabelecimento de limites criticos nos PCC:
»0Os limites criticos estédo estabelecidos e sdo mensuraveis, sensoriais.
4.° Principio - Estabelecimento/implementagdo de procedimentos de monitorizagdo nos
PCC:
» Quem, quando, o qué e como (registos).
5.2 Principio - Estabelecimento/implementacdo de agGes corretivas:
» Quem, quando, o qué e como (destino dos produtos, registos).
» Quando hé desvio, sdo tomadas as ag6es apropriadas e o controlo é reposto.
6.° Principio - Estabelecimento/implementacdo de procedimentos de verificagdo do
Artso-2  _Sistema:
» Métodos (andlises: a produtos finais, superficies, agua ou outras; plano de analises).
» Procedimentos (auditorias, inspe¢@es as operagdes, valida¢do dos limites, exames de
registos).
» Frequéncia.
» Eficacia ( a validagéo existente permite confirmar a eficacia do sistema).
7.° Principio - Estabelecimento/implementagdo de um sistema de documentacao e registo:
» Eficacia, credibilidade, atualizagao.
Quando nado sao respeitados os 7 principios do sistema HACCP atras referidos, |
atendendo a natureza do estabelecimento e das operacgdes que realiza, atendendo a que os |
procedimentos de aplicacdo desses principios devem ser proporcionais ao risco e em adogao |
da flexibilidade prevista nos regulamentos, séo conseguidos 0s mesmos objetivos pela |
correta aplicagio dos prérrequisitos e das boas praticas de higiene e de fabrico (para |
fundamentar a resposta verificar os seguintes itens). ‘
Existéncia de Cddigos de Boas Praticas.
Aplicacao de boas-praticas.
Pré-requisitos ao HACCP (exs.):
» Conformidade das infraestruturas e do equipamento (inclui a manutengéo).
Art5°-2 7 Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores).
» Seguranca ha manipulagéo de produtos durante operagdes.
» Procedimentos para controlo de pragas.
» Procedimentos de limpeza e desinfecao.
» Qualidade da agua.
» Manutencéo da cadeia de frio.
» Saude, higiene e formacao do pessoal.
» Rastreabilidade.
» Procedimentos de retirada do mercado.
» Calibracéo de instrumentos de medida.
Observagdes:
Referéncias a etapas preliminares do HACCP:
» Constituicdo da equipa.
» Definicdo do ambito e politicas da empresa.
» Caracteristicas dos produtos.
» Utilizacao prevista dos produtos.
» Fluxogramas / circuitos.
Art50-.2 2 Descrigcéo dos processos / operacdes.

» Confirmagéo dos fluxogramas no local.

Abordagem, ainda que ndo exaustiva, mas credivel, & andlise de perigos

» Identificacdo dos perigos.

» Identificac8o das medidas de controlo.

» Avaliagdo dos perigos.

Controlo sobre os perigos.

Existéncia de sistema de documentacéo e registo adequado.
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Outras consideragées:

Determinagao dos diferentes niveis de cumprimento:

1 (Cumprimento), 2 (Incumprimento Menor), 3 (Incumprimento Maior), 4 (Incumprimento Critico)

» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza

» Andlises
» Agua

» Autocontrolo / HACCP

» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem
» Aditivos

Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28/01
Regulamento (CE) n.° 1829/2003 de 22/09
Regulamento (CE) n.° 1830/2003 de 22/09
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29/03
Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29/04
Regulamento (CE) n.° 1935/2004 de 27/10
Regulamento (CE) n.° 37/2005 de 12/01
Regulamento (CE) n.° 1881/2006 de 19/12
Regulamento (CE) n.° 1924/2006 de 20/12
Regulamento (CE) n.° 1333/2008 de 16/12
Regulamento (CE) n.° 450/2009 de 29/05
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 de 21/10
Regulamento (UE) n.° 10/2011 de 14/01
Regulamento (UE) n.° 142/2011 de 25/02
Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25/10
Regulamento (UE) n.° 931/2011 de 19/09
Regulamento (EU) n.° 528/2012 de 22/05

1. Matadouros de Ungulados

NCV |

Caracterizacdo do estabelecimento:

Horario de laboragdo do matadouro

Decreto-Lei n.° 251/91 de 16/07
Decreto-Lei n.° 560/99 de 18/12
Decreto-Lei n.° 121/2002 de 03/05
Decreto-Lei n.° 244/2003 de 07/10
Decreto-Lei n.° 126/2005 de 05/08
Decreto-Lei n.° 167/2004 de 07/07
Decreto-Lei n.° 193/2004 de 17/08
Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27/08
Decreto-Lei n.° 190/2007 de 11/05
Decreto-Lei n.° 37/2009 de 10/02
Decreto-Lei n.° 54/2010 de 28/05

Data do controlo |

23F 32F 423F 53F 62F Séb
Inicio
Fim
Cadéncia de abate (animais abatidos/hora)
Bovino Solipede Suino Leitdo Ovino Caprino
Capacidade de
abate
(cabecas/h)
Requisitos especificos
El. Estruturas e equipamentos - Cap Il, Sec¢éo I, Anexo lll, Reg 853/2004
= SN,
Norma Questdo N/A
DispGe de locais cobertos ou parques adequados para a recepcdo e estabulagdo, dos
animais ungulados domésticos, em condi¢6es de higiene, faceis de limpar e desinfectar.
1-a) Essas instalages dispdem de equipamento que permita o abeberamento e, se necessario,

a alimentagdo dos animais.

