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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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ORIGEM E QUALIDADE DOS PRODUTOS
AGRO-ALIMENTARES TRADICIONAIS

A influéncia das caracteristicas geograficas, culturais e histdricas

" Luis Tibério

Os regulamentos comunitarios relativos as Denominagdes de
Origem e IndicagBes Geograficas' referem a origem dos produtos,
enquanto espaco geografico, cultural e histérico, como factor
decisivo para a proteccao do nome dos produtos. Demonstrar gue
existe influéncia da regido de origem nas caracteristicas parti-
culares dos produtos tradicionais e tipicos é uma das condigdes
essenciais para que um produto possa beneficiar de uma pro-
teccdo comunitdria.

A regido de origem dos produtos agricolas e agro-alimentares
tradicionais €, entdo, apresentada como forma de diferenciagao e
de definicdo das suas caracteristicas e, consequentemente, das
suasqualidades. Cadaregido é caracterizada por elementos fisicos
e socioculturais préprios que, de forma objectiva, mas também
simbadlica, sao transportados para os produtos agricolas e agro-
-alimentares dessa regido. Ligar os produtos com nome protegido
(ou a tal candidatos) a sua regido de origem é preocupacao cons-
tante das respectivas entidades gestoras.

Podemos sintetizar um conjunto de afirmacées (ver Caixa) que
demonstram a preocupacdo dos gestores dos produtos com
Denominacao de Origem Protegida (DOP) e Indicagdo Geogréfica
Protegida (IGP) em estabelecer a ligagdo entre as suas caracte-
risticas e o territério de onde sao origindrios, entendido no seu
sentido mais lato (factores naturais e humanos), incorporando
aspectos fisicos, histdricos e culturais.

O discurso técnico dos actores das fileiras orienta-se no sentido de
provar a ligacao entre a origem dos produtos e a sua qualidade

LaLLare

-
-

especifica. Mas, afinal, que influéncia terd a origem dos produtos
na definicao do perfil de qualidades dos produtos tradicionais?

Uma possivel resposta encontra-se na seguinte afirmacao: “Os
alimentos tornaram-se num artefacto misterioso, num OCNI
(objecto comestivel nao identificado), sem passado nem origem
conhecidos”. Tal afirmagao encerra toda a incerteza e inseguranca
relativamente aos produtos agro-alimentares, resultado do cres-
cente afastamento entre os locais de producao e de consumo, o
que confere umaimportancia fundamental a referéncia da origem.
Por outro lado, o consumidor percepciona a origem dos produtos
como um importante factor de qualidade.

Todavia, as opinides sobre a influéncia da origem na qualidade dos
produtos sao divergentes. Alguns autores referem que a regiao ou
territério de origem nao estd associada uma objectividade de
qualidade, ndo constituindo a proveniéncia regional uma garantia
de qualidade, mas apenas um sinal de referéncia facil e uma forma
de fornecer ao consumidor um produto menos andnimo. Outros
referem que, num universo de concorréncia e de incerteza sobre as
qualidades, a identidade de um produto constitui o suporte do
conhecimento e do reconhecimento que conduzem a notoriedade.

Um produto DOP ou IGP €, assim, e por natureza, um produto
com forte identidade e o seu territério de origem, entendido na

1 Regulamento (CEE) n® 2081/92 do Conselho, de 14 de Julho de 1992,
modificado pelo Regulamento (CE) n.2 510/2006 do Conselho, de 20 de
Marco de 2006.
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Origem geografica T
dos produtos e qualidade; ‘-

factores edafo-clima
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e socioculturais*

E 0 COMPLEXO DE MONTES, PLANALTOS SECOS e céu luminoso de
condicdes ecolégicas particulares, associado a um maneio tradi-
cional que contribui para que as ovelhas Churra da Terra Quente
produzam leite com caracteristicas especificas (Normas de pro-
ducdo do Queijo Terrincho, 1994).

0 RIO DOURO SEMPRE TEVE UMA FORTE INFLUENCIA nas suas areas
envolventes. A Regido Demarcada do Douro e a Regido Produtora
de Améndoa Douro sao disso prova inegdvel. Solos quase sempre
xistosos e um clima peculiar, caracterizado por Verges quentes e
Invernos rigorosos permitem obter produtos de qualidade impar
(APAAD, 1994).

A VITELA DE LAFOES, PROVENIENTE das racas autdctones miran-
desa e arouquesa e seus cruzamentos, deve as suas inegaveis
caracteristicas organolépticas ao microclima e a vegetagao carac-
teristica da regidao onde é produzida: regiao de montanha do
Centro de Portugal (DRABL, 1998).

0 MEL (SERRA DA LOUSA) E DE COR AMBAR ou dmbar escuro quase
negro e alta viscosidade, com um paladar intenso e alguma
adstringéncia devido ao néctar das urzes. Possui caracteristicas
particulares relacionadas com o meio, nomeadamente com a
flora, em que predominam as ericdceas com maior ou menor
presenca de castanheiro (DRABL, 1998).

0S0LO0 E MUITO IMPORTANTE COMO FACTOR DE QUALIDADE do mel.
Aquele que provém de zonas incultas (zonas montanhosas) é
muito mais puro que o das regides com cultura intensiva e grande
utilizacdo de fertilizantes quimicos. O mel do Parque de Monte-
sinho é um mel de alta altitude, em que o solo nao permite o
desenvolvimento de culturas paralelas que interfiram na vegeta-
¢do autéctone da regido, urze, castanheiro e arca, conferindo a
este produto caracteristicas Unicas de mel de montanha (Agru-
pamento de Produtores Mel do Parque, Folheto de Divulgagao).

¥

L I [ =i
ol <
l

AS CONDICOES EDAFO-CLIMATICAS PARTICULARES, decorrentes da
proximidade das Serras do Gerés e da Cabreira, originando uma
encruzilhada climatica entre um clima marcadamente atlantico
(himido e temperado) a Ocidente e outro marcadamente conti-
nental (frio seco no Inverno, calor no Verao) a Oriente; a existéncia
de solos pobres, com afloramentos rochosos, adogados pela exis-
téncia dos lameiros e matos, que constituem o suporte das explo-
racdes pecudrias, contribuem para obter um produto de elevada
qualidade (CAPBSM, Caderno de Especificacdes, 1998: 3).

A COMPROVACAO DA DRIGEM GEOGRAFICA da carne de bovino
Cruzada dos Lameiros do Barroso pode ser encontrada nas pro-
prias caracteristicas do produto, que o relacionam, inequivo-
camente, com o0 meio natural onde é produzido (CAPBSM, Caderno
de Especificagdes, 1998: 3).

AS CARACTERISTICAS GEOGRAFICAS (montes, planaltos secos,
relevo ondulado e encostas escarpadas) e climatéricas (uma
estacdo fria e chuvosa e outra quente e seca) influenciam o tipo de
pastagens (ANCOTEQ, Folheto promacional).

AS CONDICOES GEOGRAFICAS E CLIMATERICAS favorecem a quali-
dade da azeitona e do azeite (AOTAD, nd, Azeite de Tras-0s-Montes
DOP, Desdobravel).

A CARNE MIRANDESA BENEFICIA DO REGISTO DOP por ser origindria
de uma dada regido de producdo... da qual fazem parte certos
factores naturais e humanos. As suas condigdes naturais, as
caracteristicas da racga, as pastagens de que se alimenta e os
saberes tradicionais no seu maneio determinaram a concessao da
DOP (ACBRM, nd, Carne Mirandesa, Denominacao de Origem Pro-
tegida).

Fonte: Cadernos de especificacdes e folhetos promocionais diversos.
Adaptado de Tibério, 2005.
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ORIGEM/TERRITORIO

Historica Cultural

Geografica

Sistema de
produg&o/elaboragao,
Raca/variedade, solo/clima,
ambiente, natureza, paisagem,
ruralidade, organizagao/oferta

Permanéncia
no tempo de
praticas,
métodos e
conhecimentos

Qualidade
Organoléptica

P10
D N D

Qualidade
Nutricional

Qualidade
Simbédlica

Qualidade
Comercial

]

b

nao poderem ser dissociados do territ6-
rio de origem um conjunto de elementos
que exercem influéncia directa sobre a
qualidade. Tais elementos vao desde o
sistema de producao e processo de ela-
boracao, ao solo, clima, racas e varieda-
des e a aspectos de natureza simbdlica,
como usos e costumes, saber-fazer, am-
biente, paisagens e tradicdo. Como refere
um operador da fileira do azeite a respei-
to do seu negdcio e da ligacao do produto
a regido, “nao vendemos azeite, vende-
mos tudo aquilo que o produto e a regiao
evocam”.

Usos,
costumes,
tradicoes,
saber-fazer

Como temos vindo a referir, o territdrio
pode ser perspectivado do ponto de vista
fisico e biolégico ou histérico e socioeco-
némico, constituindo um espaco multidi-

mensional que exerce influéncias vdrias
f sobre os produtos agricolas e agro-ali-
mentares, sendo tambhém uma referéncia
simbglica que interfere no imaginario do
‘ consumidor (Figura 1).

Qualidade
Higiénica

RECONHECIMENTO

L 4+1 S §

Figura 1 - Influéncia da origem na qualidade
dos produtos agro-alimentares
Fonte: Adaptado de Tibério, 2005

DA QUALIDADE

A origem assume papel importante na
definicao do perfil de qualidades dos pro-

tripladimensdo geografica, histdrica e cultural, é responsavel pela
diferenciacdo qualitativa dos produtos. Dai que o potencial
contributo da origem na definicao da qualidade dos produtos
deva ser analisado sob planos diversos e nao apenas enquanto
espaco geografico e a sua eventual influéncia nas caracteristicas
organolépticas.

A andlise do discurso da rede de actores das fileiras dos produ-
tos DOP/IGP em Tras-os-Montes permite concluir que, ndosendoa
origem geografica um factor objectivo de qualidade, ela tem
influéncia, ainda que de forma indirecta, na definicao do perfil de
qualidades de tais produtos. Essa influéncia deve-se ao facto de

&

I~ «A

»
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Figura 2
O triangulo Construir
da qualidade
QUALIDADE
Atestar e Dara
garantir conhecer

dutos e na satisfagdo da hierarquia de exigéncias por parte do
consumidor, nao sendo, contudo, suficiente para garantir essas
mesmas qualidades. A garantia da qualidade implica o desen-
volvimento dos mecanismos de proteccao e o reconhecimento da
origem através de uma instituicdo terceira. A prépria institui-
cao administrativa da proteccao juridica (DOP ou IGP) também nao
é suficiente para, automaticamente, conferir qualidade aos
produtos. A qualidade pode decretar-se mas ela necessita, sobre-
tudo, de ser construida ao longo da rede de actores. A definigdo da
qualidade dos produtos agro-alimentares tradicionais assenta



SAUDE 'E'BEM ESTAR DO

"ou

num triangulo cujos vértices sao “construiraqualidade”, “atestar e

garantir” e “dar a conhecer” aos consumidores (Figura 2).

Em sintese, as qualificacdes DOP e IGP e o processo de certificacao
e controlo que Ihe esta associado sao fundamentais para garantir
aos consumidares a origem e o perfil da qualidade dos produtos
tradicionais.

Os responsaveis pela gestao dos nomes protegidos sdo os acto-
res que conferem a qualificagdo maior importancia, enquanto
instrumento de informacdo e de garantia da qualidade dos
produtos. As DOP/IGP sdo consideradas pelos responsaveis
das entidades gestoras como sindnimas de garantia, certificado
e proteccao. Pelo contrario, produtores e transformadores dao
preferéncia as relacdes de confianca com os clientes ou as marcas
proprias como forma de informar e garantir a qualidade dos seus
produtos.

Para os operadores da distribuicao, as qualificacdes DOP/IGP sao
um simbolo de garantia da origem, da autenticidade do produto,
de tradicionalidade e de seguranca para o consumidor; porém,
na relacao com os seus fornecedores, recorrem a elementos da
dimensao comercial da qualidade, como o aspecto e aparéncia
do produto, ao preco ou a simples referéncia a regiao de origem

4
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como principais elementos de avaliacao da qualidade dos produ-
tos adquiridos.

Por sua vez, os consumidores valorizam sobretudo a confianga no
produtor ou vendedor, referindo a qualificagdo DOP em segundo
lugar, a qual informa sobre as caracteristicas do produto e do seu
modo de producdo, garantindo que o sistema de produgdo é
controlado e certificado por organismo independente.

Com a evolugao das exigéncias dos consumidores em direccao a
defesa de valores colectivos da sociedade, como a defesa do
ambiente e do patrimdnio, a preservacao da natureza e da cultura,
da tradicionalidade e da tipicidade dos produtos, as componentes
psicossociais da qualidade, particularmente as ligadas a valores
civicos, tém vindo a ganhar importancia. Os produtos tradicionais
com nome protegido estdo particularmente bem posicionados
para responder as novas exigéncias do consumidor, pois sdo
percepcionados pelos consumidores como produtos de elevada
qualidade, seguros, que inspiram confianca e caracterizados por
baixos niveis de industrializacao.

Luis Tibério, professor auxiliar da Universidade de Tras-os-Montes e Alto
Douro (UTAD) - Centro de Estudos Transdisciplinares para o Desenvolvimento
(CETRAD)

e
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SEGURANCA NOS PRODUTOS
DE SALSICHARIA TRADICIONAL

Inquérito nacional realizado no @mbito do projecto TRADISAUSAGE

confirma este requisito

Marilia Ferreira

A seguranca alimentar constitui uma preocupacdo crescente nos
consumidores dos paises mais desenvolvidos, ou seja, agueles
onde as restantes vertentes da food security (disponibilidade,
acesso fisico e econdmico e estabilidade do abastecimento ali-
mentar) estdo asseguradas, assumidas como certas, logo ultra-
passadas como questdes essenciais. Neste contexto, a seguran-
ca alimentar ocupa um lugar de crescente importancia para o
consumidor cada vez mais informado, conhecedor e consciente do
que quer e, sobretudo, do que ndo quer consumir.

E também neste contexto social e econémico que surgem os nichos
de mercado, ocasido para oferecer produtos diferenciados ou
especificos, destinados a um ptiblico consumidor que pode (e quer)
pagar a diferenca. Cabem aqui os produtos tradicionais, asso-
ciados a ideia de auséncia de industrializacdo e massificacdo, mas
antes com uma forte ligacao a terra, a tradicao, aos usos do anti-
gamente, a arte do saber-fazer. Necessariamente diferentes em
funcao da sua proveniéncia, necessariamente iguais no que se
refere a sua “qualidade tradicional”.

0S REGULAMENTOS DA HIGIENE
E AS PEQUENAS INDUSTRIAS DE SALSICHARIA

0 Regulamento (CE) n.2 852/2004, incluido no designado “pacote
de higiene”, define as regras gerais e especificas de higiene
para 0s géneros alimenticios, com as quais se pretende “garantir
um elevado nivel de proteccao do consumidor em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios” e explicita que “todos os
operadores de empresas do sector alimentar ao longo da cadeia
de producao devem garantir que a seguranca dos géneros ali-
menticios nao seja comprometida”. Refere, ainda, que aseguranca
dos géneros alimenticios é resultado da accao conjugada da
aplicacdo da legislacao, que deve determinar os requisitos
minimos de higiene, da existéncia de controlos oficiais para
verificar se os operadores do sector alimentar observam esses
requisitos e, finalmente, da accao dos operadores que deverao
criar e aplicar programas de seguranca dos géneros alimenticios e
processos baseados nos principios do sistema HACCP.

No entanto, é reconhecido que as pequenas empresas, nas quais
seincluem a generalidade das empresas de produtos tradicionais,
dificilmente poderdo cumprir as exigéncias do referido regula-
mento, nomeadamente no que diz respeito a implementacao de
um sistema HACCP, ou a aplicacao dos padroes de higiene que,
sendo definidos para fabricas de dimensdes apreciaveis, podem
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nao ser de todo compativeis com as pequenas unidades de
produgéo.EcruciaI,entéo, fornecer aos produtores tradicionais 0s
meios que lhes permitam disponibilizar produtos seguros, dnica
forma de assegurar a sobrevivéncia das empresas, quando nao
mesmo das economias locais.

