SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

0 ano de 2006 foi 0 ano do chamado “pacote higiene”, com a obrigatoriedade de todos os
Estados-membros aplicarem a nova legislacao comunitaria relativa a higiene dos géne-
ros alimenticios. Portugal, como é seu habito, foi um extremoso cumpridor. A legislacao
foi aplicada e fiscalizada a letra da lei. Nao houve margem para flexibilidade, apesar dos
apelos de vdrias associagbes sectoriais, preocupadas com os reflexos negativos junto
dos operadores de menor dimensao ou desenvolvimento.

0 primeiro sinal de possibilidade de derrogacdes portuguesas s6 chegou neste Verao de
2008. Chegou, mas tardou. Desde o inicio que os regulamentos comunitarios previam a
sua revogacao parcial desde que a realidade nacional assim o justificasse. Para sectores
de actividade como o canal HORECA, designadamente para a suas micro e PME, bem como
para o sector dos produtos tradicionais e pequenos produtores, essas derrogacdes ha
muito que eram solicitadas.

Em 29 de Julho saiu entao a portaria n.2 669/2008 derrogando varias obrigacdes legais
relativas ao circuito comercial de pequenas quantidades de géneros alimenticios, muitas
delas de producao familiar e artesanal, permitindo a sua comercializacao directa em
regiao geografica limitada. No que respeita aos alimentos com caracteristicas tradi-
cionais, em 13 de Agosto, o Despacho Normativo n.? 38/2008 veio estabelecer a possi-
bilidade de flexibilizacao dos requisitos de higiene, bem como os métodos alternativos
dos operadores demonstrarem como garantem esses requisitos para a salvaguarda da
seguranca dos consumidores.

Ambas as derrogactes eram essenciais a preservacao da gastronomia portuguesa
enquanto patrimdnio cultural. Se sao as ideais ou nao, os operadores e suas entidades
representativas dirao de sua justica. O fim ndo estard a vista, mas o0 passo para a flexi-
bilidade tao desejada e merecida foi dado e a apertada fiscalizacao a que os operadores
foram sujeitos nos Gltimos dois anos podera vir a ter agora enquadramento legal para
ela prépria ser mais flexivel, assim sejam concedidas as primeiras derrogagdes na pratica.

Neste Verao, também o Parlamento Europeu decidiu tornar mais clara aisencao da obri-
gatoriedade de implementacao dos procedimentos de higiene segundo 0s principios
HACCP para as micro e PME do sector da restauracao. A decisao cabera agora ao Conse-
Iho. Porém, ha que sublinhar que desde sempre a implementacao do HACCP é flexivel,
devendo seradaptado as especificidades das empresas e nao estas enformadas naquela
metodologia. Um engano para o qual muitos terao contribuido.

VISAO

Ser o projecto editorial que melhor
contribui para que Portugal venha
aserum pais que oferece seguranca
e qualidade ao longo de toda a cadeia
alimentar, a qualquer alimento que
disponibiliza independentemente

da sua origem, forma, meio ou local.

MISSAO

Através de uma informacao selectiva
e técnica, de contelidos de indole
formativa e da exemplificacdo

de boas praticas, promover
aconsciencializacao

e aresponsabilizacao colectiva pela
seguranca e qualidade dos alimentos
ao longo da cadeia alimentar, com
enfoque no reforco da cooperacao
entre os diferentes operadores,

com vista ao aumento da confianga
dos consumidores.

OBJECTIVOS

Informar e ajudar a formar para
aseguranca e qualidade alimentar,
divulgando as politicas nacionais

e comunitarias, a legislagao

e regulamentacdo para o sector,

as metodologias e ferramentas
destinadas a garantir e melhorar
asegurancaalimentar e a qualidade
dos géneros alimenticios, os produtos
agro-alimentares reconhecidos,

o0 exemplo de boas praticas

dos operadores e de implementagao
de sistemas de gestao da seguranca
alimentar, além dos apoios

e incentivos existentes.

DESTINATARIOS

Operadores e profissionais

dos diferentes sectores da cadeia
alimentar; fornecedores

de equipamentos, produtos

e servicos; entidades parceiras

de certificacao, auditoria, formacao,
consultoria e apoio técnico;
instituicdes de ensino, universidades
e laboratdrios; instituicoes da sadde
e da drea social; autarquias;
bombeiros; clubes desportivos;
companhias aéreas e ferrovidrias;
estabelecimentos prisionais; forcas
armadas; entidades representativas,
associativas e oficiais.
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RAIZ DE LOTUS
Originéria da Asia,

¢ utilizada desde

ha milénios como
género alimenticio,
na culindria japonesa
ou no cha chinés, e como
medicamento para combater desde
infecgdes respiratdrias até distlrbios
estomacais. Os seus constituintes
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(proteinas, fibras, calcio, ferro, enzimas,
flavonadides, vitaminas, etc.) estimulam o
sistema imunoldgico do organismo.
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Na seguranca alimentar damos a confianca de que
o que faz e feito bem e e tambem visto como bem feito

No
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