A drenagem das aguas residuais é feita correctamente (sem comprometer a seguranga dos
géneros alimenticios).
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Dispde de instalagdes separadas que possam ser fechadas a chave ou, se o clima permitir,
parques para animais doentes ou suspeitos de doenga, com drenagem separada e

1-b) localizados de forma a evitar a contaminagéo dos outros animais (excepto se a Autoridade
Competente considerar que essas instalagcdes néo sdo necessarias).
As dimensbes dos locais para estabulacdo asseguram o respeito do bem-estar dos animais.
1-c) A sua concepcéo facilita as inspecc¢des ante mortem, incluindo a identificagdo dos animais
ou dos grupos de animais.
2 Para evitar a contaminagdo da carne o matadouro:
a) Possui um nimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar,;
b) Possui uma divisdo separada para o esvaziamento e limpeza dos estdbmagos e intestinos;
Observagdes:
c) Assegura a separagdo no espaco ou no tempo, das seguintes operacdes:
i atordoamento e sangria;
ii no caso do abate de suinos, escalddo, depilacdo, raspagem e chamusco;
iii evisceracao e preparagdo subsequente;
iv manuseamento das tripas e dos estdmagos limpos;
v preparacao e limpeza de outras miudezas;
vi embalagem das miudezas;
vii expedicdo da carne.
d) P_ossui_ _instal_a(;ﬁes gque impedem o contacto entre a carne e o chdo, as paredes e 0s
dispositivos fixos.
DispGe de cadeias de abate concebidas de modo a permitir um andamento constante do
processo de abate e a evitar contaminacéo cruzada entre as diferentes parte da cadeia.
€) Se nas mesmas instalacdes funcionar mais de uma cadeia de abate, existe uma separagéo
adequada entre essas cadeias evitando a contaminacao cruzada.
3 Possui um sistema de desinfec¢éo de utensilios com dgua quente que atinja no minimo 82°
C, ou um sistema alternativo de efeito equivalente.
O equipamento para a lavagem das maos utilizado pelo pessoal que manuseia carne
4 exposta disp6e de torneiras concebidas de forma a impedir que a contaminacdo se
dissemine.
Cap Il, Secgdo Existem locais que podem ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada de carne
I, Anexo Ill, Reg _retida (em observagdo).
853/2004 Existem locais separados que podem ser fechados a chave para a armazenagem de carne
5 declarada imprépria para consumo humano.
Existe local separado com instala¢cdes adequadas para a limpeza, lavagem e desinfeccao
dos meios de transporte do gado.
6 Existem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados para limpeza, lavagem
e desinfeccdo dos meios de transporte (dispensa o cumprimento da obrigacdo anterior),
excepto nos matadouros que fagam abates sanitarios.
8 Se o chorume ou o contetdo do aparelho digestivo forem armazenados no matadouro, este
disp6e de uma zona ou de um local destinado a esse efeito.
9 Existem instalages ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam

ser fechadas a chave, destinadas a utilizagdo exclusiva pelo servico veterinario.

E2. Higiene do Abate - Cap IV, Seccéo |, Anexo lll, Reg 853/2004 e Reg 999/2001

= S.N,
Norma Questéo N/A
Ap6s a chegada ao matadouro, 0os animais sédo abatidos sem demoras desnecessarias.
1 Sempre que necessario por razdes de bem-estar, os animais dispdem de um periodo de
repouso antes do abate.
3 Os animais ou cada um dos lotes de animais enviados para abate sao identificados de modo
a poderem ser rastreados até a sua origem.
4 Os animais estéo limpos.
Observagdes:
Sao seguidas as instru¢gdes da autoridade competente, de modo a assegurar que a
5 Inspeccdo ante mortem é efectuada nas devidas condigGes em conformidade com o Reg.
n.° 854/2004.
6 Os animais levados para o local de abate séo abatidos sem demoras desnecesséarias.
O atordoamento, a sangria, a esfola, a evisceragdo e outras preparac¢des sdo realizadas
sem demoras desnecessarias.
7 a) Essas operagdes sdo efectuadas de forma a evitar a contaminagdo da carne,

nomeadamente:

» A traqueia e o es6fago mantém-se intactos durante a sangria (excepto abate religioso);
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» Durante a remocgao da pele e do velo, ndo ha contacto entre o exterior da pele e a carcaca;

» Operadores e equipamento que estejam em contacto com a superficie exterior da pele e
do velo ndo tocam na carne;

» S8o tomadas medidas para evitar o derrame do contetdo do aparelho digestivo durante
e apds a evisceragao;

» A evisceracao é concluida logo que possivel apds o atordoamento;

» A remogdo do Ubere ndo provoca a contaminacao da carcacga pelo leite ou pelo colostro.

Cap IV, Seccéo
I, Anexo lll, Reg
853/2004 e Reg

A esfola da carcaca e das outras partes do corpo destinadas ao consumo humano é
completa (excepto no caso dos suinos e das cabecgas e dos pés dos ovinos, caprinos e
vitelos).