Ja pela anterior legislacao da higiene alimentar, Decreto-Lei
n.2 67/98 (transposicdo da Directiva n.2 93/43/CEE), “as autorida-
des competentes (...) deverao promover e apoiar a elaboracdo de
codigos de boas praticas de higiene destinados a utilizacao volun-
taria pelas empresas do sector alimentar como orientacao para a
observancia dos requisitos de higiene”. Namesma linha, o Reg. (CE)
n.2 852/2004 prevé que “os operadores das empresas do sector
alimentar devem utilizar os cddigos de boas praticas ...“, nacionais
ou comunitdrios, cuja elaboracao, divulgacao e utilizacao sao
incentivadas, “... para os auxiliar no cumprimento das suas obriga-
coes a titulo do presente regulamento.” Ou seja, para garantir a
seguranca sanitdria dos produtos que colocam no mercado.

PROJECTO TRADISAUSAGE

De alguma forma em resposta a necessidade de conhecer a
situacao actual dos produtos de salsicharia tradicional, garantir a
seqguranca dos produtos e devolver a confianca ao consumidor,
instituicoes de investigacdo e produtores de seis paises da Europa
(Franca, Italia, Portugal, Espanha, Grécia e Eslovaquia) desenvolve-
ram o projecto TRADISAUSAGE, acrdnimo de “Avaliacao e melhoria
da seguranca dos enchidos tradicionais fermentados secos, dos
produtores aos consumidores” (TRADISAUSAGE, Assessment and
Improvement of Safety of Traditional Dry Sausages from Producers
to Consumers, Fifth European Community Framework Program-
me Quality and Life Management of Living Resources, N.2 QLK1
(T-2002-02240).

0s objectivos do TRADISAUSAGE passaram por:

© Manteradiversidade de produtos tradicionais da Europa do Sul;

© Identificar os consumidores de produtos tradicionais e deter-
minar os seus habitos de conservacao e consumo;

© Desenvolver um guia de boas praticas de higiene para os
produtores;

© Aumentar a seguranca dos produtos pelo uso de um sistema
adaptado do HACCP;

© Fornecer recomendagfes aos consumidores europeus no
sentido de adoptarem melhores praticas de conservacdo dos
seus produtos.



Em Portugal o estudo incidiu sobre duas zonas com larga tradicao
na utilizacao e transformacao da carne de porco e com grande
variedade de produtos de salsicharia: Tras-os-Montes, regiao
eminentemente montanhosa, onde se cria e se trabalha o porco
bisaro, e Alto Alentejo, zona de planicie do porco alentejano.

DESENVOLVIMENTO DO PROJECTO

No desenvolvimento deste projecto, e com base numa amostra de
315 produtores dos seis paises, fez-se a caracterizacao da
producao de enchidos tradicionais no que diz respeito a aspectos
socioecondmicos, matérias-primas e processos, caracteristicas
dos produtos e marketing utilizado.

Um inquérito realizado directamente aos consumidores (963 res-
postas) permitiu identificar o consumidor-tipo destes produtos, 0s
seus habitos de compra, de consumo e de conservagdo nos varios
paises. Ildentificaram-se os perigos associados aos enchidos
tradicionais e os pontos criticos em toda a cadeia, incluindo o
consumo, a fim de garantira seguranca e a qualidade dos produtos
desde a producao ao consumo.

Verificou-se que a higiene das instalacoes de processamento e a
seguranca dos produtos tradicionais poderiam ser melhoradas e
mesmo assequradas através do direccionamento da ecologia
microbiana presente, o que se conseguiu através daintroducdo de
formas de desinfeccdo (6leos essenciais) direccionados para as
bactérias patogénicas e de deterioracdo, preservando as da flora
tecnoldgica, e do desenvolvimento de culturas de arrangue,
isoladas da flora tecnolégica presente, que impedem o cresci-
mento de bactérias patogénicas e de deterioragao nos produtas.
Aseleccao destes microrganismos foi baseada em critérios comoa
sua seguranca, competitividade, diversidade ou propriedades
tecnoldgicas.

0 desenvolvimento de um Guia de Boas Praticas de Higiene des-
tinado aos produtores de enchidos tradicionais foi considerado
fundamental. O guia pretende servir de ajuda no controlo dos
perigos sanitarios, conduzindo a producao de produtos seguras.
Apresenta-se sob a forma de recomendacaes, que se pretende de
entendimento e aplicacao faceis pelos produtores.

HABITOS DO CONSUMIDOR PORTUGUES

Os inquéritos realizados aos consumidores visaram, entre outras,

conhecer os seus habitos de compra, consumo e conservacao dos

produtos de salsicharia. De acordo com os dados obtidos nas

respostas aos inqueéritos, 0s consumidores do Norte:

© Compram os enchidos sobretudo em talhos, mas também em
mercados;

© Compram essencialmente os enchidos inteiros (ndo porciona-
dos ou fatiados);

© 0armazenamento em casa dura normalmente entre 3 e 7 dias
ou mesmo mais, € feito em refrigeracao e os enchidos estdo
muitas vezes colocados num saco de plastico ou embrulhados
em folha de aluminio.

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR
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Por seu lado, os consumidores do Sul:

© Compram os enchidos sobretudo em mercados, seguidos de
talhos;

© Compram enchidos fatiados quase tanto como inteiros;

© 0armazenamento em casa dura normalmente entre 3 e 7 dias
ou mesmo mais, é feito em refrigeracdo e os enchidos estao
muitas vezes colocados num saco de plastico ou embrulhados
em folha de aluminio.

SEGURANCA ALIMENTAR CONFIRMADA

Quanto ao facto dos produtos de salsicharia tradicional serem ou

ndo seguros para o consumidor, os resultados do inquérito

maostraram:

= Auséncia de perigos associados a presenca de microrganismaos
potencialmente patogénicos;

- Estabilidade das aminas biogénicas;

= Estabilidade ou reducao da flora de deterioracao;

- Estabilidade da flora tecnoldgica;

= Auséncia de contaminacdo em ambiente doméstico,

independentemente do tipo de produto (tamanho, formulacdo;

maior ou menor acidez (pH 4 a 6); mais ou menos seco (a, 0.8 a

0.9)); dos habitos de aquisicao (enchidos inteiros, porcionados ou

fatiados); e dos hdabitos de conservacao (temperaturas de

refrigeracdo ou ambiente; manter uma semana ou até um més;

sem proteccdo ou envolvido em papel ou plastico).

Estes resultados permitiram, assim, concluir que os produtos de
salsicharia tradicional das regides estudadas sao seguros. Com
base nestes resultados, foi elaborado um Guia de Boas Praticas de
Higiene para Enchidos Tradicionais, generalista e abrangente, des-
tinado a ser utilizado por todos os pequenos produtores como
auxiliar na melhoria da qualidade dos seus produtos e no garante
daseguranca sanitaria. Para que o objectivo do TRADISAUSAGE fosse
cumprido em cada pais, este guia foi distribuido e explicado direc-
tamente a produtores em encontros organizados para o efeito.

Mais informagao em: http://www.clermont.inra.fr/tradisausage

Marilia Catarina Ferreira, professora de Higiene e Seguranca Alimentar -
Faculdade de Medicina Veterinaria da UTL
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AS DERROGACOES NECESSARIAS

A SOBREVIVENCIA

DOS PRODUTOS TRADICIONAIS

Ana Soeiro

Aespecificidade e tradicionalidade de muitos dos nossos produtos
tradicionais deve-se também ao uso de materiais, instrumen-
tos e instalacdes com caracteristicas muito particulares, como a
madeira, o granito, o xisto, o barro, a lousa, 0 marmore, a palha, o
vime, as folhas de amoreira, videira e couve, as penas de galinha, os
panos brancos e tantos outros... Se ndo se conseguir a necessaria
autorizacao para a continuidade do seu uso, a sobrevivencia dos
produtos e dos produtores esta posta em causa!

PACOTE HIGIENE

Desde 1 de Janeiro de 2005 um novo quadro regulamentar fixou
as regras a respeitar para garantir a higiene e a seguranca dos
alimentos na Europa. Este quadro comporta varios textos legais
e é conhecido por “pacote higiene”. Da producao primaria até a
transformacao e a distribuicao, o “pacote higiene” responsabiliza
cada operador de cada fileira produtiva, ja que todos os produ-
tos estdo abrangidos. Portanto, abrangidos estdo também os
produtos provenientes de métodos tradicionais.

No entanto, e como alguns modos de producdo e estabelecimen-
tos tradicionais nao se adequam a certas exigéncias formais do
“pacote higiene”, a Unido Europeia (UE) previu a possibilidade
dos Estados-membros concederem certas derrogacdes com o
objectivo de permitir a continuacao da utilizacao dos métodos
tradicionais de producdo. Porém, para obter estas derrogacoes,
tem que ser efectuado um procedimento especifico por parte dos
operadores e das administracdes publicas dos Estados-membros.

DERROGACOES COMUNITARIAS

Derrogacoes relativas aos locais,

equipamentos e materiais

Para dar continuidade as disposicdes regulamentares anteriores

ao “pacote higiene”, foi instituido um procedimento simplificado

para as derrogac@es relativas aos locais, equipamentos e mate-

riais. Estas derrogagoes sao efectuadas ao abrigo do art.2 7 do

Regulamento (CE) n.2 2074/2005 que, para este efeito, define

como "alimentos com caracteristicas tradicionais" os alimentos

que, nos Estados-membros onde sdo fabricados tradicional-

mente, sao:

© Reconhecidos historicamente como produtos tradicionais; ou

© Fabricados de acordo com referéncias técnicas codificadas ou
registadas ao processo tradicional, ou de acordo com métodos
de producdo tradicionais; ou
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© Protegidos como produtos tradicionais por legislacao comuni-
taria, nacional, regional ou local.

0 mesmo artigo torna ainda bem explicitas quais as derrogacoes
que podem ser concedidas pelas autoridades de cada Estado-
-membro, quer no que diz respeito as instalacoes quer no que se
refere aos materiais, conforme se transcreve no quadro resumo.

Na parte 1 do capitulo |l
doanexolldo
Reg. (CE) n.2 852/2004

Na parte 1, alinea f)

do capitulo Il e na parte 1
do capitulo V do anexo Il
No que se refere as do Reg. (CE) n.2 852/2004
instalaces onde esses
produtos estao expostos
aum ambiente
necessario an
desenvolvimento de
parte das suas
caracteristicas.

Essas instalagoes
podem, nomeadamente,
compreender paredes,
tectos e portas que nao
sejam lisas,
impermeaveis, nao
absorventes ou de
materiais resistentes a
corrosao e paredes,
tectos e pavimentos
geologicamente
naturais.

No que se refere ao tipo de
materiais de que sao feitos 0s
instrumentos e o0 equipamento
utilizados especificamente paraa
preparacao, embalagem e
acondicionamento desses
produtos.

As medidas de limpezae
desinfeccao das instalacoes
referidas na alinea a), bem comoa
frequéncia com que sao realizadas,
devem ser adaptadas a actividade
de formaateremcontaa
respectiva flora ambiente
especifica.

Os instrumentos e 0 equipamento
referidos na alinea b) devem ser
mantidos permanentemente num
estado de higiene satisfatério e ser
limpos e desinfectados
regularmente.

Logo, a madeira, o granito, o xisto, 0 barro, a lousa, 0 marmore, a
palha, o vime, as folhas de amoreira, videira e couve, as penas
de galinha, os panos brancos e tantos outros materiais tradicio-
nais, nobres, ecoldgicos, econémicos e indispensdveis para uma
qualidade diferenciada, podem continuar a ser usados... como
sempre foram, por estarem limpos e serem desinfectados regular-
mente... como sempre foram!

Derrogacoes relativas as praticas tradicionais
As “outras derrogacdes” sao evocadas na introducao aos Reg. (CE)
n.2 852 e 853, nas quais a UE afirma a necessidade de “prever



uma certa flexibilidade por forma a permitir a continuacao
da utilizacdo de métodos tradicionais em todos os estadios
da producao, da transformagao ou da distribuicao de géne-
ros alimenticios e em relacdo aos requisitos estruturais dos
estabelecimentos” (considerandos n.2 16 do Reg. (CE) n.2 852
e n.2 19 do Reg. (CE) n.2 853). Esta intengdo tem traducdo poste-
rior nos artigos 13.2 do Reg. (CE) n.2 852/2004 e 10.2 do Reg. (CE)
n.2853/2004.

Concretamente, os produtores e os outros profissionais devem
ter como guia as orientacfes listadas no Anexo Ill: Requisitos
aplicaveis as instalaces amoviveis e/ou tempordrias (tais como,
marquises, tendas de mercado, veiculos para venda ambulante),
as instalacdes utilizadas essencialmente como habitacdo priva-
da, mas nas quais 0s géneros alimenticios sao regularmente pre-
parados para a colocacao no mercado, e as maquinas de venda
automadtica.

DESPACHO NORMATIVO 38/2008

Publicado em 13 de Agosto de 2008, provavelmente como
resposta aos pedidos provenientes de muitas entidades e ao
trabalho desenvolvido pelo Grupo de Trabalho Pequenos Pro-
dutores/Producdes Tradicionais da Assembleia da Republica, o
Despacho Normativo 38/2008 suscitou grande expectativa
e contentamento. No entanto, um exame aprofundado levou
a concluir ser o mesmo desajustado em relagao ao necessario e
gerador de um mecanismo altamente complexo, com exigéncias
muito para além do exigido pela regulamentacao comunitdria.
Sendo vejamos:

© E omisso no que se refere aos critérios para classificar um

produto como “tradicional”, com excepcao do que é claramen-
te indicado na regulamentacdo comunitdria: os produtos
cujonome é uma |G (Indicacdo Geografica) ou uma DO (Deno-
minagdo de Origem) ou o0s produtos considerados como Espe-
cialidades Tradicionais. Todos os restantes critérios nao estao
explicitados, pelo que quem entrega o pedido nao sabe se o
mesmo se enquadra nos critérios da estrutura decisora. Impor-
ta aclarar o que entende a Administragdo portuguesa por pro-
dutos reconhecidos historicamente como tradicionais; ou o que
entende por referéncias técnicas codificadas ou registadas ao
processo tradicional, ou de acordo com métodos de producdo
tradicionais; ou qual legislagao nacional, regional ou local rele-
vante para tal qualificacao.

© E omisso nos critérios a sequir pelos decisores sobre o tipo,
natureza e campo de aplicagao das derrogacées a conceder.

© Tem um erro material grave ao confundir produtos obtidos de
forma artesanal com produtos tradicionais, quando o préprio
DL n.2 110/2002 (estatuto do artesao e da unidade produtiva
artesanal) define como “actividade artesanal a actividade
econdmica, de reconhecido valor cultural e social, que assenta
na producdo, restauro ou reparacao de bens de valor artistico
ou utilitdrio, de raiz tradicional ou contemporanea...”

aual

&
QualityforLife i

ALIMENTAR

| Qualidade e seguranca alimentar

| Nutricao

| Seguranca, higiene e satide no trabalho
| Controlo de pragas

B Analises laboratoriais

#Produtos de higienizacao
| Kits de seguranca alimentar e outros.

n® nacional u

www.biogual.net

"one|biz

creating business



SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

14 |

© Faz uma amalgama de procedimentos, metodologias e pro-
cessos de decisao entre trés mecanismos comunitdrios dis-
tintos:

- Derrogacoes para produtos tradicionais - regulado pelo
Reg. (CE) n.2 2074/2005;

- Satisfacdo das necessidades das empresas do sector
alimentar situadas em regiges sujeitas a condicionalismos
geograficos especiais - regulado pelos Reg. (CE) n.2 852 e
853/2004;

= Existéncia de medidas nacionais especificas que apenas se
aplicam a construcdo, concepgdo e equipamento dos esta-
belecimentos, permitida pelos Reg. n.2 852 e 853/2004.

© S0 prevé a possibilidade de serem concedidas derrogacdes
casuisticamente para cada produto e produtor, quando o Reg.
(CE) n.2 2074 prevé a possibilidade de serem concedidas
derrogaces gerais, cobrindo um leque variado de produtos,
produtores e ou circunstancias, tornando os procedimentos e
as despesas bem menos pesadas quer para os produtores quer
para a Administracao. Nao se vislumbra em todo o texto do Des-
pacho Normativo 38/2008 qualquer referéncia aos agrupa-
mentos de produtores ou a entrega dos pedidos capeados por
qualguer outra entidade publica ou privada que auxiliasse 0s
produtores nesta dificil faina. Mas, e ainda que tal possa ser
feito, havera que esclarecer se a exigida “apresentacdo suma-
ria do requerente quanto a natureza, objecto social e repre-
sentatividade sectorial e regional” se refere, entao, ao reque-
rente/produtor ou a entidade que faz a apresentacao do pedido
de derrogacao em seu nome.
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© Exige um conjunto de informacdes sobre cada produtor e cada
sistema de producdo nao exigido a nivel comunitdrio e que é
extremamente oneroso e exige tempo para obtencdo dos dados
requeridos (apresentacdo sumdria do requerente quanto a
natureza, objecto social e representatividade sectorial e
regional). Aquestdo que se coloca é a de saber para que precisa
a Administracao destes elementos custosos de obter e guais
0s critérios que usard para, uma vez conhecidos, julgar da bon-
dade ou nao do pedido de derrogacao ou de adaptacao.

© Nao contém nenhuma disposicdo temporal que permita aos
produtores um certo “estado de graca” durante o periodo de
tempo necessario para preparar o extenso dossier exigido e o
tempo necessario para a decisao da Administracao;

© Nao prevé a possibilidade de envio do dossier em formato
electrénico, o que acarreta custos suplementares de impressao
e portes, facilmente evitaveis.

© Prevé um mecanismo de tramitacdo e de decisdo bicéfalo (GPP
- Gahinete de Planeamento e Politicas e DGV - Direccao Geral
de Veterinaria), 0 que ndo augura nada de bom nem de eficaz.

© Nao preveé que as decisoes de indeferimento sejam devidamen-
te fundamentadas e com prazos para resolucao das anomalias
ou das insuficiéncias causadoras do indeferimento.

PROPOSTA ALTERNATIVA

Dando resposta as perguntas de muitos produtores e técnicas,
desmotivados pelo grau de dificuldade imposto pelo Despacho
Normativo 38/2008, e tentando contribuir para encontrar uma
solucao alternativa, elaborou-se uma proposta que se julga mais
clara, mais praticavel, mais econémica e mais eficaz, submetidaem
Setembro a consideracao do Grupo de Trabalho da Assembleia da
Republica atras referido. Esta proposta alternativa visa que:

© 0Os produtores beneficiem, de facto, das derrogacdes e das
adaptacoes previstas pela requlamentacao comunitaria;

© Ndosejam entretanto obrigados a fazer alteragoes estruturais
e comportamentais caras, desnecessarias e com conse-
quéncias decerto fatais para as suas produces e para a sua
singularidade e diferenciacao, tal como hoje sao conhecidas;

© Seja mantida a drvore decisdria prevista pelo despacho nor-
mativo, ainda que a mesma ofereca as maiores ddvidas quanto
a eficacia.

Os produtores aguardam, com serenidade mas também com
impaciéncia, que a Assembleia da Republica se pronuncie sobre a
utilidade deste projecto alternativo e sugira a quem de direito a
sua adopcao!

Ana Soeiro, engenheira agrénoma; Qualificacdo de Produtos Tradicionais
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A Marca da Certificacao

A norma ISO 22000 promove a divulgacdo e adopcao de boas praticas de gestao da seguranca alimentar. A
E claramente uma ferramenta essencial na demonstracdo de um compromisso voluntario com a melhoria APCER parceinidh
continua. !
Certifique-se que adopta metodologias capazes de assegurar que os perigos para a satide dos consumidores
sao eliminados ou reduzidos. Nao perca esta oportunidade de certificar-se para assegurar confianca
acrescida no seu negécio.
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SARRABULHO DE PONTE DE LIMA

CONFIAR E QUALIFICAR

“Anda, bebe uma malga deste vinho saltarelho,

prova do “rei” sarrabulho, dos rojoes, dos figados, dos miudos ..."

(Anténio Feijo)

Nuno \/ieira e Brito

A gastronomia como motor de diferentes actividades econémicas,
particularmente o turismo e a restauracdo, tem sido conside-
ravelmente avaliada e promovida pelos mais diferentes agentes,
interessados numa profunda dinamica social e cultural das suas
regioes. A gastronomia tradicional, “arte ancestral de bem-fazer e
bem comer”,imp6e-se, ainda mais, como patriménio e reservatério
cultural de processos e procedimentos, particularmente imune a
evolucdes geracionais e resistente a uma sociedade moderna,
cada vez mais urbana em comportamentos mas tradicional e algo
saudosista na memdria do receitudrio gastronomico.

0 reconhecimento deste valor obriga, para além da sua preser-
vacao através de acgoes de inventariacao, promocao, salvaguarda
ou recuperacao do patrimdnio gastrondmico e que garantem
autenticidade e genuinidade, a adaptacdo a elevados padroes
higio-sanitarios e a andlise de alegacdes nutricionais e de satde,
que actualmente tanto se valorizam nos produtos tradicionais.
Este é, pois, o desafio de todos e para todos.

Um dos produtos mais conhecidos de Ponte de Lima é, indubi-
tavelmente, o seu “arroz de sarrabulho”. Cresceu e desenvolveu-se
numa éptica de proximidade produtor/consumidor, como outros
produtos gastronémicos que incorporem sangue (“arroz de picano
chado”), e nos hdbitos ancestrais de produzir e consumir o porco (de
preferéncia Bisaro) ou aves de capoeira (criacao mitida). Costumes
esses mais evidenciados em dias festivos ou de trabalho colectivo,
acompanhando dancas e cantares que envolviam familia, amigos e
mesmo toda a comunidade.

0 sarrabulho é um produto tradicionalmente minhoto. Sob aforma
de papas (mais préximo da zona de Braga e de Terras de Bouro) ou
de arroz (Ponte de Lima), 0 “Sarrabulho de Ponte de Lima” integra
os rojoes, os enchidos tradicionais (as belouras, o chourico de carne
e a chourica de sangue) e o “arroz de sarrabulhao”, ricamente com-
plementado com chourica verde e carnes de porco, galinha e vaca.

Agora, novamente, retomemos o desafio. 0 desafio de ajustar todos
estes produtos tradicionais, 0s seus processos de confeccao e 0s
seus sabores, as suas caracteristicas organolépticas e nutricionais
a uma qualificacdo muito similar a da Especialidade Tradicional
Garantida (ETG), esta baseada no Regulamento (CE) n.2 509/2006
do Conselho Europeu, de 20 de Marco. Esta qualificacao do “Sarra-
bulho a moda de Ponte de Lima” associaria, assim, o produto a
tradicdo e genuinidade, procurando satisfazer as exigéncias nutri-
cionais e de comportamento dos actuais consumidores.
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Esta qualificacdo de um produto com importancia na economia

local e regional analisaria as caracteristicas intrinsecas do produ-

to, método de producdo ou de confeccdo e, ainda, a condicdes

especificas prevalecentes durante a sua producao ou elaboracao.

Promoveria ainda um caderno de especificacbes onde, a seme-

Ihanca das ETGs, deveria constar:

© Adenominacdo tradicional do produto gastronémico;

© A descricao do prato confeccionado, receita e componentes,
incluindo as principais caracteristicas fisicas, quimicas, micro-
biolégicas ou organolépticas do(s) mesmo(s);

© A descricdo do método de confeccdo, incluindo, se for caso
disso, a natureza e as caracteristicas das matérias-primas ou
dos ingredientes utilizados e o método de elaboracdo do prato
confeccionado;

© 0Os elementos essenciais que definem a especificidade do
produto e, se for caso disso, o referencial utilizado;

© 0Os elementos essenciais que atestam o caracter tradicional do
produto;

© As exigéncias minimas e os procedimentos de controlo da
especificidade.

A abordagem prevista para o “Sarrabulho a moda de Ponte de
Lima” compreende a caracterizacao dos diferentes produtos tradi-
cionais que o integram, valorizando as suas componentes senso-
riais (em diferentes descritores agrupados em quatro blocos:
aspecto, aroma, sabor e textura) e fisico-quimicas, particularmen-
te, o seu conteddo em proteina, gordura e perfil lipidico. A avalia-
cdo destas caracteristicas, particularmente as organolépticas,
terao repercussoes importantes no sector primario pela recupera-
¢ao de recursos genéticos animais, Como as ragas suina autoctone




Bisara ou avicolas Pedrés ou Preta Lusitanica, e pela revalorizacao
de métodos de producao mais tradicionais, socialmente e ambien-
talmente mais justos.

Paralelamente, o outro desafio a abracar compreende o acompa-
nhamento dos processos de producdo e confeccao, de elevada
riqueza pela sua variabilidade e niimero. Tais processos apresen-
tam algum risco pela utilizacdo de ingredientes (sangue) poten-
cialmente de maior perigosidade microbioldgica e patogénica,
sendo necessario assegurar padroes higio-sanitarios e qualita-
tivos que garantam o cumprimento dos requisitos da sequranca
alimentar. Convém referir que, neste ponto em particular, a signi-
ficancia da adesao da restauracdo a programas de formacdo sobre
as Boas Praticas de Higiene (BPH) e as Boas Praticas de Fabrico
(BPF), Pré-Requisitos e HACCP, bem como a sua implementacao de
forma activa e precisa, é necessaria e fundamental em locais de
grande tradicao turistica e gastrondmica.

Estes dois desafios, producao e restauracao, do “Sarrabulho a
moda de Ponte de Lima” sao atravessados transversalmente por
uma optica integradora na fileira agro-alimentar, a seguranca
alimentar, em que a evolucao de praticas agricolas e de novas
técnicas de conservagao e processamento alimentar privilegiam
qualidade e seguranca. Os estabelecimentos de restauracao,
fortemente pressionados no sentido de implementarem um
conjunto de prdticas que permitam prevenir, reduzir ou eliminar a
contaminacdo de alimentos por diferentes perigos e implementar
sistemas de autocontrolo, promovem sistemas de seguranca
alimentar, estabelecidos numa base de garantia de higiene e
inocuidade alimentar, associando a seguranca alimentar aos
produtos e a gastronomia tradicional.

Obtém-se, assim, a confianca, quer do produtor, do manipulador,
da restauracao, mas particularmente do consumidor, em que
genuinidade, rastreabilidade, qualidade, higiene e seguranca
alimentar assumem um papel determinante ao longo de toda a
cadeia agro-alimentar e, de forma mais precisa, no produto final.

0 DESAFIO DA MARCA

Inicia-se agora mais um desafio “uma marca da qualidade e
genuinidade”. Esta distingdo do “Arroz de Sarrabulho de Ponte de
Lima"” promovera uma simbologia propria, apoiada por diferentes
entidades unidas por um objectivo comum. A Confraria Gastro-
némica do Sarrabulho a moda de Ponte de Lima, a Camara Muni-
cipal de Ponte de Lima, a Escola Superior Agraria de Ponte de Lima
do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, os Agrupamentos de
Produtores das carnes e dos enchidos, a antiga Regido de Turismo
do Alto Minho, as Associacoes de Desenvolvimento Regional, a
Associacao Empresarial de Ponte de Lima, entre outros, associam-
-se num projecto global de valorizacao deste produto tradicional,
fornecendo a visibilidade e a dimensdo necessarias a credibiliza-
cdo e sustentacao desta distingao.

Este desafio deve ainda incorporar a manutencao de praticas
culturais ancestrais ligadas ao produto gastrondmico. A matanca
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do porco (ajustada aos regulamentos préprios vigentes e sempre
valorizando o bem-estar animal), a confeccdo artesanal (cum-
prindo BPH) e 0 “Sarrabulho a moda de Ponte de Lima”, como pélo
agregador do folclore minhoto, dos cantares e dos cavaquinhas,
constituem uma fonte de valorizacao turistica a ter em conta.
A presenca de diversos protagonistas neste projecto mais esti-
mula esta vertente, nada displicente numa regiao com caracte-
risticas turisticas muito praprias.

0 somatdrio de todos estes desafios constitui em si um desafio
também para o ensino superior politécnico, com valéncias em
diferentes areas, desde o agro-alimentar ao turismo, e em que a
proximidade a regiao onde se insere contribui, de forma clara, para
o desenvolvimento deste e de outros produtos regionais e tradi-
cionais. A responsabilidade destas instituicdes do ensino superior
(porvezes emassociacdo) em todos estes ambitos (caracterizacao
do produto, apoio a restauracao, marketing do produto e promo-
cao turistica e cultural), bem como a sua disponibilidade e inter-
disciplinaridade levam a que sejam hoje relevantes parceiros no
desenvolvimento social e econémico das regides.

A formacao de técnicos e acces especificas direccionadas para
estes promotores, a sua sensibilizacao para a legislacdo e sua
implementacdo na area da seguranca alimentar, o apoio a
qualificacao dos produtos regionais (como o “Fumeiro” de Melgaco
e 0 Capao de Freamunde e, neste caso em particular, 0 “Sarrabulho
a moda de Ponte de Lima"), a organizacdo ou presenca em féruns
técnicos e cientificos nacionais e internacionais, as suas parcerias
nacionais e internacionais (nomeadamente o Centro Europeu da
Dieta Atlantica, o REQUINTE e a Universidade de Ledn) tém condu-
zido a Escola Superior Agraria e o Instituto Politécnico de Viana
do Castelo a um reconhecimento de competéncias no sector
agro-alimentar. Estas competéncias devem ser estimuladas,
nomeadamente nas dreas da biotecnologia e no agro-alimentar,
através do apoio a iniciativas empresariais dos alunos, particu-
larmente através do empreendedorismo, da inovacdo e, muito
em especial, na prépriaincubacdo de empresas.

Nuno Vieira e Brito, vice-presidente do Instituto Politécnico de Viana do
Castelo e coordenador da equipa de investigacao sobre produtos tradicionais
locais
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PROJECTO TRUEFOOD

ACRESCENTAR VALOR AOS ALIMENTOS

Inovacao para a melhoria da qualidade e seguranca

Catarina Dias

0 TRUEFOOD (Traditional United Europe Food) é um projecto
integrado, desenvolvido no ambito do 6.2 Programa-Quadro de
Investigacao e Desenvolvimento Tecnoldgico, com o intuito de
contribuir para a criacao de um verdadeiro espaco europeu de
investigagao, através de uma melhorintegracao e coordenagao da
investigagdo, até entao fragmentada na Europa. Este projecto
constitui uma aposta pioneira por parte da Comissao Europeia
(CE) no apoio a um programa que visa encontrar na inovagao uma
ferramenta eficaz para promover o aumento da competitividade
das empresas.

Para a concretizagao deste trabalho, a CE juntou um conjunto de
universidades e centros de investigagdo europeus ao consercio
SPES, este composto por varias federacoes alimentares euro-
peias, nomeadamente a FIPA.

Ainterpretagdo do conhecimento cientifico por parte da indstria
constituiu o primeiro passo que culminou na dinamizacao de um

SIXTH FRAMEWORK
PROGRAMME

CORDIS
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processo de mediacao técnico-cientifica e de transferéncia tecno-
l6gica, com vista a optimizar e a acrescentar valor aos alimentas
tradicionais.

RAZOES E OBJECTIVOS

Um dos principais desafios na producdo de alimentos tradicionais
é a melhoria da competitividade, através da identificacao das
inovagdes que estejam de acordo com as politicas e a regula-
mentagdao da seguranca alimentar da Unido Europeia (UE), que
garantam a seguranca dos produtos e que, ao mesmo tempo, vao
ao encontro das necessidades gerais e atitudes especificas dos
consumidores face a inovacado.

Esta ndo é uma tarefa fdcil, pois as expectativas do consumidor
sdo por vezes contraditdrias. Por exemplo, exigem produtos que
sejam seguros ao nivel de perigos microbiolégicos mas que, por
outro lado, sejam também sujeitos apenas a processamentos
minimos, ou produtos livres - ou com baixo teor - de conser-
vantes, mas de elevado valor nutritivo e sensorial. Esta é uma
tarefa particularmente aliciante para as PME, que constituem a
maioria dos produtores europeus de alimentas tradicionais.

As inovacoes focalizam-se principalmente nas necessidades de
producdo e de sistemas de processamento de larga escala,
existindo frequentemente nas PME falta de instalacges e capital
para estabelecer laboratérios préprios que atestem a seguranca
microbioldgica ou toxicoldgica. Além disso, estudos recentes
indicam que alguns sectores tém encontrado dificuldades em
identificar e introduzir inovagbes na producdo primaria ou no
processamento, com vista a melhoria dos valores nutritivos, mas
mantendo ou melhorando a qualidade sensorial. A prioridade
central da politica da UE é, consequentemente, aumentar a com-
petitividade do sector através de melhorias nas caracteristicas
dos alimentos, que possam ser traduzidas em exigéncias do
consumidor.

Federagdo das Inddstrias
Portuguesas Agro-Alimentares




0 TRUEFOOD tem como objectivos a melhoria da qualidade e
da seguranca e a introducao de inovacdes nos sistemas euro-
peus de producdo, através de actividades de investigacao,
demonstracdo, disseminacao e formacao. Neste contexto os
alimentos tradicionais incluem nao somente os protegidos e
patenteados, mas também produtos locais e nacionais utili-
zados na cozinha tradicional.