999/2001 o ox . N
8 As cabecas e 0s pés séo manuseadas de forma a evitar a contaminagéo da restante carne.
Quando os suinos nao forem esfolados, sdo-lhes retiradas imediatamente as cerdas.
O risco de contaminagéo da carne com a agua de escalda é minimizado.
° Nestas operagdes s6 se utilizam aditivos aprovados.
Os suinos sdo, em seguida, cuidadosamente lavados com agua potavel.
As carcacas ndo podem apresentar qualguer contaminacéo fecal visivel.
10 Qualquer contaminagéo visivel é retirada quanto antes através da aparagem ou de meios
gue tenham um efeito equivalente.
1 As carcagas e as miudezas ndo entram em contacto com o chédo, as paredes ou as
superficies de trabalho.
S&o seguidas as instru¢cbes da autoridade competente, de modo a assegurar que a
12 inspeccado post mortem de todos os animais é efectuada nas devidas condigBes em
conformidade com o Reg 854/2004.
E assegurado que até ao fim da inspeccdo post mortem, as partes de um animal abatido
13 sujeito ‘a essa inspecgéo Eontinuam a ser identificaveis como pertencendo a uma
determinada carcaga e que ndo entram em contacto com qualquer outra carcaga, miudezas
ou visceras.
Ambos os rins séo retirados da gordura envolvente.
14 No caso dos bovinos, suinos e solipedes a capsula perirrenal é removida .
Observagdes:
O sangue e as miudezas de varios animais que forem recolhidos e colocados no mesmo
15 recipiente antes de concluida a inspeccdo post mortem séo_ de{_:larados imprc’)p_rios para
consumo humano se pelo menos uma das carcagas desses animais for declarada imprépria
para consumo humano.
Ap0s a inspecgéo post mortem:
» As amigdalas dos bovinos, dos suinos e dos solipedes séo retiradas de forma higiénica;
» As partes improprias para consumo humano séo removidas logo que possivel do sector
limpo;
16 » A carne retida ou declarada imprépria para consumo e os subprodutos ndo comestiveis
ndo entram em contacto com a carne prépria para cConsumo
» E assegurado que as visceras ou partes de visceras que permane¢am na carcaga, com
excepgao dos rins, sdo retiradas, de preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo
indicagdo em contrario da AC.
Quando se destinam a posterior transformacéo:
18 estdbmagos sdo escaldados ou limpos;
0s intestinos séo esvaziados e limpos;
as cabecas e os pés sao esfolados ou escaldados e depilados.
No caso de o estabelecimento estar aprovado para o abate de diferentes espécies, sdo
Ponto 19 d°~ tomadas precaucdes para evitar contaminacao cruzada, separando no tempo ou no espago
Cap IV, Seccdo 55 gperacées efectuadas nas diferentes espécies.
g Aré(;);;)zggfeg Existem instalacdes separadas para a recepcdo e a armazenagem de carcagas hao
esfoladas de cacga de criagéo abatida na exploracéo e para a caga selvagem.
Sempre que ndo existam instalacdes especificas para o abate de animais doentes ou
20 suspeitos (possiveis de fechar a chave), as instalagdes usadas sédo limpas e desinfetadas

antes de serem novamente utilizadas, sob controlo oficial.

Ponto 7 Anexo
V Reg 999/2001

As linguas de bovinos de todas as idades destinadas ao consumo humano ou animal sdo
removidas através de um corte transverso rostral ao processo lingual do osso basi-hidide.

E3. Abate de emergéncia fora do matadouro - Cap VI, Seccéo I, Anexo Ill do Reg 853/2004
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Norma Questao

SN,

N/A
O operador garante que a carne de ungulados domésticos que tenham sido submetidos a
abate de emergéncia fora do matadouro utilizada para consumo humano satisfaz os
seguintes requisitos:
1 O animal saudavel sofreu um acidente que o impediu de ser transportado para o matadouro,
por razdes de bem-estar.
2 Um veterindrio realizou uma inspeccéo ante mortem do animal.
O animal abatido e sangrado foi transportado para o0 matadouro em condi¢des higiénicas e
3 sem atrasos indevidos. As visceras removidas no local foram enviadas para o matadouro
juntamente com o animal abatido e foram identificadas como pertencentes ao animal.
Observagdes:
O animal foi refrigerado, se decorreu mais de duas horas entre o abate e a chegada ao
4 matadouro (dependendo das condi¢cdes climatéricas, pode ndo ser exigivel uma
refrigeracéo activa).
O animal abatido foi enviado para o matadouro juntamente com a IRCA e com a declaragéo
5e6 emitida pelo veterinario, no modelo previsto no Guia de Boas Praticas de Aptidédo para o
Transporte e Abate de Eemergéncia.
7 O animal abatido foi declarado préprio para consumo humano na sequéncia de uma
inspe¢&o post mortem levada a cabo no matadouro, pelo médico veterinario oficial.
8 Foram cumpridas todas as instru¢des do veterinario oficial, na sequéncia da inspecgdo post
mortem, no que se refere a utilizacdo da carne.
E4. Armazenamento e transporte - Cap VII, Seccéo |, Anexo Ill do Reg
853/2004
= SN,
Norma Questao N/A
1a) Apbs a inspecgdo post mortem as carcagas séo refrigeradas e mantidas a temperatura
uniforme de < 3° C nas miudezas e < 7° C nos caso da restante carne.
1b) Durante as operacdes de refrigeracao existe ventilagdo adequada que evite a condensacgao
na superficie da carne.
2 As temperaturas especificadas no ponto 1 sdo mantidas durante a armazenagem.
3 As temperaturas especificadas no ponto 1 sdo atingidas antes do transporte e mantidas
durante o transporte, exceto se:
3a) O estabelecimento goza de derrogacéo e cumpre os requisitos especificos para o transporte
de leitbes nao totalmente arrefcidos com destino a estabelecimento de assadura aprovado.
3b) O estabelecimento goza de derrogacao e cumpre 0s requisitos especificos para o transporte
de carnes nao totalmente arrefcidas com destino a sala de desmancha aprovada.
4 A carne destinada a congelacao é congelada sem demoras injustificadas, tendo em conta,
sempre que necessario, um periodo de estabilizagdo antes da congelacao.
A carne exposta é armazenada e transportada separadamente da carne embalada, a menos
5 que seja armazenada ou transportada em momentos diferentes ou de forma a que o material
de embalagem e o modo de armazenagem ou de transporte ndo possam ser uma fonte de
contaminacéo para a carne.
E5. Critérios microbioldgicos - Reg 2073/2005
= SN,
Norma Questao N/A

S&o colhidas amostras das zonas de processamento e do equipamento utilizado na
Art 5°-2 producéo de alimentos, sempre que tal for necessario para assegurar a observancia dos
critérios. Método de referéncia norma ISO 18593.

Ponto 2.1.1. Séo efectuadas analises para contagem de aerdbios totais e Enterobactereacea nas

2.1.2 Cap2 carcacas de ungulados, antes da refrigeracdo em conformidade com os estabelecido nos
Anexo | pontos 2.1.1. e 2.1.2. do capitulo 2 do Reg 2073/2005).
Pgnltazci;s € sao efgctuad~as analises para pesquis’a de Salmonella nas carcacas de ungulados, antes
Anexo | da refrigerag&o, sendo cumpridos o numero de amostras.
Observagdes:

3.2 Cap3 Anexo | A frequéncia das analises é correta.

Os métodos de pesquisa e contagem sé&o os de referéncia, ou se ndo, os métodos utilizados

o
ATtS estdo validados e ha registo da autorizacao da AC.

E6. Pesquisa de Trichinella - Reg 2075/2005 (revogado por reg de execugéo 2015/1375)
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SN,

Questao N/A
1 E efectuada a pesquisa a todas as carcacas de espécies susceptiveis a Trichinella.
5 As carcacas que ndo sdo analisadas sédo submetidas a um tratamento pela congelagéo, de
acordo com os métodos previstos no Regulamento, sob supervisdo veterinaria.
3 O inspector sanitario teve formagao especifica para a pesquisa de Trichinella ministrada
pelo LNIV. Quando?
4 A colheita de amostras é efectuada de forma correcta (musculo/quantidade/animal).
5 O técnico que executa a colheita teve formagao.
6 Existem registos de formag&o no local de trabalho.
7 E utilizado o método de referéncia (digestdo de amostras combinadas utilizando um agitador
magnético).
8 E utilizado outro método equivalente. Especifique qual:
9 Estéa definido pela empresa o técnico responsavel pelo laboratério.
10 O matadouro dispde de instalacdes adequadas, e em bom estado de conservacgao, para a
execucao da técnica.
11 Existe extractor de vapores.
12 O material e o equipamento utilizado é o adequado para a técnica e encontra-se em bom
estado de conservagao.
13 O equipamento esta calibrado. Comprovativos.
14 Os consumiveis existem em quantidade suficiente e estdo dentro do prazo de validade.
15 Existem registos da sua utilizagao.
16 Exis_tem pro_c_edimentos operativos ou ins_trugﬁes de trabalho escritas para a execugdo da
técnica e utilizacdo e manutencdo do equipamento relevante.
A técnica é bem executada (ordem de execucdo da técnica, respeito pelos
17 L P . x
tempos/temperaturas definidas, indice de digestéo, etc).
18 Existem registos adequados que permitam manter a rastreabilidade da amostras.
19 Existem registos adequados que permitam controlar a execucdo da técnica.
20 Existem registos de avarias de equipamento ou erros de execuc¢do da técnica.
21 O técnico que executa o procedimento analitico teve formacao.
22 Existem registos de formacé&o no local de trabalho.
23 Participaram em ensaios interlaboratoriais. Resultados.
* As referéncias numéricas (1 a 23) néo correspondem aos artigos do diploma legal.
Observagdes:
E7. Marca de Salubridade - Art5, Cap Il, Reg 853/2004
= SN,
Norma Questdo N/A
la) E aposta uma marca de salubridade nos termos do Reg 854/2004.
2 A marca de salubridade é aposta de acordo com o n.° 3 do Normativo DGV (Circular
18/DSHPV/2011)
E8. Rotulagem obrigatéria da carne de bovino - DL 323-F/2000
= SN,
Norma Questéao N/A
A rotulagem das carcacas, das pecas agougueiras, dos fatiados, dos pedacos, das aparas, ——
dos diafragmas e pilares do diafragma, das misturas de carne picada com mais de 50 % de ——
carne de bovino, tem as mencgdes obrigatdrias: :
» Cédigo ou Nimero de Referéncia;
DL 323F » Identificacdo do animal,
Art® 3 » Abatido em: Portugal - P - (N° de aprovagéo) - CE;
» Desmancha em: Portugal - P - (N° de aprovacéao) - CE;
» Nascido em: nome do EM;
» Criado em: nome do EM;
» Origem (se nascido, criado e abatido no mesmo EM):nome do EM
E9. Comércio Intracomunitario de Animais Vivos - Art5, Portaria 575/93
= SN,
Norma Questdo N/A
7 Todos os destinatarios que figurem no certificado sanitario ou nos documentos previstos
nos diplomas mencionados no Anexo A da presente Portaria: —
comunicam a AC a chegada de animais ou produtos animais provenientes de outro Estado
a) Membro, a natureza do carregamento e a data previsivel da chegada, com a antecedéncia

minima de um dia.
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conservam durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios ou os documentos
b) previstos na regulamentacao indicada no Anexo A da presente portaria, a fim de serem
apresentados & AC sempre que esta o exigir.

E10. Indicacédo de origem de carne de suino e ovino/caprino - Reg. 1337/2013

Norma S, N, NA

SN,

Inclui as seguintes mengdes obrigatorias:

EM/pais terceiro de criagéo, cf tabela abaixo: "Criagdo em: (nome do EM/pais terceiro)"

Art 5° EM/pais terceiro de abate: "Abate em: (nome do EM/pais terceiro)"

Ou "Origem (nome do EM/pais terceiro)", se o animal nasceu e foi criado e abatido no
mesmo EM/pais terceiro.

Cddigo do lote de identificacdo da carne.

Espécie Idade Peso ao abate | Local de criacdo
Local onde ocorreu o Ultimo periodo de criagédo (pelo menos 4
= 6 meses
meses).
Suinos > 80kg Local onde foi criado depois de atingir 30kg.
< 6 meses , —
< 80kg Local onde decorreu todo o periodo de criacéo.
. > Local onde ocorreu o dltimo periodo de criagéo (pelo menos 6
Ovinos/ 2 6 meses meses).
caprinos P .
P < 6 meses Local onde decorreu todo o periodo de criagéo.
Observagdes:

E11. Controlos narececéo dos animais - Seccéo Il, Anexo Il do Reg 853/2004

= S.N,
Norma Questao N/A
2 Os procedimentos implementados pelo operador do matadouro garantem que cada lote de
animais aceites no matadouro: —
a) Se encontra devidamente identificado;
b) E acompanhado de IRCA,;
d) Esté limpo;
e) E saudéavel, tanto quanto for possivel ao operador apreciar;
f) Se encontra num estado satisfatério, a chegada, em matéria de BEA.
3 Em caso de ndo cumprimento dos requisitos anteriores o operador notifica 0 MVO e tomou
as medidas adequadas.
E12. Informacdes relativas a cadeia alimentar - Seccéo Ill, Anexo Il do Reg 853/2004 incluir regulamento
2074/2005
= SN,
Norma Questéao N/A
1 Os operadores dos matadouros apenas aceitam animais nas suas instalacdes dos quais
tenham recebido as IRCA.
Os operadores dos matadouros recebem as IRCA com tempo devido, antes da chegada
2e7 do_s animais ao matadouro, quando as i_nf_ormag:ées sobre a cadeia alimentar possam dar
origem a uma grave perturbagdo da actividade do matadouro, de modo a que esta possa
ser planeada em conformidade.
Nos casos referidos no ponto anterior, o operador do matadouro avalia as informacgdes e
3 comunica as informagBes sobre a cadeia alimentar que receber ao veterinario oficial,
decorrendo o abate ou a preparagdo dos animais depois de o veterinario oficial ter dado a
sua autorizagao.
4 As IRCA sao enviadas nos modelos previstos, disponibilizados no portal da DGAV.
5 As IRCA séo correctamente preenchidas, sendo a informag&o completa.
O operador do matadouro notifica imediatamente ao veterinario oficial a chegada ao
6 matadouro de qualquer animal sem informagdes sobre a cadeia alimentar. O animal s6 é
abatido depois de o veterinario oficial ter dado a sua autorizagéo.
Os operadores das empresas do setor alimentar verificam os passaportes que acompanham
8 0s solipedes domésticos para assegurar que 0s animais se destinam ao abate para o
consumo humano. Os passaportes sdo depois entregues ao veterinario oficial.
E13. Remocdo da carne da cabeca de bovinos - Ponto 8, Anexo V do Reg 999/2001
= SN,
Norma Questao N/A
8.1 O operador esté autorizado a proceder & remocéo. |

XVii



A remocéo da carne é efetuada sem remover as cabegas das cintas transportadoras nem

83 dos ganchos.

8.1 Alternativamente, séo observados 0s seguintes requisitos: —

a) A remogéo_ tem lugar num espaco dedicado a essa fungéo, fisicamente separado de outras
partes da linha de abate.

[ Observagées:

Quando as cabecas sao retiradas da cinta transportadora ou dos ganchos antes de ser
removida a carne da cabega, o orificio resultante do abate por pistola e o buraco occipital

b) séo selados com um vedante impermeéavel e duravel.
Quando sao colhidas amostras do tronco cerebral para testes laboratoriais a EEB, o buraco
occipital é selado imediatamente apds aquela amostragem;
A carne da cabeca ndo é removida quando: —
» Os olhos se encontram danificados;

c)ed) » Os olhos tenham sido perdidos imediatamente antes ou apés o abate;

» A cabeca se encontre danificada de tal forma que possa resultar na contaminacéo da
carne com tecido do sistema nervoso central,
» Se a cabeca néo foi adequadamente selada;
Existem instrucdes de servico especificas, por forma a evitar a contaminagéo da carne da

(e) cabeca durante a remogao, nomeadamente nos casos em que o vedante referido se tenha

perdido ou em que os olhos tenham sido danificados durante a atividade.

®

Existe um plano de amostragem com recurso a um teste laboratorial adequado para detetar
tecido do sistema nervoso central, no sentido de verificar que as medidas destinadas a
reduzir a contaminagéo sdo adequadamente aplicadas.

E14. Transporte de animais para o Matadouro - Cap |, Sec |, Anexo lll, Reg 853/2004

= SN,
Norma Questdo N/A
1 Durante a recolha e transporte 0s animais sdo manuseados cuidadosamente, sem que lhes
seja causado sofrimento desnecessario.
Os animais que apresentem sintomas de doenca ou que sejam originarios de exploracdes
2 que se saiba estarem contaminadas por agentes relevantes em termos de saude publica s6
séo transportados para o matadouro ap6s autorizacéo da AC.
E15. Descontaminagéo de carcagas com acido latico - Anexo do Reg 101/2013
= SN,
Norma Questao N/A
P A solucdo é preparada a partir de acido latico que estd em conformidade com o Reg
arte | -1
231/2012.
Parte | - 2a) A solucéo é aplicada apenas a carcagas, meias carcagas ou quartos de carcaca de bovino.
Parte | - 2b) A solucéo é aplicada por pulverizagdo ou nebulizagéo.
Parte | - 2b) A solucéo contém de 2% a 5% de &cido latico.
Parte | - 2b) A solucédo é preparada com &gua potével a temperatura até um méaximo de 55°C.
Parte | - 3 A solucéo ndo é aplicada a carcagas com contaminacéo fecal visivel.
Parte | - 4 Da aplicacdo da solucdo néo resulta qualquer modificacéo fisica irreversivel da came.
Observagdes:
A solugéo é aplicada em condi¢des controladas e cerificaveis integradas nos procedimentos
Parte | - 2¢)
HACCP.
Parte Il - 2 A goncentragéo do é&cido latico é verificada por inspegdo periddica, documentada e
registada.
Parte Il - 3 A te_mpera}tura da soI‘ugéo durante o tratamgnto é continuamente verificada através de
medicdes instrumentais, documentadas e registadas.
Parte I - 1 A‘ am(_)st'ra_gem de carcacas, para avziliagao da~ conformidade com os critérios
microbioldgicos, efetua-se antes da aplicagédo da solugéo.
Parte Il O operador infqrmg_m 0s oper:fld_ores’a_l guem fornecem carne, de forma documentada, de
que procedem a utilizagdo do &cido latico.
E16. Subprodutos - Seccédo 2, Cap |, Anexo IV, Reg 142/2011 e DL 244/2003 (revogado por DL 33/2017)
= SN,
Norma Questao N/A

DL 244/2003

O estabelecimento possui plano de encaminhamento de subprodutos aprovado pela DGAV.