0 projecto centra-se no valor acrescentado que podera ser
fornecido aos consumidores e aos produtores e no suporte ao
desenvolvimento de dreas de negdcio economicamente viaveis
para todos os elos da cadeia alimentar.

ACTIVIDADES
DOS “WORK PACKAGE”

0 projecto é dividido em oito “Work Package” (WP) que vao
desde as actividades de investigacao, desenvolvimento tecno-
l6gico e inovacdo até a demonstracao e formacao:

WP1 - Determinacao da percepcao, das expectativas e das ati-
tudes do consumidor;

WP2 - Inovacao com vista a melhoria da seguranca micro-
biolégica dos alimentos tradicionais na origem e ao
controlo de perigos quimicos, de origem bioldgica e
induzidos pelo processo;

WP3 - Modelagao preditiva e avaliacdo do risco nos alimentos
tradicionais;

WP4 - Melhoria da qualidade nutricional dos alimentos tra-
dicionais tendo em conta as exigéncias do consumidor;

WP5 - Optimizacao do marketing e das cadeias de distribuicao
dos alimentos tradicionais;

WP6 - Avaliacdao, demonstracao e transferéncia, a escala pilo-
to, deinovacdo para a inddstria;

WP7 - Impactes ambientais, sociais, humanos e econémicos
dainovacao;

WP8 - Disseminacao, formacao e transferéncia tecnoldgica.

TRUEFOOD EM PORTUGAL

Este projecto, dinamizado em Portugal pela FIPA, tem vindo
aidentificar as necessidades do consumidor no que concerne
as caracteristicas da seguranca e da qualidade dos alimentos
tradicionais, bem como das inovacdes que possam ser intro-
duzidas no processo produtivo deste tipo de alimentos. Neste
ambito, a FIPA, depois de se ter constituido como Unidade de
Formacao e Disseminacdo, tem vindo a desenvolver um pro-
grama de formacao destinado as PME, que esta a ser imple-
mentado a nivel nacional.

Catarina Dias, assessora técnica da FIPA - Federacgao das IndUstrias Portu-
guesas Agro-Alimentares
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Associaco de Laboratdrics Acreditados de Portugal
CERTIFICAGAO DE PESSOAS

Técnico de Seguranca Alimentar (TSA)

NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius

Auditor de Seguranca Alimentar (ASA)

NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius

O processo de certificacdo garante a avaliagdo das
competéncias, mas sobretudo um lugar entre 'os melhores'.

OCP - Organismo de Certificagao de Pessoal

Rua Filipe Folgue, n.? 2, 6 ° Esqg.
1050 - 113 Lisboa

E-mail: ocp@relacre.pt

Telf: 213 191 791 /92

Fax: 213 139 841
www.relacre.pt
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CODEX ALIMENTARIUS
BASE CIENTIFICA

DE PREPARACAO DAS NORMAS

Antonieta Queimada

Um dos principais objectivos da Comissao do Codex Alimentarius,
de acordo com o artigo 12 dos seus estatutos, é a elaboracao de
normas para o sector alimentar, entendendo-se como tal as normas
propriamente ditas, os cédigos de boas praticas e outros textos de
cardcter consultivo. A base juridica para processo de elaboragao
das normas € o Manual de Procedimentos da Comissao do Codex
Alimentarius. Tal como todos 0s outros aspectos do trabalho da
Comissao, os procedimentos para preparar as normas estao muito
bem definidos, sao abertos e transparentes e, conforme a primeira
Declaracao de Principios respeitante ao papel da ciéncia no pro-
cesso de decisao do Codex, devem basear-se no principio de uma
analise cientifica racional.

0 Codex sempre contou com o contributo de técnicos e investiga-
dores das mais variadas areas do saber. Nao sera exagero afirmar
que os trabalhos do Codex, da FAO e da OMS sao uma referéncia para
0s estudos ligados a alimentacao e que a Comissao é ela mesma
um férum internacional importante para a troca de informacoes
cientificas sobre os géneros alimenticios. Nestes trabalhos colabo-
ram frequentemente investigadores independentes, laboratérios,
institutos, universidades e os comités de consulta mistos FAO/OMS
(JECFA - Aditivos; JMPR - Residuos de pesticidas; JEMRA - riscos
microbioldgicos), o que confere aos pareceres cientificos as neces-
sarias exceléncia, independéncia, transparéncia e universalidade.

Depois de em 1995 terem sido adoptadas quatro declaracdes de
principios sobre o papel da ciéncia, foram em 1997 aprovadas as
declaracdes de principios relativas ao papel da avaliacao de riscos
para a seguranca sanitaria dos alimentos e em 2001 os critérios
paraaconsideracao de “outros factores” mencionados nasegunda
declaracao de principios. Em 2003 foi adoptada e incorporada no
Manual de Procedimentos uma declaracao exaustiva relativa aos
principios de trabalho para a analise dos riscos em matéria de
seguranca sanitdria dos alimentos.

Referem-se, a titulo de exemplo, algumas das reunides e consultas

de caracter cientifico:

1995 - Aplicacdo da analise de riscos as questdes relativas as nor-
mas alimentares;

1996 - Biotecnologia e inocuidade dos alimentos;

1997 - Gestao dos riscos e inocuidade de alimentos. Avaliacao do
consumo e da exposicao aos produtos quimicos;

1998 - Papel dos organismos oficiais na avaliagao do sistema HACCP.
Aplicacao da comunicacdo de riscos as Normas alimentares
e as questdes dainocuidade;

2000 - Seguranca sanitaria dos alimentos de origem vegetal gene-
ticamente modificados;
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2001 - Avaliacdo do caracter alergénico dos alimentos genetica-
mente modificados;

2002 - Acrilamida;

2003 - Seguranca sanitaria dos alimentos geneticamente modifi-
cados de origem animal, incluindo o peixe;

2004 - Biotoxinas nos moluscos bivalves.

Garantido o suporte cientifico, a elaboracdo das normas deve ainda
ser rigorosa e objectiva. Pela universalidade da sua aplicacao, o
processo obriga a consultas aos paises membros e organizagoes
nac-governamentais, 0 que o torna necessariamente moroso.

ELABORACAO DAS NORMAS,
CODIGOS E DIRECTIVAS

A proposta de inicio de novos trabalhos ou de revisao de qualquer

texto pode ser apresentada pelo 6rgao subsidiario respectivo ou

por qualquer pais membro, sendo acompanhada de um documento

detalhando:

© 0objectivo e o campo de aplicagao;

© Apertinéncia e actualidade;

© As principais questdes a tratar;

© Umaavaliacao aluzdos “critérios que regem o estabelecimento
das prioridades dos trabalhos” descritos no Manual de Procedi-
mentos;

© A pertinéncia relativamente aos objectivos estratégicos do
Codex;

© Informac6es sobre a relacao entre a proposta e os documentos
ja existentes no Codex;

© A identificacao da necessidade de pareceres cientificos de
peritos, bem como da disponibilidade de tais pareceres;

© 0 calendério proposto para a realizacao do novo trabalho,
incluindo a data para o inicio, a data proposta para adopcao a
etapa 5 e a data proposta para adopcao pela Comissdo (o soma-
tdrio destes prazos nao devera exceder cinco anos).

Aproposta é entao submetida a exame critico do Comité Executivo,

que considera:

© Os “critérios que regem o estabelecimento das prioridades dos
trabalhos” descritos no Manual de Procedimentos;

© As prioridades estratégicas da Comissao e as actividades de
apoio necessarias para umaavaliacdao dos riscos independente;

© A avaliacdo das necessidades dos paises em desenvolvimento
em matéria do desenvolvimento de normas;

© 0 parecer sobre a criacao e a dissolucao de comités e grupos
especiais intercomités (nos dominios onde os trabalhos depen-
dem de mandatos de varios comités);
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© Uma avaliacao preliminar da necessidade de pareceres cientifi- ~ Etapa 8 - Comissao
cos, da disponibilidade desse tipo de parecer por parte da FAQ, Terminada a dltima ronda de consultas, a Comissao adopta o pro-
da OMS ou de outros grupos de peritos e 0 estabelecimento das jecto como texto formal Codex e o Secretariado procede a sua
respectivas prioridades. publicacao.

Feita esta analise e decidida a aceitacdo por parte da Comissao, é Em determinadas condicGes, o texto pode ser considerado pronto
seleccionado o Comité que serd responsavel pelo desenvolvimento para aprovacao final na Etapa 5. E o chamado procedimento ace-
da norma ou, se necessario, criado um novo 6rgao subsidiario (nor-  lerado. Para isso a Comissao deverd ter decidido no inicio, por
malmente uma Task force). O Secretariado prepara entdo uma maioria de dois tercos de votos e depois de considerado o exame
proposta de projecto de norma, que circulara por todos os paises critico do Comité executivo, quais os textos que serao objecto de
membros para recolha de comentarios, podendo ainda nesta fase ser um tal procedimento. O drgao subsidiario respectivo pode tam-

consultados os Comités ditos horizontais, como o de Aditivos, Higie- bém, com uma maioria de dois tercos de votos, tomar idéntica
ne, Rotulagem, Contaminantes e Métodos de Anélise, para eventual decisdo, que devera no entanto ser apresentada o mais rapido
parecer especifico nas suas respectivas areas. possivel a Comissao.

Compete ao 6rgao subsididrio, a quem foi (~ )
dada a responsabilidade de elaboracao da Inicio das Exame Elaboracio Aprovagao
norma, a analise de todos 0s comentarios e Actividades Critico e Adopcao

pareceres, com base nos quais prepara o
. Proposta
texto a apresentar como projecto de norma
a Comissao, depois de examinado de novo
pelo Comité Executivo que assegura: 1
Documento de

Consulta com
0s Governos ¢ [Eaimmemll  intermédio
outras partes

interessadas

Prioridades

l

Deve
continuar-se?

© A coeréncia com o mandato do Codex, as
decistes da Comissao e outros textos exis- Trabalho
tentes no Codex;

© 0 cumprimento das exigéncias do proce-
dimento;

Debate no Aprovagao
Comité pelos Comités
Gerais

—_—
sim
nao

Normas

o B Proposta de Revisao ou e Directivas
© A coeréncia do plano de apresentagao Projecto Abandono finais
com o descrito no Manual de Procedi-
mentos: A nivel dos Comiteé Comités e Grupos Comissao

Comités Executivo Especiais

© Acoeréncia linguistica. Fonte: Understandig Codex )

Uma vez adoptado pela Comissao, o projecto ~ -
passa a texto definitivo e é incluido no Codex Alimentarius. Muitas ~ REVISAO E ADAPTACAO
destas propostas, no cumprimento do denominado Procedimento

por Etapas, podem levar anos a desenvolver. Aconstante evolugao dos conhecimentos cientificos e dos proprios
interesses dos paises membros obriga a Comissao e 0s seus
PROCEDIMENTO POR ETAPAS 6rgdos subsidiarios a manter as normas e os outros textos

(directrizes, recomendagbes, etc.) actualizados.
Previamente a qualquer decisdo, no sentido de se iniciar a ela-
boracao de uma normaou qualquer texto semelhante, é preparada Nos anos 70 e 80 as normas, muito especialmente as de produtos,
uma proposta de projecto que é discutida a nivel do Comité eram bastante descritivas. Atenta as evolugdes atras referidas, a

respectvo. Passa depois as etapas 1a 8: Comissao tem vindo a consolidar as normas mais antigas e mais
Etapa 1 - Comité Executivo detalhadas em normas novas e mais genéricas, numa abordagem
Revisao e estudo a luz dos critérios e prioridades definidos pela que, para além de permitir gue os textas abarquem um leque mais
Comissao. variado de situagfes, permite ainda considerar a inovagao no
Etapas 2, 3 e 4 - Secretariado, Paises membros, Comité respectivo desenvolvimento de novos produtos.

Elaboragao de um projecto de texto pelo Secretariado (Etapa 2),

circulacao para comentdrios (Etapa 3), analise do projecto e dos Evidentemente que uma sélida base cientifica e a protecgdo dos
comentdrios pelo Comité (Etapa 4) e, se necessario, elaboracao de consumidores serao também aqui e sempre mantidas e refor-
nova proposta. cadas. Os procedimentos para a revisdo e ou consolidacao sao
Etapa5 - Comissao idénticos aos sequidos para a elaboracdo inicial de qualquer texto
Analise pela Comissao de todo o trabalho desenvolvido e, com a Codex.

confirmacao pelos comités horizontais relevantes de que esta con-

forme as normas gerais Codex, aprovacao do projecto. Fontes: Comission du Codex Alimentarius, “Manuel de Procédure” (172 Ed.) -
Etapas 6 e 7 - Paises membros, Comité respectivo Comprendre le Codex Alimentarius, Rome 2006.

E”ViQ EjU PFUJEFtD aprovado para comgnta’rips e finalizacao p?lﬂ Maria Antonieta Mestre Quinta Queimada, membro da Direccao do Comité
Comité respectivo e subsequente envio a Comissao para aprovacao. Nacional do Leite - FIL/IDF
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PLANO NACIONAL

DE COLHEITA DE AMOSTRAS

Vertente preventiva da ASAE

\
2, VK

Graca Mariano

A proteccao da sadde e a defesa dos interesses dos consumidores
devem ser asseguradas através de meios eficazes no contexto do
mercado Unico europeu, onde as trocas comerciais de géneros
alimenticios ocupam um lugar de importancia primordial. Neste
sentido, foram adoptadas normas gerais pelo Conselho das Comu-
nidades Europeias através do Regulamento (CE) n.2 882/2004
de 29 de Abril, com a finalidade de tornar uniforme em todos os
Estados-membros a aplicacao de principios gerais do controlo
oficial dos géneros alimenticios e a definicdo de regras a que deve
obedecer o seu exercicio.

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica (ASAE) tem
COmo missao, para além da verificacao do cumprimento da
legislacdo alimentar pelos operadores, a vertente preventiva. Esta
tem como objectivo efectuar a vigilancia dos géneros alimenticios
colocados no mercado, garantindo que ndo péem em risco a
seguranca e salide humana, através da realizacdo de um plano
de monitorizacdo onde é verificada, mediante analise, a con-
formidade dos géneros alimenticios com a legislacdo comunita-
ria, fixando-se um quadro harmonizado de regras e critérios
operacionais que assegurem a imparcialidade e a eficacia na sua
realizacao.

Neste contexto, o Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)
identifica os procedimentos técnicos e administrativos a adoptar
pela ASAE, com vista a tornar uniforme a aplicacao de principios
gerais de controlo oficial na colheita dos géneros alimenticios e a
definicao de regras a que deve obedecer 0 seu exercicio.
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Os procedimentos instituidos cumprem os critérios operacionais
inerentes ao Reg. (CE) n.2 882/2004 de 29 de Abril, bem como
os critérios relativos a seguranca dos géneros alimenticios,
harmonizados em matéria de aceitabilidade dos alimentos, nomea-
damente no que se refere a presenca de certos microrganis-
mos patogénicos (Reg. (CE) n.2 2073/2005 de 15 de Novembro
e demais alteracdes) e a presenca de perigos quimicos (Reg. (CE)
n.21881/2006 de 19 de Dezembro.

0 Plano Nacional de Colheita de Amostras permite ainda definir
claramente quais os critérios utilizados para identificar os riscos
associados aos géneros alimenticios, estabelecendo o ndmero
minimo de amostras que devem ser colhidas por género alimen-
ticio e a determinacado a pesquisar.

0 servico responsavel por planear, definir e coordenar o PNCA é
0 Gabinete Técnico e Pericial (GTP) da ASAE, sendo os ensaios
analiticos realizados no seu Laboratério de Seguranca Alimentar
(LSA), o qual grupatrés laboratdrios: Laboratdrio de Microbiologia,
Laboratdrio de Fisico-Quimica e Laboratério de Bebidas e Produtos
Vitivinicolas.

Face aos resultados obtidos, o GTP elabora os pareceres técnicos
nas situagoes de obtencao de resultados laboratoriais nao-con-
formes, com o contributo da Direccao de Avaliacao e Comunicacao
dos Riscos, sempre que um resultado analitico a um género ali-
menticio afigure ddvida sobre o risco que possa representar paraa
salide publica.

METODOLOGIA E FREQUENCIA
DA AMOSTRAGEM

As colheitas de amostras sao programadas de modo a serem
distribuidas ao longo do ano, devendo chegar-se a Dezembro
com a totalidade das amostras colhidas. Seja qual for o local de
colheita, a amostragem ocorre sem aviso prévio e ndo é efectuada
em alturas fixas nem em dias da semana determinados.