Existéncia de um sistema de redes/grelhas com malha < 6 mm para a retencéo de materiais

1 de origem animal de categoria 1 ou 2, consoante o caso, das aguas residuais antes da
eliminagdo destas para 0 ETAR
3 Os materiais retidos nas grelhas séo devidamente recolhidos em contentor identificado com

a respetiva categoria, e encaminhados para UTS correspondente

Qutras consideracdes:
L
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Determinagédo dos diferentes niveis de cumprimento:

1 (Cumprimento), 2 (Incumprimento Menor), 3 (Incumprimento Maior), 4 (Incumprimento Critico)

» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza

» Andlises

» Agua

» Autocontrolo / HACCP

» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem

» Aditivos

Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:
Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29/04 Decreto-Lei n.° 323-F/2000 de 20/12
-| i o
Regulamento (CE) n. 2073/2005 de 15/11 Decreto-Lei n.° 244/2003 de 07/10 (rev por DL

33/2017)
Regulamento (CE) n.° 2075/2005 de 05/12 (rev por reg de execug&o :
2015/1375) Portaria n.°575/93 de 04/06

Regulamento (CE) n.° 999/2001 de 22/05 regulamento 2074/2005
Regulamento (UE) n.° 101/2013 de 04/02
Regulamento (UE) n.° 142/2011 de 25/02
Regulamento (CE) n°1337/2013 de 13/12

2. Estabelecimentos de Produtos a Base de Carne

Data do

NCV controlo

Caracterizacdo do estabelecimento:

Espécies animais
laboradas:

Matérias primas: ‘ ‘

Produtos Finais: | |

Volume de producéo
(ton/semana):

N.° de Funciondrios:

Homens: | Mulheres: I:I

Requisitos especificos
E1l. Matérias primas - Seccédo VI, Anexo lll, Reg 853/2004

Norma Questéo S,’\UZ
1 Os operadores das empresas do setor alimentar garantem que n&o séo utilizados na preparacao de
produtos a base de carne:
a) » 0s 6rgdos do aparelho genital tanto de animais fémeas como machos, com exce¢éo dos testiculos;
b) » 0s 6rgdos do aparelho urinario, com excegéo dos rins e da bexiga;
c) » a cartilagem da laringe, da traqueia e dos brénquios extra lobulares;
d) » 0s olhos e as palpebras;
e) » 0 canal auditivo externo;
f) » 0s tecidos cérneos;
» nas aves de capoeira, a cabeca (com excecdo da crista, dos orelhdes, dos barbilhdes e da
9 carlncula), o esé6fago, o papo, os intestinos e os 6rgdos do aparelho genital.
Todas as carnes utilizadas na preparagéo de produtos a base de carne, incluindo a carne picada e
5 os preparados de carne, obedecem aos requisitos aplicaveis a carne fresca. Todavia, a carne picada
e os preparados de carne utilizados em produtos a base de carne ndo precisam de satisfazer outros
requisitos especificos da secgéo V.
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[ Observagées:

E2. Critérios microbiolégicos - Reg 2073/2005

= S, N,
Norma Questéo N/A
Séo colhidas amostras das zonas de processamento e do equipamento utilizado na producédo de
Art5° -2 alimentos, sempre que tal for necessario para assegurar a observancia dos critérios. Método de
referéncia norma ISO 18593.
Pontos
1.2. e 1.3. | Séo efetuadas andlises para pesquisa de L. monocytogenes nos produtos prontos para consumo ,
Cap.1 suscetiveis de permitir ou ndo o seu crescimento.
Anexo |
Ponto 1.8 Séo ‘efetuadas analises para pesquisa de Salr_nonella nos produtos a base de carne em 25 gramas,
Cap.1 destlnac_io§ a serem consumldo§ (_:ru,~exclglndo aql_JeIes em que o processo de fabrico ou a
Anexo | composicao do proprio produto eliminaréo o risco relativamente & Salmonella, tendo em conta o n=5
com c=0.
Ponto 1.9 | Sdo efetuadas andlises para pesquisa de Salmonella nos produtos a base de carne de aves de
Cap.1 capoeira em 25 gramas, destinados a serem consumidos cozinhados, tendo em conta 0 n=5 com
Anexo | c=0.
Art50 Os métodos de pesquisa e contagem séo os de referéncia, ou se ndo, os métodos utilizados estédo

validados e hé registo da autorizagdo concedida pela AC.

NOTA: Caso sejam produzidos carnes fumadas ou produtos a base de carne fumados de forma tradicional:
1 - Verificar se o operador possui analises de HAP (Hidrocarbonetos Aromaticos Paliciclicos)
2 - Em caso afirmativo, enviar resultados para a DAH-DSNA (Maria Jose Pereira: MJosePereira@dgav.pt)

Outras consideragdes:

Determinacédo dos diferentes niveis de cumprimento:

1 (Auséncia), 2 (Menor), 3 (Maior), 4 (Critico)

» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza

» Analises

» Agua

» Autocontrolo / HACCP

» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem

» Aditivos

Grau de cumprimento |:|

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29/04
Regulamento (CE) n°2073/2005 de 15/11

3. Estabelecimentos de Fabrico de Carne Picada (CP), Preparados de Carne (PC) e Carne
Separada Mecanicamente (CSM)

NCV ‘ | Data do controlo ‘

Caracterizacao do estabelecimento:

Espécies animais
laboradas

Matérias primas |
Produtos Finais |

Volume de producao
(ton/semana)

CSM - tipo de processo (alta/baixa presséo)
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Requisitos especificos

E1l. Estruturas e equipamentos - Cap |, Secg¢édo V, Anexo lll do Reg 853/2004

Norma Questao S, N, N/A
As instalagcdes estdo construidas de forma a evitar a contaminacdo da carne e dos respectivos
1 produtos. Permitem o andamento continuo das operagfes ou garantem a separagdo entre
diferentes lotes de produgéo.
2 Dispdem de cémaras separadas para armazenagem das carnes/produtos embalados e das
carnes/produtos.
3 Dispdem de locais equipados de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos relativos a
temperatura.
4 Dispdem de equipamento de lavagem das méos, para uso do pessoal que manuseia as carnes e
produtos expostos, com torneiras concebidas para evitar que a contaminacéo se dissemine.
5 Dispdem de um sistema de desinfecgdo dos utensilios com agua quente que atinja, no minimo,
82°C, ou de um sistema alternativo de efeito equivalente.
[ Observacdes:
E2. Matérias primas para CP - Cap Il - 1, Secc¢éo V, Anexo Ill do Reg 853/2004
Norma Questao S, N, N/A
As matérias primas utilizadas na preparacéo de CP: e ——
la) » Cumprem os requisitos aplicaveis a carne fresca.
1b) » Provém de muasculos esqueléticos (incluindo os tecidos adiposos aderentes).
10)1 » Nao sé&o provenientes de residuos da desmancha e apara (com excepgéo de cortes de misculo
inteiro).
1c)ll » N&o séo provenientes de CSM.
1c)lll » Nao séo provenientes de carne gue contenha fragmentos de 0ssos e de pele.
» N&o séo provenientes de carne da cabega (excepto os masséteres), da parte ndo muscular da
lc)Iv linea alba , da regido do carpo e do tarso, das aparas raspadas dos ossos e dos musculos do
diafragma (excepto se as membranas serosas tiverem sido retiradas).
E3. Matérias primas para PC - Cap Il - 2, Secc¢éo V, Anexo Ill do Reg 853/2004
Norma Questao S, N, N/A
2a)eb) As matérias primas utilizadas em PC provém de carne fresca que satisfaca os requisitos do ponto
anterior.
Quando o PC néo se destinar claramente ao consumo sem ser previamente sujeito a tratamento
2¢) térmico, as matérias primas séo provenientes: de carne obtida por picagem ou fragmentagdo de

carne gue satisfaca os requisitos do ponto 1 com excepcao da subalinea i) da alinea c); CSM que
satisfaga os requisitos da alinea d) do ponto 3 do Capitulo IIl.

Nota: Requisitos da alinea d) do ponto 3 do Capitulo Ill: 0 operador da empresa do sector alimentar efectuou andlises a carne
separada mecanicamente, que monstrem gque cumpre 0s critérios microbioloégicos aplicaveis a carne picada adoptados nos
termos do Regulamento (CE) n® 2073/2005.

E4. Matérias primas para CSM - Cap |l - 3, Sec V, Anex Il do Reg 853/2004

Norma Questao S, N, N/A
3a) As matérias primas utilizadas na producdo de CSM cumprem o0s requisitos aplicaveis a carne
fresca.
3hb) As matérias primas utilizadas na producdo de CSM néo incluem as seguintes matérias:
3b)I » patas, pele do pescocgo, 0ssos do pescoco e cabecgas (no caso das aves).
3b) Il » 0Ss0s da ca}be(_;a, patas, caudas, fémures, tibias, perénios, Umeros, radios e cubitos (no caso
dos outros animais).
ES5. Higiene durante e ap6s a producéo - Cap lll, Sec¢éo V, Anexo Ill do Reg 853/2004
Norma Questao S, N, N/A
1 A laboragdo da carne deve ser organizada de modo a impedir ou a minimizar a contaminagao. —
| Observacdes:
» A carne utilizada encontra-se a uma temperatura ndo superior a 4° C, no caso das aves de
capoeira,;
1a) » A carne utilizada encontra-se a uma temperatura ndo superior a 3° C, no caso das visceras;
» A carne utilizada encontra-se a uma temperatura nao superior a 7° C, no caso das outras carnes;
1b) Foi trazida progressivamente para a sala de preparacdo, consoante a necessidade.
A carne congelada ou ultracongelada utilizada na preparagéo de CP ou PC é desossada antes do
2 a) congelamento, excepto se a AC autorize a desossa imediatamente antes da picagem.
A armazenagem é efectuada por um periodo de tempo limitado.
2h) A preparacéo de CP a partir de carne refrigerada é efetuada:
2b)l » Nnum prazo que ndo exceda os trés dias ap6s o abate, no caso das aves de capoeira;
2b) 1l » Nnum prazo que ndo exceda os seis dias apds o abate, no caso dos outros animais;
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» num prazo gque ndo exceda os quinze dias apds o abate, no caso da carne de bovino desossada