Aseleccao dos diversos géneros alimenticios/frequéncia da amos-
tragem incidiu principalmente nos sequintes critérios:

© Os perigos identificados, associados aos géneros alimenticios,
colocados no mercado durante o seu periodo de vida Util, que
possam influenciar a sequranca dos alimentos (perigos biold-
gicos, quimicos e fisicos);
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DETERMINACAO

PRODUTO

LEGISLACAO

Salmonella

Carne picada e preparados de carne destinados a serem consumidos crus

Carne picada e preparados de carne destinados a serem consumidos cozinhados

Carne separada mecanicamente e produtos a base de carne destinados
a serem consumidos crus

Leite e produtos a base de leite

Ovoprodutos/alimentos prontos para consumo que contenham ovos crus

Crustaceos e moluscos cozidos

Moluscos bivalves vivos e equinodermes, tunicados e gastrépedes vivos

Sementes geminadas

Frutas e produtos horticolas preceituados

Sumos de frutas e de produtos horticolas ndo pasteurizados (prontos para consumo)

Listeria
monocytogenes

Alimentos prontos para consumo susceptiveis de permitir o crescimento de
L.monocytogene, excepto destinados a fins medicinais especificos

Alimentos prontos para consumo destinados a lactentes e alimentos prontos
para consumo destinados a fins medicinais especificos

Alimentos prontos para consumo nao susceptiveis de permitir o crescimento
de L.monocytogenes, excepto os destinados a fins medicinais especificos

Enterotoxinas estafilocdcicas

Queijo, leite em po e soro de leite em po

E. coli

Moluscos bivalves vivos e equinodermes, tunicados e gastrépedes vivos

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15/11

Histamina

Produtos da pesca que tenham sido submetidos a um tratamento de maturacao
enzimatica em salmoura, fabricados a partir de espécies de peixe associadas
a um elevado teor de histidina

Metais
Pesados

Leite 1

Carne e miudezas

Pescado (parte comestivel) 1,2 e 3

Crustaceos 1e 2

Moluscos bivalves 1 e 2

Cefalopodes 1 e 2

Cereais, legumes e leguminosas 1 e 2

Produtos horticolas e frutos 1 e 2

Oeos e gorduras 1

Sumos de frutos 1

Vinho 1

Estanho

Géneros alimenticios enlatados, incluindo bebidas

Benzola)-
pireno

PAH

Oleos e gorduras para consumo humano

Carnes fumadas e produtos fumados a base de carne

Parte comestivel de peixe fumado e produtos fumados da pesca

Parte comestivel do peixe

Crustaceos, cefalépodes e moluscos bivalves

Reg. (CE) n.° 1881/ 2006 de 19 de Dezembro/

Alimentos transformados a base de cereais

/Reg. (CE) n.° 333/2007 de 28/03

Nitratos

Espinafres frescos

Espinafres conservados, ultracongelados ou congelados

Alface fresca

Alimentos a base de cereais transformados

CONTAMINANTES

Aflotoxinas

Amendoins

Frutos de casca rija

Frutos secos

Produtos derivados dos mesmos

Cereais e produtos derivados

Leite

Especiarias

MICOTOXINAS

Ocratoxina A

Cereais nao transformados

Produtos a base de cereais

Frutos secos

Café torrado, moido ou em grao

Café soluvel (café instandneo)

Café verde

Vinhos

Sumo de uva

Reg. (CE) n.° 1881/2006 de 19 de Dezembro

Cerveja

Cacau e produtos derivados do cacau

Especiarias

Produtos a base de carne

>>

~N
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Refeicoes leves a base de cereais

Cereais pequeno almoco

(>>
DETERMINACAO PRODUTO LEGISLACAO
Milho nao transformado
Fumonisinas Farinha de milho -
Alimentos a base de milho S
o " Alimentos transformados a base de milho q
e <zt Cereais nao transformados §
‘z‘1 < Produtos transformados a base de cereais by
<Et g Cereais destinados ao consumo humano incluindo farinha de cereai =
E o Zearalenona Pao u
8 = Produtos de pastelaria ;
Bolachas §

indice de Peréxidos
Absorvéncias de UV

Azeite virgem

Oleos alimentares

Cafeina

Bebidas energéticas

Refrigerantes tipo “cola”

Café

Café descafeinado

Café soluvel

Misturas com café

Constituintes
minerais

Cereais de pequeno-almoco

Suplementos alimentares

Padronizacao

Arroz

Matéria gorda
Densidade
Calcio em produtos enriquecidos

PARAMETROS CONSTANTES DA ROTULAGEM

Leite e produtos a base de leite [leite, iogurtes, manteiga
e matérias gordas para barrar)

Pesquisa de leite de vaca

Queijo de ovelha e de cabra

Nitritos Produtos a base de carne

e Nitratos Preparados de carne

Corantes proibidos Oleo de palma

Sudan |, llelll Especiarias [pimentao, acafrao)

Preparados de carne

Peso liquido escorrido/agua
de vidragem

Produtos congelados ou ultracongelados

Frescura HBVT

Pescado

Pasteurizacao Act. da fosfatase

Leite pasteurizado

Queijo fresco

Sumos o

& n Acido sérbico Refrigerantes § B

. . N

u i Acido benzoico Doces e v

3 Z2 Sulfitos Compotas K :

o> Conservas de frutos =

, . N

Produtos horticolas transformados em frascos vidro ~

S w Sacarina Sumos o ©

- o

] o Acessulfame Refrigerantes c ]

2 Z Aspartame Doces 5! P

w e Ciclamatos Compotas -
Acidez Azeite virgem extra

De acordo com a legislacao vigente

Cereais de pequeno-almoco

Frutos secos §
Bolachas/panificacao e pastelaria * §
Parasitacao Massa alimenticias °, &
Leguminosas (feijao, grao) j g
Farinha de trigo a
Chocolates com frutos secos, secados ou cereais
Humidade Farinha de trigo -

i 3
G.luten seco 4% §
Cinza total 0o N

s>~
\
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N\ 4 _ N
Percentagem de nio-conformidades Total de amostras nao-conformes
das amostras colhidas no PNCA 2007 - o
30
25
4% i
15
10
5
i
\ J J

© A andlise do relatério final do PNCA de 2007 (decorrente do
estudo dos resultados apds ensaio laboratorial, verificados no
ano de 2007);

© Acapitacao edivel didria dos géneros alimenticios em Portugal.

Os perigos identificados neste plano nao incluem os perigos dos
géneros alimenticios associados quer a presenca de residuos de
produtos e medicamentos veterinarios nos generos alimenticios
de origem animal, quer a presenca de residuos pesticidas nos
produtos de origem vegetal, cujo controlo € feito mediante planos
especificos, o Plano Nacional de Pesquisa de Residuos de Produtos
de Origem animal* e o Plano Nacional de Controlo de Residuos
Pesticidas®.

Apesar de existirem muitos outros perigos associados aos géneros
alimenticios, os perigos listados sao somente os identificados em
diplomas legais e por isso passiveis, em caso de nao-confor-
midade, de enquadramento legal.

RESULTADOS DE 2007

Foi feito um relatério final que redne toda a informacao res-
peitante as accoes realizadas, isto é, o resumo dos resultados
obtidos por grupo de produto. Assim, foi possivel verificar que no
ano de 2007, em relacdo ao total de amostras de géneros
alimenticios colhidas (1824 amostras), foram detectadas 4% de
amostras nao-conformes em diferentes grupos de géneros
alimenticios e para diferentes determinagoes.

1 Planoquevisaanalisare pérem evidéncia os riscos de residuos nos géneros
de origem animal, esclarecer as razdes da presenga desses residuos nos
alimentos, responsabilizando todos os intervenientes na cadeia de produ-
caode animais e de produtos de origem animal, pela qualidade e seguranca
dos produtos alimentares de origem animal, destinados ao consumo publi-
co (D.L n.2148/99, de 4 de Maio).

2 Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas, que é planeado pela
DGADR em articulagao com a ASAE/GTP e executado pela ASAE/GTP, com o
objectivo de analisar e por em evidéncia os riscos de residuos nos géneros
de origem vegetal, esclarecer as razdes da presenca desses residuos nos
alimentos, responsabilizando todos os intervenientes na cadeia de produ-
cao de hortofruticolas e de produtos de origem vegetal, pela qualidade e
seguranga dos produtos alimentares de origem vegetal, destinados ao
consumo publico (D.L n.2 144/2003, de 2 de Julho e Portaria n.2 492/90,
de 30 de Junho).

Por grupo de alimento, verificou-se que o maior nimero de ndo-
-conformidades foi detectado em produtos prontos para consumo
e que o menor nimero incidiu em produtos lacteos, sendo que:

- 14% de nao-conformidades foram detectadas em produtos
prontos para consumo, principalmente a contagem de Listeria
monocytogenes e na pesquisa de Salmonella;

= 11% de nao-conformidades foram detectadas em aclicar, arroz
e farinha de trigo, principalmente por falta dos requisitos
legalmente estabelecidos, nomeadamente na composicao e na
rotulagem;

- 8% de nao-conformidades foram detectadas em produtos
hortofruticolas, particularmente por serem ultrapassados 0s
limites maximos de residuos (LMR) nos nitratos;

= 7% de nao-conformidades foram detectadas em carne picada,
preparados de carne e produtos a base de carne, principal-
mente a contagem de Salmonella;

= 3% de ndo-conformidades foram detectadas em produtos da
pesca, crustaceos e moluscos cozidos, particularmente a pes-
quisa de metais pesados, nomeadamente mercurio e ainda a
contagem de Salmonella;

< 3% de ndo-conformidades foram detectadas em vinhos, vinhos
especiais, bebidas espirituosas, aguardentes e vinagres por
falta de requisitos na rotulagem;

< 2% de nao-conformidades foram detectadas em frutos secos,
secados, amendoins, cereais e produtos derivados, essencial-
mente pela presenca de contaminantes superiores aos LMR
estabelecidos;

= 1% de ndo-conformidades foram detectadas em leites e pro-
dutos a base de leite, principalmente a pesquisa de Salmonella
e contagem de Listeria monocytogenes.

Os dados disponibilizados relativamente ao ano de 2007 permitem
concluir que os géneros alimenticios colocados no mercado em
termos gerais sao seqguros. Quanto ao plano realizado em 2008,
sera feito um relatdrio e disponibilizados os dados no primeiro
trimestre de 2009.

Maria da Graca Mariano e Maria Manuel Mendes, Gabinete Técnico e Pericial
daAutoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE)
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ANALISE DE PERIGOS

Identificacao dos perigos e avaliacao dos riscos
para a seguranca alimentar

A

e }.
K _-‘,___

hA'na.t‘)e‘la Afonso

Actualmente os riscos alimentares sdo significativamente diferen-
tes dos do passado, onde os alimentos se produziam, preparavam
e consumiam num circulo restrito e os riscos eram mais facilmente
reconhecidos, imediatos e de consequéncias limitadas no espaco e
no tempo.

Com as novas exigéncias da sociedade as nossas necessidades e
habitos alimentares alteraram-se. Hoje, queremas ter ao nosso
dispor uma maior variedade de alimentos ao longo do ano, sendo
estes preparados industrialmente por agentes espalhados por
todo o mundo e percorrendo varios quildmetros para chegarem
até nos. Também as exigéncias do nosso dia-a-dia ndo nos permi-
tem disponibilizar muito tempo para a preparacao das refeicoes,
verificando-se um aumento do consumo de alimentos pré-cozi-
nhados, bem como a utilizacdo mais frequente de refeitérios e
restaurantes que aumentam o tempo entre a preparagao e 0 consu-
mo dos alimentos, o que constitui em si mesmo um factor de risco.

A cadeia alimentar tornou-se mais complexa, pelo que a proba-
bilidade da contaminacdo dos alimentos, do desenvolvimento de
agentes patogénicos e da introducdo de novos perigos ao longo
das varias etapas também aumentou. As eventuais ameacas sao
agora dilatadas no tempo e tém o potencial de atingir um grande
nimero de pessoas levando a uma maior responsabilizacdo de
todos os actores da cadeia alimentar. Actualmente, e de acordo
com a legislacao em vigor, os varios operadores do sector ali-

e,
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mentar tém de adoptar praticas que ajudem a prevenir e a con-
trolar os perigos nos alimentos.

Os factores que mais contribuem para os riscos alimentares estao
normalmente associados ao incumprimento de boas praticas (BP)
e procedimentos que visam precisamente garantir a seguranca
dos alimentos. Sao disso exemplo, os residuos de pesticidas por
falta de cumprimento dos tempos de seguranca (BP Agricolas); as
temperaturas de armazenagem inadequadas (BP no produtor/
/transformador/distribuidor); a cozedura/tratamento térmico
insuficiente (BP de Fabrico na inddstria transformadora/res-
tauracao/consumidor); a contaminacao cruzada de alimentos crus
e cozinhados (BP de Higiene na inddstria transformadora/res-
tauracao/consumidor), entre outros. Cada etapa da cadeia ali-
mentar tem perigos especificos que devem ser identificados e
controlados por cada tipo de operador. A responsabilidade para a
seguranca alimentar é partilhada.

0 método internacionalmente reconhecido como sendo o mais
eficaz na identificacao, andlise e controlo dos perigos é o sistema
HACCP (Andlise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos) e cuja
metodologia é obrigatdria aplicar, desde 1 de Janeiro de 2006
através do Regulamento (CE) n.2 852/04, em todas as fases da
producao, manipulacao, transformacao e distribuicao de géneros
alimenticios, com excepcao para a producao primdria.

0 1.° PRINCIiPIO
DO SISTEMA HACCP

De acordo com o 1.2 Principio deste sistema que é descrito pelo
Codex Alimentarius - Principios gerais de higiene dos alimentos
CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003), devem ser listados todos os perigos
que possam razoavelmente prever-se em cada fase, de acordo
com o ambito do estudo, desde a producao primaria, processa-
mento, fabrico e distribuicao, até ao ponto de consumo. De sequida
deve efectuar-se uma analise de perigos para identificar, no Plano
HACCP, quais os perigos cuja eliminacao ou reducao para niveis
aceitdveis € essencial para a producao de alimentos seguros.

A pesquisa de informacdo relevante é essencial para uma boa
andlise de perigos, pois fornece-nos dados importantes para a
tomada de decisdes inerentes ao estudo. Estes podem ser infor-
macoes da cadeia alimentar, historial do sector (ambito geografico
0 mais amplo possivel), dados epidemioldgicos associados ao tipo
de produto (ex. relatérios do INSA), bibliografia/estudos cientificas
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SISTEMA HACCP
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ETAPAS PRELIMINARES 7 PRINCIPIOS HACCP AVALIACAO SISTEMA
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(académicos e dos 6rgdos de avaliacao de risco - ex. ASAE, EFSA,
FDA), experiéncia e registos histdricos da prépria companhia
(ocorréncia de problemas de seguranca alimentar), resultados
analiticos (laboratério préprio/laboratdrios externos), dados
de reclamactes da empresa e dados provenientes da rede de
alertaalimentar.

Aaplicacao do 1.2 Principio pressupde o seguinte:
= Identificacdo dos perigos

= Estudodas causas

= Avaliacao dorisco

- Medidas de controlo

Identificacao dos perigos

Por perigo entende-se a presenca, numa taxa inaceitavel, de um
contaminante bioldgico, quimico ou fisico nas matérias-primas,
produtos intermédios ou finais que tenha o potencial de causar
dano ao consumidor. Ao efectuar-se a listagem dos perigos devem
considerar-se as etapas anteriores e posteriores a fase/operacao
em andlise, o meio envolvente (equipamentos/infra-estrutu-
ras/zonas circundantes) e as operacdes a montante e a jusante na
cadeia alimentar.

H Perigos bioldgicos

Os perigos bioldgicos sdo os que representam o maior risco a
inocuidade dos alimentos. Estao normalmente associados as pes-
soas, matérias-primas e meio ambiente (ar, agua e equipamentos).
Muitos deles ocorrem naturalmente no ambiente onde os ali-
mentos sao processados, sendo a maioria inactivada por um ade-
quado tratamento térmico, eliminados por filtragao ou manti-
dos a niveis controlados através do frio. De entre eles, as bactérias

sdo as principais responsdveis pelas toxinfeccoes alimentares.
Encontram-se presentes na maioria dos alimentos crus, proli-
ferando em ambientes favordveis (calor, humidade, etc.) e possuin-
do uma rapida adaptacao a ambientes menos favoraveis. Algumas
espécies tém a capacidade de formar toxinas e possuem formas de
resisténcia (esporos) que lhes possibilitam a sobrevivéncia em
ambientes adversos.