2b) i e embalada no véacuo.
2c¢) Imediatamente ap6s a sua produgéo, a CP e os PC séo acondicionados ou embalados e sdo:
2¢c)l » refrigerados até uma temperatura interna néo superior a 2° C para a CP e a 4° C para os PC, ou;
2011 » S80 congel_ados a uma temperatura interne_l nao superior a -18° C.
» estas condi¢gfes de temperatura sdo mantidas durante a armazenagem e o transporte.
Na producéo e utilizacdo de CSM produzida com técnicas que ndo alteram a estrutura dos 0Ssos
3 utilizados na sua produgéo e cujo o teor de calcio ndo € significativamente mais elevado que o da
CP, verificam-se 0s seguinte requisitos:
» as matérias primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo tém mais
de sete dias;
3a) » as matérias primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo tém mais
de cinco dias;
» todavia, as carcagas de aves de capoeira ndo tém mais de trés dias;
3b) » a separacao mecanica é efetuada logo a seguir a desossa.
Se nao for utilizada depois de obtida, a CSM é acondicionada ou embalada e é:
» refrigerada até uma temperatura ndo superior a 2° C, ou;
3¢) » s8o congelados a uma temperatura interna ndo superior a -18° C.
» estas condigfes de temperatura sdo mantidas durante a armazenagem e o transporte.
A CSM a qual ndo possa ser demonstrado que cumpre os critérios microbiolégicos aplicaveis a
3e) CP adotados nos termos do Regulamento (CE) n° 2073/2005, s6 € utilizada no fabrico de produtos
de carne tratados termicamente em estabelecimentos aprovados
4 Na produgéo e utilizacdo de CSM produzida com técnicas diferentes das referidas no ponto 3,
verificam-se 0s seguinte requisitos:
» as matérias primas para desossa provenientes de um matadouro situado no local ndo tém mais
de sete dias;
4 a) » as matérias primas refrigeradas para desossa provenientes de outro matadouro ndo tém mais
de cinco dias;
» todavia, as carcagas de aves de capoeira ndo tém mais de trés dias.
Observacdes:
Se a separagdo mecanica nao for efetuada imediatamente apds a desossa, 0s 0ssos carnudos
devem ser armazenados e transportados a uma temperatura:
4Db) » ndo superior a 2° C, ou;
» ndo superior a -18° C, se forem congelados.
4c) Os ossos carnudos obtidos de carcagas congeladas ndo sdo recongelados.
4d) Se néo for utilizada no prazo c_le uma hora apdés a sua obtencdo, a CSM é refrigerada de imediato
a uma temperatura n&o superior a 2° C.
Se, depois de refrigerada, a CSM néo transformada num prazo de 24 horas, é congelada no prazo
4e) de 12 horas ap6s a produgdo e deve atingir uma temperatura interna ndo superior a -18° C no
prazo de seis horas.
A CSM é acondicionada ou embalada antes de ser armazenada ou transportada.
41) A CSM néo é armazenada por um periodo superior a trés meses.
A CSM é mantida a uma temperatura ndo superior a -18° C durante a armazenagem e o transporte.
49) A CSM so é utilizada no fabrico de PBC tratados termicamente em estabelecimentos aprovados
de acordo com presente regulamento.
5 A CP, os PC e a CSM néo séo recongelados ap6s a descongelacéo.
E6. Critérios microbiolégicos - Reg 2073/2005
Norma Questao S, N, N/A
Séo colhidas amostras das zonas de processamento e do equipamento utilizado na produgéo
Art5°-2 de alimentos, sempre que tal for necessario para assegurar a observancia dos critérios. Método

de referéncia norma 1SO 18593.

Pontos 1.5. e

Séo efetuadas andlises para pesquisa de Salmonella as CP e PC que se destinam a ser

lAGr;;(%pll consumidas cozinhadas, com evidéncia de resultados conformes.

Ponto 1.4 Sao efetuadas andlises para pesquisa de Salmonella as CP e PC em 25 gramas que se destinam
Capl Anexo | a ser consumidas cruas, com evidéncia de resultados conformes.

Ponto 1.7 Séo efetuadas andlises para pesquisa de Salmonella as CSM em 10 gramas, com evidéncia de
Capl Anexo | resultados conformes.

Séo efetuadas analises para contagens de E. coli nos PC no fim do processo de fabrico, 5

Ponto 2.1.8 _ -

Cap2 Anexo | amostras uma vez por semana (n=5), alternando os dias da semana, estando os resultados em

conformidade com os limites estabelecidos.
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Pontos 2.1.6 e

Séo efetuadas andlises para contagens de aerdbios totais e E. coli nas CP e na CSM no fim do

2.1.7 Cap2 processo de fabrico, 5 amostras uma vez por semana (n=5), alternando os dias da semana,
Anexo | estando os resultados em conformidade com os limites estabelecidos.
Art50 Os métodos de pesquisa e contagem sdo os de referéncia, ou se ndo, os métodos utilizados

estdo validados e ha registo da autorizagdo concedida pela AC.

E7. Rotulagem
(CE)

- Capitulo IV Seccéo V - Anexo Il Regulamento n.° 853/2004

Norma Questao S, N, N/A
As embalagens destinadas ao consumidor final e que contenham carne de aves ou solipedes ou
2 preparados de carne que contenham carne separada mecanicamente ostentam a indicagdo de
que deverdo ser cozinhados antes de serem consumidos.
Observacdes:
E8. Rotulagem obrigatdria da carne de bovino - DL 323-F/2000
Norma Questao S, N, N/A
A rotulagem das carcacas, das pecas agougueiras, dos fatiados, dos pedacos, das aparas, dos |——
diafragmas e pilares do diafragma, das misturas de carne picada com mais de 50 % de carne de
bovino, tem as mencgdes obrigatérias:
» Codigo ou Nimero de Referéncia;
DL 323F » ldentificagdo do animal;
Art3° » Abatido em: Portugal - P - (N° de aprovagéo) - CE;
» Desmancha em: Portugal -P-(N° de aprovacéo)-CE;
» Nascido em: nome do EM;
» Criado em: nome do EM,;
» Origem (se nascido, criado e abatido no mesmo EM): nome do EM;
E9. Rotulagem de CP - Reg 2076/2005
Norma Questao S, N, N/A
Art.100-2 A rotulagem inclui as mengbes: “percentagem de matéria gorda inferior a...”, e “relagdo
) colagénio/proteina da carne inferior a ....".
E10. Utilizacdo de ossos de ruminantes - Reg 999/2001
Norma Questao S, N, N/A
:r?(:)tg 3 Nao sao utilizados ossos e pegas ndo desossadas de bovinos, ovinos e caprinos.

Outras consideragdes:

Determinagé&o dos diferentes niveis de cumprimento:

1 (Auséncia),

2 (Menor), 3 (Maior), 4 (Critico)

» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza

» Analises

» Agua

» Autocontrolo / HACCP

» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem

» Aditivos

Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29/04
Regulamento (CE) n°2073/2005 de 15/11

Regulamento (CE) n°® 999/2001 de 22/05
Decreto-Lei n.° 323-F/2000 de 20/12

Regulamento (CE) n°2076/2005 de 15/11
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