E também importante considerar os microrganismos que ndo eram
historicamente reconhecidos como agentes de doencas nos seres
humanos, mas cujas evidéncias agora disponiveis demonstram
que podem causar toxinfeccfes, denominados patogénicos emer-
gentes (ex. E. coli 0157:H7 (1982)). A par destes existem 0s
denominados patogénicos reemergentes que, embora conhecidos
ha muito tempo, evidenciaram que originam novas doencas. Com
efeito, sao associados a outros alimentos ou surgem noutra zona
geografica (ex. aumento da incidéncia de salmoneloses nos ulti-
mos anos em varios paises). No entanto, nem sd as bactérias
representam um risco biolégico nos alimentos. Também devem
igualmente ser considerados os virus, bolores produtores de
micotoxinas, parasitas, pragas, algas toxicas e prides.

H Perigos fisicos

Os perigos fisicos, normalmente descritos como matérias estra-
nhas ou objectos, incluem qualquer matéria fisica que possa
causar doenca, incluindo trauma psicoldgico, e danos fisicos no
consumidor (ex. vidros, pedras, metal, etc.). Podem estar presen-
tes nas matérias-primas ou terem sido incorporados durante o
processo, acidentalmente ou ndo (situacdes de sabotagem).
Embora a sua ocorréncia seja rara, podem ter consequéncias
muito severas e um impacte bastante negativo na imagem do
produto e da empresa que o comercializa.
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H Perigos quimicos

Todos os alimentos tém na sua constituicao produtos quimicos.
Os perigos quimicos podem ter uma origem natural, tais como as
micotoxinas, histamina, toxinas das plantas, algas ou moluscas,
espécies de cogumelos tdxicos, etc; ou seremintroduzidos aciden-
talmente durante o processo, p.e. pesticidas, metais pesados,
medicamentos veterinarios, nitritos, nitratos e nitrosaminas, pro-
dutos quimicos para lubrificacao, agentes de limpeza, tintas e
revestimentos, entre outros. Quando ingeridos em doses eleva-
das sdo responsaveis por doencas stbitas de grande intensidade
(ex. intoxicacdo por venenos). Mas sao também responsdveis por
doencas crénicas quando aingestdo € feita em pequenas doses ao
longo davida (ex. substancias carcinogénicas ou acumulativas).

Actualmente, também os alergénios comecam a ganhar a devida
relevancia na analise de perigos, comecando a evidenciar-se do
grupo dos perigos quimicos onde até agora estavam incluidos e
onde muitas vezes eram esquecidos. De acordo com estudos
recentes da FDA, por ano milhares de pessoas tém reaccées
alérgicas aos alimentos, na sua maioria criancas, e o nimero esta a
aumentar. Os alimentos alergénios mais comuns sao 0s cereais
que contém gldten, crustaceos, ovos, peixe, amendoins, soja,
leite, frutos de casca rija, aipo, mostarda e sementes de sésamo,
bem como seus derivados. Embora na maior parte dos casos
causem reacces médias e baixas, noutros as consequéncias sao
severas, podendo causar a morte e constituindo um risco sério de
salde publica. S6 a aplicacao de praticas especificas pode con-
trolar este perigo, mas a dificuldade em evitar eficazmente as
contaminacbes cruzadas entre produtos alergénios e nao
alergénios em condicdes de coexisténcia levou algumas empresas
a separar fisicamente as producdes, ou a mencionar a possibi-
lidade de existéncia de residuos nos restantes produtos.

Estudo das causas

Pressupde a identificacdo de mas praticas e de situagoes
responsdveis de introducao ou agravamento de um perigo no
produto e/ou no meio envolvente. Nesta fase do estudo deve ser
considerada a possibilidade de sobrevivéncia ou multiplicacao de
microrganismos patogénicos, a produgcdo ou persisténcia nos
alimentos de toxinas, agentes quimicos ou fisicos e as contami-
nagoes cruzadas. Para auxiliar a identificacdao das causas podem
ser utilizadas técnicas como o Brainstorming e os Diagramas de
Causa Efeito como 0s 6 Ms. Esta dltima ferramenta ajuda a listar as
varias causas possiveis, tipificando-as de acordo com a sua origem,
reduzindo assim a possibilidade de esquecimento.

Avaliacao do risco

E nesta fase que se avalia o real significado de cada perigo iden-
tificado, permitindo determinar posteriormente as medidas de
controlo e o nivel de controlo a exercer. Para tal, & necessario
determinar-se a frequéncia/probabilidade de ocorréncia de cada
perigo, o local onde devem ser considerados os niveis de proba-
bilidade de ocorréncia, a distribuicao estatistica dos niveis, o
momento em gue ocorre e a sua prevaléncia qualitativa/quanti-
tativa. Seqguidamente, é avaliada a gravidade dos seus efeitos
adversos para a salide (severidade), tendo em conta toda a cadeia
alimentar e a probabilidade de nao deteccao do perigo pelo con-
sumidor.

Normalmente, a maior dificuldade do estudo neste ponto
relaciona-se com a definicao do grau de severidade, devida a falta
de bases clinicas dos elementos que normalmente constituem as
equipas HACCP. Deve ter-se em conta o tipo de microrganismo/
/parasita no que se refere ans mecanismos patogénicos, virulén-
cia, condicoes do meio e interacgdes com outros organismos, bem
como as consequéncias de determinadas lesdes causadas por
contaminacoes fisicas. Também o grau de contaminacao do ali-
mento, a quantidade de toxina existente ou produzida e a
susceptibilidade do consumidor (grupos de risco, estado nutri-
cional, estado de salde, medicacao, etc.) deve ser tida em conta.
Sempre que possivel, a integracao na equipa HACCP de um espe-
cialista em sadde pode facilitar o processo, mas uma boa pesquisa
geralmente também nos fornece a informacao essencial (ex. tabe-
las de perigos bioldgicos por grau de patogenicidade, doses
infecciosas dos organismos, danos potenciais, etc.).

Para auxiliar a avaliacao do risco devem utilizar-se matrizes que
podem ir das mais simples as mais complexas. O importante é que
a equipa defina a sua metodologia e se sinta a-vontade na sua
utilizacao, compreendendo e mantendo a coeréncia da andlise e 0s
registos dos resultados obtidos.

Medidas de controlo

Por fim, ha que definir as medidas de controlo ou a combinacao
de medidas apropriadas ao perigo identificado, tendo em conta
as ja existentes e a implementar, tais como: pré-requisitos,
boas praticas, procedimentos, etapas do processo, ingredien-
tes, caracteristicas da embalagem, rotulagem, condicbes de
armazenagem, transporte e distribuicao, validade, entre outraos.
Por vezes sdao necessarias varias medidas para controlar um

perigo especifico; outras vezes uma medida controla

N  vadrios perigos ao mesmo tempo. Em qualquer dos
casos o importante é que a(s) medida(s) seja(m)
aplicada(s) na origem do perigo (causa), e se
necessario no perigo em si, de modo a evitd-lo,
elimind-lo ou reduzi-lo para niveis aceitaveis.

Anabela Afonso, engenheira alimentar; consultora e formadora

-
Matérias-primas Maquinas Métodos
CAUSA 2 EFEITO
Meio envolvente Mao-de-obra Manutencao
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CONTROLO DE ALERGENIOS
NA INDUSTRIA ALIMENTAR

Um conjunto de boas praticas para salvaguardar
a saude do consumidor

Carlos Ruivo

Uma alergia é uma resposta imunoldgica do corpo a uma deter-
minada substancia que considera nociva para o proprio organis-
mo, quando nao o deveria ser. 0 nosso sistema imunoldgico
memoriza esta informacao e cria uma base de dados que permite
uma identificacao rapida do inimigo, reagindo com rapidez a qual-
querincursaoque este realize, segregando anticorpos especificas.
Esta hipersensibilidade define a alergia.

Apesardasalergias do tipo alimentar afectarem uma pequena par-
te da populacao, as reaccées alérgicas resultantes do consumo de
produtos alimentares processados podem afectar gravemente a
salide e, muitas vezes, provocar a morte por choque anafilatico.
Geralmente, as reaccoes alérgicas estao relacionadas com protei-
nas normalmente presentes em determinados alimentas. As reac-
c6es alérgicas manifestam-se imediatamente ap6s contacto como
material alérgico e muitas vezes nao implicam o seu consumo.

Devem referir-se ainda as intolerancias alimentares, mais comuns
que as alergias alimentares, que se traduzem na incapacidade do
nosso organismo em absorver e metabolizar uma substancia, sem
aaccao dosistemaimunitario. Geralmente nao estao relacionadas
com os contelidos proteicos dos alimentos, tornando mais dificil a
avaliacao de eventuais contaminacdes por analises laboratoriais.
Aintolerancia pode manifestar-se algumas horas ap6s a ingestdo
do alimento e os sintomas sao diversos, envolvendo geralmente
eczemas, manchas na pele, dores de cabeca, diarreia, irritabili-
dade, perturbacdes do sono, entre outros.

ENQUADRAMENTO LEGAL

Muitos ingredientes alimentares identificados como potencial-
mente alergénicos necessitam ser especificados no rétulo de acor-
do com o Decreto-Lei n.2 156/2008, de 7 de Agosto. As substancias
que necessitam ser declaradas desde que sejam ingredientes,
componentes de ingredientes, aditivos ou auxiliares tecnolégicos
sdo as seguintes:

© Cereais contendo gliten (nomeadamente trigo, centeio, ceva-
da, aveia, espelta, kamut), incluindo as suas formas hibridas;

© Crustédceos e produtos a base de crustaceos;

© 0Ovos e produtos a base de ovos;

© Peixe e produtos a base de peixe;

© Amendoins e produtos a base de amendains;

© Sojae produtos a base de sojg;

© Leite e produtos a base de leite;
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© Frutos de casca rija (améndoas, avelds, nozes, castanhas de
caju, nozes de pécan, castanhas do Brasil, pistacios, nozes de
macadamia e do Queensland) e produtos a base destes frutos;
Aipos e produtos a base de aipos;

Mostarda e produtos a base de mostarda;

Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;
Didxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a
10 mg/kg expressos em SO5;

Tremoco e produtos a base de tremoco;

© Moluscos e produtos a base de moluscos.

0O 0 00
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A correcta rotulagem dos produtos, incluindo a rotulagem precau-
cional a que muitos fabricantes recorrem, constitui requisito
importante para informacdo ao consumidor. Nao devemas, no
entanto, esquecer que a rotulagem é uma parte da solucao, pois
tera de ser baseada numa correcta aplicacdo das Boas Praticas de
Fabrico e especialmente numa analise conscienciosa de riscos
relativa a alergénios.

GESTAO DE ALERGENIOS

Os alergénios alimentares podem tornar-se parte da cadeia ali-
mentar mesmo nao sendo ingrediente de um produto, devido a:

= Presenca inadvertida e ndao considerada nas matérias-primas;
= Auxiliares tecnolégicos;

= Formulagdes incorrectas;

=< Retrabalhados;

- Limpezasinadequadas ou imperfeitas;
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- Contaminagbes cruzadas nas fases de processo ou armaze- protecgdo antibacteriana

namento.

Aindustria alimentar, consciente dos riscos associados a presenca
de alergénios nos seus produtos, desenvolveu desde ha muito 25 Suas mﬁos
acgées com o objectivo de manter este risco sob controlo. Em
primeira andlise, a gestdo de alergénios é efectuada através do
estudo HACCP (Hazard Analisys Critical Control Points), que deve

incluir a identificacao de todos os perigos associados a cadeia de
fornecimento, desde a fabricacao das matérias-primas até ao
consumo pelo consumidor final do produto terminado.

A avaliacao de risco dos perigos associados a substancias poten-
cialmente alergénicas leva a identificacdo de pontos criticos nas
etapas onde estas substancias podem ser introduzidas, proce-
dendo-se a suaidentificacdo e ao estabelecimento de sistemas de —
monitorizagao que permitem assegurar que eventuais conta-
minacoes serdo eliminadas ou reduzidas a niveis considerados
aceitaveis. Salientam-se alguns pontos que terao de ser consi-

PROTECCAO MAIS PROFUNDA

A ICEL acompanha as preocupagdes

derados na avaliagao do risco de alergénios nas fabricas de e exigéncias dos profissionais no

produtos alimentares: processo da Seguranga Alimentar e
apresenta a solugdo: Facas com Protecgédo

H Treino e supervisao Antibacteriana Microban nos cabos.

A formacdo dos operadores da indstria alimentar constitui um
factor imprescindivel para garantir a seguranca a.Iu.n.ent?r dos de protecclio contra bactériasEamins
produtos. Um adequado programa de treino e sensibilizagao dos de forma confinua o dureniiioda a
colaboradores das indstrias alimentares deve incluir imagens e vida do produto.

testemunhos de pessoas alérgicas, fontes de materiais alergé-
nicos, riscos associados aos produtos e materiais manuseados e,
por Ultimo, accdes a efectuar para prevenir contaminacées e pro-
cedimentos a seguir sempre que ocorram desvios.

Facas com Microban sao a garantia

® Matérias-primas

Muitos dos riscos associados a alergénios resultam da utiliza-
cdo de matérias-primas contaminadas. Além da especificacao
da matéria-prima adquirida, ha necessidade de solicitar ao
fornecedor uma analise formal dos riscos associados a presenca SEM MICROBAN
de alergénios. Algumas das empresas recorrem a um documento
intitulado MAD (Major Allergen Declaration), no qual, através de

uma checklist, se solicita ao fornecedor uma andlise orientada GEL AESq
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Além destes requisitos, ndo devemos excluir a possibilidade de
efectuar auditorias e avaliagbes a linha do fabricante, de modo
a verificar in loco as condigdes de fabrico e os riscos associados.
0 estabelecimento de um programa analitico de controlo nas
situacdes de risco devera também constituir uma das exigéncias
para a utilizacdo das matérias.

® Linhas de producao

As linhas de producao podem, por si s6, constituir um perigo
significativo quando falamos de alergénios, devido ao risco asso-
ciado a contaminacoes cruzadas. A solucao ideal passa pela exis-
téncia de linhas exclusivas para os produtos que possam consti-
tuir um risco, evitando as contaminac6es cruzadas. Sabemos, no
entanto que esta solucao s6 é e s6 pode ser aplicada em situagoes
muito especiais. A solugdo de compromisso que muitas vezes é
utilizada consiste em agrupar produtos por linha de producao ou
porciclo, de acordo com a sua compaosicao.

No entanto, temos de assumir que na maior parte dos casos, a
situacao real é diferente da ideal, sendo frequente encontrar
empresas a produzir numa dnica linha todos os produtos. Neste
caso, a correcta aplicacao das Boas Praticas de Fabrico constitui
o factor principal na luta contra as contaminacfes cruzadas de
alergénios.

Com a aplicacao de um correcto encadeamento dos ciclos de
producao, pode minimizar-se 0s riscos de contaminagao, nomea-
damente colocando nos finais dos ciclos de producao os produ-
tos que implicam um maior risco de contaminacao por alergénios.
Apos estas producoes, efectuam-se geralmente limpezas finais de
ciclo, que implicam muitas vezes a desmontagem das linhas e
consequentemente uma melhor eficiéncia da limpeza.

= Armazenamento e distribuicao

Sendo a inclusao de alergénios nos produtos alimentares mais
provavel nas matérias-primas utilizadas, temos de considerar as
contaminac@es causadas por deficiente manipulacao de matérias-
-primas nos armazeéns e nas linhas de alimentacao da linha de pro-
ducao. Aqui, mais uma vez, a palavra de ordem é segregacao.
Todas as matérias-primas identificadas como de risco devem ser
manipuladas com especiais cuidados, devem ter localizacges fixas
e segregadas no armazém, devem ser colocados cartazes no local
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indicando “risco de alergénios” e devem ser estabelecidos proce-
dimentos adequados de pesagem e medicdo que minimizem o
risco de contaminagoes cruzadas.

H Retrabalhados

Em muitas das unidades de producao, o contelido de embalagens
utilizadas no controlo de producao, os inicios e finais de batch/ciclo
podem ser reincorporados noutros ciclos de producao. A avaliacao
de alergénios tera sempre de considerar este risco, criando uma
lista de exclusao de produtos que ndo podem ser retrabalhados
pelo risco de contaminagdes cruzadas.

= Enchimento e embalagem

As linhas de enchimento nas unidades de producao sao, tal como
as linhas de producao, geralmente comuns a varios produtos.
Nestas situacoes geralmente sao utilizados silos ou depdsitos de
produto final, que pela sua estrutura ou complexidade dificultam
a correcta limpeza. E, pois, recomendével ter para os produtos
potencialmente causadores de contaminacdes por alergénios
linhas e silos especificos para admissao a maquina de enchimento.
Adicionalmente, a eliminacdao das primeiras unidades saidas da
maquina de enchimento poderao constituir um cuidado extra para
evitar eventuais contaminacoes por arrastamentos de residuos na
linha. Todavia, esta operacao nao devera ser considerada sufi-
ciente para eliminar o risco, pois hd sempre que assegurar que a
montante destas etapas as boas praticas e os procedimentos
foram correctamente aplicados.

= Equipamentos

Aseleccao de adequados equipamentos de linha, os quais facilitem
a limpeza, impegam a acumulacao de residuos e permitam a ins-
peccao, constitui um pré-requisito indispensavel.

H Limpeza
Apds um ciclo de fabricacao ou de manuseamento de material
potencialmente alergénico, a operacdo de limpeza tera de ser

¥



considerada como especial, ja que na maior parte das situagdes
constitui um ponto critico. A verificacdo da linha apés limpeza
deverd constituir um requisito obrigatdrio para validar a operagao
de limpeza e com isso permitir garantir a seguranca do processo.
Eventualmente poderemos complementar o processo com a
andlise laboratorial de vestigios das matérias alergénicas.

® Formulacao e controlo de rotulagem

Alteracdes nas receitas dos produtos, nas matérias-primas ou nos
fornecedores deverao originar de imediato uma reavaliagao dos
riscos relativos a alergénios, com as consequentes maodificagdes
de processos de trabalho e de controlo e eventuais alteracoes na
rotulagem dos produtos.

CONTROLOS ANALITICOS

Os controlos analiticos devem constituir uma ferramenta comple-
mentar nagestaodorisco de alergénios, permitindo confirmar que
as boas praticas foram devidamente cumpridas e verificar o
controlo dos pontos criticos previamente identificados. Os méto-
dos habitualmente utilizados para a pesquisa de contaminacdes
por alergénios alimentares sao baseados na técnica ELISA (Enzy-
me Linked Immuno Sorbent Assay). A sensibilidade dos kits nor-
malmente utilizados é de poucos ppm (partes por milhao). Deve-

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

-se no entanto referir algumas limitagfes deste método analitico:
= Dificuldades na extraccdo da proteing;

- Efeito do processamento do alimento;

= Estruturada proteing;

= Reacces cruzadas;

< Indisponibilidade actual de kits para os diferentes alergénios.

Adicionalmente podem ser referidas ainda as questées da
amostragem, que poderdo por si s6 conduzir a conclusdes erra-
das se ndo forem complementadas com a aplicacdo correcta e
responsdvel de todas os pré-requisitos de prevencdo das conta-
minacoes.

CONCLUSAO

0 éxito no controlo das contaminagées por alergénios nos
produtos alimentares resulta da experiéncia, ferramentas e
conhecimento dos operadores. Todas as ferramentas de trabalho
que possamos referir para controlo dos ingredientes alergéni-
cos terao de ser aplicadas por colaboradores conscientes e devi-
damente informados sobre os riscos para a salide dos consumi-
dores.

Carlos Ruivo, Gestao da Qualidade - Nestlé Portugal
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GLUTEN NA INDUSTRIA
ALIMENTAR

Como garantir seguranca a consumidores celiacos

: . |

- af

Marina Pité

A doenca celiaca é uma doenca auto-imune permanente, induzida
pelo consumo de gldten, caracterizando-se por atrofia das
vilosidades da mucosa do intestino delgado, originando uma
deficiente absorcao de nutrientes, vitaminas e sais minerais. 0
tratamento desta doenca consiste actualmente na adesao a uma
dieta sem gliten.

Existem cerca de 5000 a 8000 celiacos diagnosticados em Portugal,
estimando-se que existam muitos mais ainda por diagnosticar,
tendo em conta as prevaléncias de 0,5% a 1% em muitos paises
europeus. Os celiacos portugueses estao representados pela
Associacdo Portuguesa de Celiacos (APC), que conta actualmente
com cerca de 1300 sdcios.

LEGISLACAO E IMPLICACOES
PARA 0S CELIACOS

0 gliten é definido sequndo a Comissao do Codex Alimentarius
como “a fraccdo proteica do trigo, cevada, centeio e aveia’, suas
variedades cruzadas e derivados, a que algumas pessoas sao
intolerantes e que é insoltivel em dgua e numa solucdo de 0,5 M de
cloreto de sédio” [1]. O valor nutricional do gliten é inferior ao das
proteinas de origem animal, mas a principal vantagem da sua
utilizacao reside nas caracteristicas fisicas e funcionais que possui
e no seu baixo custo. As aplicacées do glaten nainddstria alimentar

1 Aaveiaétolerada pela maioria dos celiacos. Consequentemente, o uso de
aveia na dieta ndo contaminada com gliten de trigo, centeio e cevada
pode ser determinada a nivel nacional.
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sdo assim cada vez mais diversas. Encontramos, por exemplo,
gliten em alimentos vegetarianos como substituto proteico da
carne ou glaten como agente de revestimento. O ndmero de
alimentos com gliten na sua composicdo tem vindo portanto a
aumentar, constituindo um risco acrescido para os celiacos. Assim,
quando existe alguma duvida em relacdo a um produto, nao
consomem.

Os celiacos tém dois tipos de produtos a sua disposicdo. Por um
lado, os produtos destinados a uma alimentacdo especial, que
obedecem a legislacdo propria (Decreto-Lei n.2 227/99 de 22
de Junho, com as alteracoes introduzidas pelo Decreto-Lei
n.2 285/2000 de 10 de Novembro) e que sao produtos caros,
£5Cass0s e muitas vezes pouco apaladados, 0s quais devem ser
notificados a Direccdo-Geral de Salide (DGS) através do envio de
um modelo de rétulo com documento comprovativo da composi-
cdo nutricional e do seu teor em contaminantes.

Por outro lado, os celiacos tém a sua disposicao os alimentos de
uso corrente, mais acessiveis em termos de preco. O Decreto-Lei
n.2 126/2005 de 5 de Agosto, relativo a indicacdo dos ingredientes
presentes nos géneros alimenticios, estabelece a obrigatoriedade
de fazer uma referéncia clara no rétulo ao nome de qualquer
ingrediente que seja utilizado na producao de um género
alimenticio e que continue presente no produto acabado quando
se trata de “cereais que contém gliten, nomeadamente trigo,
centeio, cevada, aveia, espelta, kamut ou as suas estirpes hibri-
dizadas e produtos a base de cereais”.

0 Decreto-Lei n.2 156/2008, de 7 de Agosto, estabelece excepgoes
para alguns ingredientes por ndo serem susceptiveis de provo-
car reaccoes indesejdveis em individuos susceptiveis. Estes ingre-

Figura 1
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dientes sdo xaropes de glucose a base de trigo incluindo a
dextrose, maltodextrinas a base de trigo, xaropes de glucose a
base de cevada e cereais utilizados na producao de destilados ou
de alcool etilico de origem agricola para bebidas espirituosas e
outras bebidas alcodlicas.

Estas disposicoes legais para produtos de uso corrente vieram
introduzir alteracbes positivas na informacao fornecida aos
consumidores. Os rotulos de muitos produtos referem agora a
origem do cereal (ex. amido de trigo) e sdo frequentes as
informacGes “pode conter vestigios de trigo” ou “pode conter
vestigios de gliten”. No entanto, a rotulagem continua a suscitar
interrogacoes. As indicacoes “amido” e “amido modificado” apesar
de serem normalmente provenientes do milho, os celiacos na
ddvida nao consomem. O mesmo se aplica a muitos outros
produtos comingredientes e aditivos, como sejam 0s espessantes
ou a proteina vegetal hidrolisada.

A complexidade dos rétulos, o que implica que na duvida o celiaco
ndo consome, e 0 aumento do nimero de produtos nos quais no
rétulo é mencionado “contém” ou “pode conter vestigios de
glaten”, restringe o nimero de produtos disponiveis para 0s
celiacos. A APC elaborou uma lista de alimentos e ingredientes
permitidos, alimentos considerados perigosos (podem conter
glaten) e alimentos proibidos (Tabela 1), pela qual os celiacos se
regem na escolha dos produtos a adquirir.

ANALISES AO TEOR DE GLUTEN

0 Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge, I.P. (INSA) esta-
beleceu em 2005 um protocolo com a APC para aimplementacao e
desenvolvimento de metodologias para a analise de gliten em
alimentos. Até a data analisdmos, quanto ao teor de gldten,
250 alimentos utilizando o método imunoenzimatico ELISA-RS
recomendado pelo Codex Alimentarius [1], sendo exemplos:

Produtos destinados a celiacos;

Cereais, tubérculos e seus derivados;
Refeicdes pré-preparadas;

Produtos congelados e ultracongelados;
Molhos/Especiarias/Caldos de carne e peixe;
Produtos de charcutaria;
Confeitaria/Sobremesas/Gelatinas;
Gelados;

Produtos a base de chocolate.

000000000

Os alimentos analisados compreendem produtos destinados a
uma alimentacdo especial sem gliten, produtos naturalmente
sem gliten e produtos aparentemente com glaten. Foram
registadas as informacdes dos rotulos de todos os produtos e
comparadas posteriormente com os resultados analiticos obtidos.

De um modo geral, 0s alimentos analisados em relacao ao teor de
gliten estavam de acordo com ainformacdo fornecida pelo rétulo,
com algumas excepcoes. As farinhas de milho e de arroz sao os
alimentos com maiores ocorréncias registadas de contaminacao
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Tabela 1 - Alguns dos alimentos que constam da lista fornecida pela Associacao Portuguesa de Celiacos

e N\
PERMITIDOS PERIGOSOS PROIBIDOS
- Farinhas e amidos derivados de milho, - Charcutaria - Farinhas e amidos de trigo, aveia,
arroz, trigo sarraceno, batata, - logurtes centeio e cevada
mandioca e tapioca - Leites achocolatados, maltados, - Malte e extracto de malte
- Fruta aromatizados - Pao
- Legumes - Produtos pré-cozinhados congelados e - Bolos
- Leguminosas ultracongelados - Bolachas
- Leite - Enlatados - Massas
= 0vos = Temperos industriais - logurtes com cereais
- Peixe - Caldos de carne e peixe = Farinheira e alheira
- Carne - Sobremesas instantaneas - Sopas de pacote
- Marisco - Gelados comerciais - Panados
- Azeite e dleos - Chocolates - Delicias do mar
- Especiarias - Produtos de soja - Pizza
= Batatas fritas pacote = Lasanha, canelones
- Refrigerantes
\ Y,

(Fig. 1). A Comissdo do Codex Alimentarius recomenda um teor
maximo de 20 mg de gltten por kg para os alimentos destinados a
uma alimentacdo especial sem gldten. Das 17 farinhas de milho
analisadas, 10 apresentaram teores de gliten acima dos 20 mg/kg
(ppm - partes por milhao), uma delas com cerca de 600 ppm.

Dos cinco produtos analisados a base de arroz, duas farinhas de
arroz apresentaram teores elevados de gldten, uma das farinhas
com mais de 6000 ppm.

Foram analisados também paes que estavam a ser vendidos como
paes sem gluten e que apresentavam teores elevados destas
proteinas. Em relacdo as restantes ocorréncias, foi detectado
glaten em pastéis de bacalhau ultracongelados, em dois gelados e
num cereal de pequeno-almoco (a base de farinha de milho), todos
eles sem indicacao de que pudesse ter glaten. Outro aspecto
verificado foi se os produtos com informacao “contém gliten”,
“pode conter vestigios de trigo”, ou “pode conter vestigios de
glaten” teriam gldten. Foram analisados 26 produtos com este
rotulo: produtos de charcutaria, gelatinas, chocolates e caldos de
carne e de peixe. Apenas quatro deles apresentaram vestigios de
glaten, um deles acima dos 20 ppm.

RECOMENDACOES A PRODUTORES,
DISTRIBUIDORES E ENTIDADES COMPETENTES

Em sequéncia das analises efectuadas no INSA ao teor de gldten
em alimentos e também através da avaliacdo da rotulagem e das
dificuldades diarias relatadas pelos celiacos, verifica-se que a
implementacdo de algumas medidas contribuiria para uma
alimentacao segura e diversificada para os celiacos. Uma das
principais medidas passa pela formacao dos industriais e dos
profissionais nos postos de venda quanto a questao do gldten e da
doenca celiaca.

Alguns dos produtos contaminados analisados deixaram de
apresentar gliten com a alteracao da matéria-prima ou dos
métodos de fabrico (sequéncias de producdo, higienizacao,
implementacdo de sistemas HACCP). Quanto a rotulagem, na
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auséncia de limites legais quanto aos teores de gliten, a
informacdo € ainda de caracter voluntdrio, proliferando por
precaucao o recurso a expressoes como “pode conter vestigios
de ...", qguando em muitos casos os teores de gliten sao abaixo
dos 20 ppm ou sem gldten detectavel.

Consequentemente, a Espanha apresentou
recentemente uma proposta para altera-
¢do das directivas comunitarias quanto a
rotulagem, em que sugere, entre outras
medidas, a adopcao do limite dos 20 ppm de
glaten. A rotulagem deveria ser também mais

clara em produtos com gliten, com referéncia gligw'lfolo
destacada aos alergénios, e em alimentos sem internacional
gldten, com recurso a simbologia (Fig. 2). “sem glaten”

Nem sempre a apresentacao e organizacao das prateleiras nas
grandes superficies é a mais correcta, principalmente na zona de
alimentos destinados a alimentacao especial. Muitas vezes os
produtos estao misturados e facilmente se confundem.

Deveria ser averiguado pelas entidades competentes se todos 0s
produtos que estao a ser vendidos como alimentos destinados a
uma alimentacao especial sem gldten foram notificados a DGS.
Deveria ser também verificada a auséncia de gliten em alguns
produtos de uso corrente naturalmente isentos de gliten, mas
que apresentem maior risco de contaminacao, bem como em
produtos a base de aveia.

Com aimplementacao destas medidas, produtos como as farinhas
de milho e de arroz poderiam ser consumidos de forma segura por
celiacos e muitos alimentos considerados como “perigosos” pela
APC também.

[1] ALINORM 08/31/26, Codex Alimentarius Commission (2008) Report on the
29" session of the Codex Committee on Nutrition and Foods for special
dietary uses. 31" Session, Geneva, Switzerland, 30 June - 5 July 2008.

Marina Pité e Helena Soares Costa, Departamento de Alimentacdo e Nutricdo
- Instituto Nacional de Saldde Doutor Ricardo Jorge, IP
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CONTAMINANTES ALIMENTARES

RESULTANTES DO

PROCESSAMENTO TERMICO

L,

Olivia Pinho e Isabel Ferreira

0 processamento industrial ou doméstico dos alimentos pretende
garantir a sua qualidade e seguranca, no entanto, as complexas
reaccdes que ocorrem podem originar compostos indesejaveis
com potenciais efeitos mutagénicos/carcinogénicos. A presenca
destas substancias, potencialmente perigosas, tem constituido
uma das grandes preocupacdes das entidades responsaveis pela
seguranca alimentar, devido as consequéncias que podem
acarretar para a satide publica a longo prazo. Estima-se que cerca
de 30% da incidéncia de cancro humano, principalmente do célon,
estdbmago, mama e pancreas, pode ser prevenido com habitos
alimentares adequados.

Através da alimentacdo, o ser humano esta exposto a compostos
mutagénicos/carcinogénicos que sao formados, naturalmente,
nos alimentos durante o processamento térmico, industrial ou
domeéstico. Esses compostos incluem as aminas aromaticas
heterociclicas, os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos, as
nitrosaminas, os furanos e a acrilamida e podem ocorrer nos
alimentos processados pelo efeito do calor, em teores varidveis
mas geralmente baixos.

Os referidos compostos para exercerem o seu efeito tém que
conseguir passar as barreiras bioldgicas, nao sendo, em geral,
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mutagénicos/carcinogénicos na sua forma nativa, mas adquirem
essa capacidade apds activacao metabdlica resultante da accao
dos sistemas enzimdticos endégenos. Uma grande variedade de
enzimas esta envolvida na metabolizacdo destas substancias
toxicas, podendo contribuir para a formacao de metabolitos
inécuos, que sao excretados, ou alternativamente originar
metabolitos activos com a capacidade de se ligarem ao ADN e
formar aductos (Figura 1).

Aminas Aromaticas Heterociclicas

Os alimentos que na sua composicdao apresentam teores elevados
de certos nutrientes, como proteinas, aminoacidos e creatina,
quando submetidos a temperaturas superiores a 160°C, formam
aminas aromaticas heterociclicas (AAHs). Encontram-se identi-
ficados mais de 20 compostos deste grupo de aminas, sendo as
mais comuns designadas pelas abreviaturas: 1Q, MelQ, MelQx,
4,8-DiMelQx, PhIP, AaC, Trp-P-1, Trp-P-2.

Nos ultimos anos, alguns dos estudos epidemioldgicos realiza-
dos revelaram a existéncia de possiveis correlacdes entre os
diferentes carcinomas humanos e o consumo de carne e peixe, 0
que foi atribuido a presenca de AAHs nestes alimentos quando
cozinhados a temperaturas elevadas, com a designacao de “bem
passado”. Pode assim verificar-se que as quantidades de aminas
formadas dependem do alimento, da temperatura e do tempo de
processamento. Em geral, quanto maior atemperaturae aduragdo

Antioxidantes Antioxidantes

ke o ;
Ligagao __ [ _ Mutagdo === Tumor

§
. ao DA

——) Excretados

Figura 1 - Alguns contaminantes alimentares resultantes do
processamento térmico e seu metabolismo
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( Aminas Aromaticas Heterociclicas (ng/g de alimento cozinhado) )
0 MelQ MelQx 4,8-DiMelQx PhIP AC Trp-P-1  Trp-P-2
Carne 0-2 0-2 0-10 0-5 0-35 0-20 0-1 0-1
Frango 0-1 0-1 0-3 0-3 0-10 0-1 0-2 0-1
Peixe 0-1 0-0.3 0-2 0-1 0-10 0-10 0-1 n.d
Extractos de carne 0-15 0-6 0-80 0-9 0-10 0-3 0-5 0
\ J

Figura 2 - Teores de AAHs em alimentos cozinhados (ng/g) [2]

do processamento industrial/culindrio, maior a quantidade de
AAHs presentes. Assim sendo, alimentos diferentes, submetidos
as mesmas condicdes de processamento, podem apresentar niveis
muito diferentes de AAHs [1, 2]. A Figura 2 resume a gama de
valores descritos na literatura.

Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos

Os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAPs) constituem
um grupo de contaminantes que se encontram presentes no
ambiente e nos alimentos. Sao formados pela combustao incom-
pleta dos materiais organicos através de processos naturais
ou antropogénicos, como os fogos florestais, o aguecimento
residencial (6leo, carvdo e madeira), o processamento alimentar e
a fumagem, entre outros. Até a data, mais de 100 HAPs foram
caracterizados na natureza, 16 dos quais foram classificados pela
Environmental Protection Agency, EPA, como poluentes priori-
tarios.

A preocupacao da comunidade cientifica com estes compostos
surgiu entre os anos 60 e 70, sendo o benzo(a)pireno (B[a]P) e 0
dibenz[a,h]antraceno referenciados como os poluentes mais
carcinogéneos. 0s niveis maximos admitidos de HAPs, especifi-
camente o benzo(a)pireno, em certos géneros alimenticios estao
fixados na legislacao europeia. O referido poluente é utilizado
como marcador da presenca de HAPs.

A defumacao, a secagem de graos e a torrefacdo sao exemplos
de processamentos que contribuem para o aporte de HAPs em
carnes, queijos, graos, café, dleos vegetais, entre outros ali-
mentos. Diversos estudos apontam para que 0s cereais, as
gorduras, 0s 6leos e os respectivos produtos derivados sejam
0s principais responsaveis pelo consumo diario de HAPs. No
entanto, os alimentos fumados ou grelhados no carvao podem
apresentar quantidades considerdveis de HAPs, resultantes do
processo de fumagem ou de grelha, especialmente quando o fumo
incide directamente no alimento. Alguns factores, tais como, a
percentagem de humidade da madeira, a quantidade de ar for-

Alimentos Acrilamida )
(ng/g de alimento cozinhado)
Batatas fritas 117 - 2762
Chocolate 0 -909
Bolachas de agua e sal 28 - 504
Cereais 47 - 266
Cafe 176 - 362
Pao de tosta 10 - 364
\_ J

Figura 3 - Teores de acrilamida em diferentes alimentos (ng/g) [5]
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necido e a temperatura de combustao usada afectam a formacao
de HAPs.

A exposicao aos HAPs pode causar efeitos nefastos na sadde
humana com o aparecimento de doencas respiratdrias, sendo de
realcar o cancro do pulmado. Esta exposicdao pode ser efectuada
através de diferentes meios, mas a alimentacao é considerada
como uma das maiores vias dessa exposicao, sendo o consumo
diario de HAPs carcinogénicos resultantes da alimentacao de
aproximadamente 3 pg/dia. Esta quantidade é cerca de 20 vezes
superior ao nivel de exposicao por inalacdo (0,13 ug/dia) e 500
vezes superior a dose ingerida na agua (0,006 ug/dia) [3].

Furanos

Os furanos sao produzidos durante o processamento e armaze-
namento de alimentos contendo hidratos de carbono, tanto a
nivel industrial como caseiro. Nas condicoes dcidas que normal-
mente ocorrem nos alimentos, a desidratacao dos hidratos de
carbono leva a formacdo de compostos como o 5-hidroximetilfur-
fural (HMF), cujos teores podem exceder 1g/kg em diversos alimen-
tos. 0 HMF é reconhecido como um indicador da deterioracao
da qualidade dos alimentos, em consequéncia de um aguecimen-
to excessivo ou de um armazenamento prolongado. De referir que
0s aromatizantes adicionados aos alimentos podem conter diver-
sos furanos.

0 HMF foi estudado recentemente pela Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos (EFSA), tendo verificado-se que na
dieta a maior parte do HMF é oxidado, originando metaboli-
tos indcuos, tais como o acido 5-hidroximetil-2-furoico e excreta-
dos. No entanto, uma via menor resulta da sulfonacao e bioactiva-
cao do HMF a 5-sulfooximetilfurfural (SMF). Este composto pode
ligar-se ao DNA e apresentar efeitos citotdxicos e mutagénicos [4].
Consequentemente, em estudos realizados no rato e ratinho, o
HMF foi classificado como carcinogéneo.

Acrilamida

A acrilamida é um contaminante formado em alimentos ricos em
aclicares redutores quando sdao submetidos a varios processos de
coccao (cozedura, torra, fritura, esterilizacdo, ...), a temperaturas
que variam entre os 90 e os 220°C. A acrilamida é todxica e
provavelmente carcinogénea para 0s animais e seres humanos,
pertencendo ao grupo 2A referenciado pela Agéncia Internacional
para a Pesquisa do Cancro (IRAC), desde 1994.

Em Abril de 2002, a Agéncia Alimentar Nacional Sueca e a Universi-
dade de Estocolmo apresentaram resultados de estudos que
mostravam a presencade uma elevada concentracao de acrilamida
em certos alimentos processados. Mais tarde foi também desco-
berta a sua presenca no café, o que provocou uma grande preo-
cupacao quanto a exposicao a acrilamida.



A presenca de acrilamida nos alimentos resulta, principalmente,
das reaccdes de Maillard que envolvem os aminodcidos (principal-
mente asparagina) e os carbonilos reactivos (agticares redutores,
ex. a glucose). Este tipo de reacgdes ocorre tipicamente durante o
aquecimento dos alimentos, em que os aclcares redutores
reagem com 0s aminodcidos, iniciando uma cascata de reacgdes
que provoca o acastanhamento dos alimentos. Verifica-se,
geralmente, uma correlacao entre a coloragao das amostras e a
quantidade de acrilamida presente. A Figura 3 resume a gama de
valores descritos na literatura para a quantidade de acrilamida
presente em diferentes alimentos.

0 residuo de amida pode sofrer reaccées que incluem hidrdlise,
desidratacao, alcodlise e condensacdo com aldeidos, que desem-
penham um papel importante no metabolismo da acrilamida e nos
seus efeitos na salide. No organismo, a acrilamida pode também
ser metabolizada em glicidamida, que é um composto indutor de
mutagenicidade e cancro, ou formar aductos com a hemoglobina.
As principais fontes de acrilamida na alimentagao variam com os
habitos alimentares nacionais/regionais. Por exemplo, as batatas
fritas e outros produtos a base de batata sdo consumidos em
quantidades relativamente altas nos Estados Unidos da América
(fornecendo cerca de 35% da quantidade total de acrilamida
consumida diariamente), enquanto que o café e 0 pao apresentam
um contributo relativamente baixo no consumo didrio (7% para o
café, 11% para o pao e tostas).

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

Foram realizados outros estudos para avaliar a contribuicao dos
diferentes géneros alimenticios para a quantidade de acrilamida
consumida na populagao holandesa, norueguesa, belga e alema,
tendo verificado-se que, em geral, as batatas fritas, as bolachas e
0s biscoitos sao a principal fonte de ingestao de acrilamida na
infancia, enquanto que na populacao adulta o café passou a ser
uma fonte importante.

Nitrosaminas

Em 1960 a comunidade cientifica considerou as N-nitrosaminas
como potenciais carcinogéneos. Estes compostos resultam da
reaccao de agentes nitrosantes, derivados de sais nitrito ou éxido
nitrico, com grupos amina. O que pode ocorrer durante o proces-
samento dos alimentaos, bem como in vivo, no tracto gastrointes-
tinal, pela nitrosacdo de aminas secundarias, as quais podem
estar associadas a um alto risco de cancro hepatico, géstrico e
do eséfago. De um modo geral, 0s alimentos crus, como vegetais,
frutas, carnes, cereais e produtos lacteos, contém baixos teores de
N-nitrosaminas. No entanto, 0 processamento, principalmente o
processo de cura, onde se adiciona nitrito e/ou nitrato, pode elevar
consideravelmente o nivel de nitrosaminas, entre as quais se
destacam: a N-nitrosodimetilamina (NDMA), a N-nitrosodietila-
mina (NDEA), a N-nitrosopirrolidina (NPIR) e a N-nitrosopiperi-
dina (NPIP).

Aformacdode N-nitrosaminas depende da concentracao de nitrito,
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visto que a velocidade desta reaccdo é directamente proporcio-
nal ao quadrado da concentracdo de nitrito presente. Outros
factores afectam a sua formacao, nomeadamente a temperaturae
0 pH. O pH 6ptimo para a nitrosacdo da maioria das aminas esta
compreendido entre 2.5 e 3.5.

As carnes curadas tém uma quantidade significativa de varios
tipos de N-nitrosaminas, podendo oscilar entre 0 e 55 ug/Kg.
0 peixe salgado pode apresentar teores surpreendentemente
elevados de N-nitrosaminas (3-300 wg/Kg), as lulas grelhadas
apresentam niveis de N-nitrosaminas da ordem dos 13 ug/Kg,
0s vegetais, devido ao elevado teor de nitrito em alguns solos,
também podem contribuir para aingestdo de teores preocupantes
destes compostos, por exemplo na sopa, onde foram detectados
11 ng/Kg. Bebidas alcodlicas como a cerveja também podem conter
teores varidveis de N-nitrosaminas (0.5 a 3,60 ug/Kg).

Avaliar a exposicao dos seres humanos as N-nitrosaminas nao
¢ facil porque, além dos alimentos, estas estao presentes em
diversos produtos, nomeadamente cosméticos, produtos farma-
céuticos, fumo do tabaco, gases industriais, etc. No entanto, em
paises como a Franca, este parametro foi calculado e estimou-se
em 0,9 ug/dia. Um tergo deste valor resultou da ingestao de bebi-
das alcodlicas, 22% da ingestao de vegetais, 12,5% da ingestao
de carne, 10% do consumo de queijo e 7% do consumo de peixe.

Os efeitos na carcinogénese humana dos compostos genotdxicos
resultantes do processamento dos alimentos, referidos anterior-
mente, sao influenciados pela activacdo metabdlica, destoxifi-
cacdo erespostacelularas lesdes do ADN. Os antioxidantes podem
actuar em diferentes fases deste processo, quer ao minimizar a
formagao destes compostos durante o processamento, quer ao
inibir a sua carcinogenicidade, influenciando a actividade dos
sistemas enzimdticos endégenos e a capacidade de reparagdo
celular (Figura 1).

Orisco da exposicao cronicaaos contaminantes da dieta resultantes
do processamento culinario/industrial depende da dose, da
frequéncia de exposicdo a cada composto e da susceptibilidade
genética de cada individuo. Deste modo, uma alimentacao variada,
que inclua alimentos ricos em antioxidantes (ex. vegetais, frutos,
vinho, cerveja), minimiza os efeitos nefastos destes contaminantes.
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HIDROCARBONETOS AROMATICOS

POLICICLICOS EM

PRODUTOS CARNEOS FUMADOS

Silvina Ferro Palma

A fumagem, salga e cura constituem os procedimentos mais
antigos para conservar a carne e produtos carneos. Os paises de
climas frios, secos, ensolarados e com Invernos prolongados sao
adequados para a elaboracao artesanal de produtos curados. No
que se refere a fumagem, no Norte da Europa, com climas
rigorosos, o pescado fumado, como o salmao, a truta e o arengue
sao produtos com uma larga tradicao histérica. Também em
Espanha, em zonas dos montes de Ledn e nas encostas da Cordi-
Ihera Cantabrica, utilizam o fumo na tecnologia de fabricacao de
alguns produtos, como a “Cecina de Ledn”. Em Portugal, os pro-
dutos fumados predominam ao longo de todo o pais, desde o
Norte, com madeira de castanho, na zona do Barroso-Montalegre,
Trds-os-Montes, até ao Sul, Alto Alentejo, zona de Portalegre,
Estremoz, Borba e também no Baixo Alentejo, com madeira de
sobro e azinho.

0 fumo é produzido por uma combustao incompleta da madeira,
por pirélise (decomposicdo dos componentes da madeira por
accao do calor) e reaccdes de oxidacdo e condensacdo dos com-
postos gerados durante esta pirdlise. As principais familias de
compostos detectados no fumo sao compostos fendlicos, carbo-
nilos, acidos carboxilicos, furanos, lactonas, alcoois, ésteres e
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HAPs) [1]. Os produtos
que NOos Merecem maior preocupacao sao os hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos pela sua possivel accdo carcinogénica.

As modificaces produzidas pelo fumo nas caracteristicas dos
produtos podem agrupar-se nas qualidades sensoriais, sabor, cor,
textura e modificaces na conservacao devido a um efeito antioxi-
dante e inibidor do crescimento de microrganismos. As modi-
ficacoes benéficas acompanham os efeitos indesejaveis, 0s quais
se traduzem por uma alteracao de qualidade higiénica e valor
nutritivo e contaminacao dos mesmos com certos HAPs e a des-
truicdo de certos aminodacidos e vitaminas [2]. Muitos autores
referem o importante papel do 3,4-benzopirenc como indicador de
contaminacdo por HAPs e poténcia cancerigena de um determina-
doalimento[3].

As proteinas reagem com os compostos carbonilicos, sequido dos
fendis e acidos carboxilicos, sendo essencialmente estes os
responsaveis doaromaa fumo. Os fendis em quantidades elevadas
sdotoxicos e o formaldeido parece ter uma accao mutagénica. Com
respeito a este (ltimo composto, 0 organismo possui um mecanis-
mo para a sua desintoxicacao e eliminacao, pelo que sao permi-
tidos niveis de formaldeido de 50 mg/kg no alimento fumado.

A cor conferida por accao do fumo resulta da sedimentacao de
substancias corantes, principalmente compostos fendlicos, o0s
quais sofrem escurecimento por polimerizacdao ou oxidacao.
Contudo, a principal causa da coloragdo escura por accao do fumo
reside nas reaccdes de pardeamento nao enzimatico ou reaccoes
de Maillard. Estas implicam a reaccao de um grupo amina livre das
proteinas ou de outros compostos nitrogenados com 0s grupos
carbonilos dos acucares redutores, originando compostos escu-
ros, as melanoidinas [4].

A accao do fumo sobre a textura é resultado da modificacao por
desnaturacao ou coagulacao das fibras musculares da carne ou da
tripa, devidas ao formol e aos vapores creosotados, produzindo o
formaldeido uma reticulacdo irreversivel no colagénio das tripas.
Isto influi a solubilidade do colagénio, dando maior resisténcia ao
incremento da temperatura [5].

Sao muitos os factores que intervém na quantidade e composicao
do fumo. Todos eles dependem da tecnologia de producao
(natureza e grau de humidade da madeira, temperatura a que se
realizaa combustdo e fluxo do ar gerado) e do modo como o fumo é
aplicado ao produto.
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TECNOLOGIA DA FUMAGEM

A evolugao experimentada pelos sistemas de fumagem tem sido
muito importante nos Gltimos anos. Nos primeiras sistemas de
fumagem, o fumoerageradonumasoleira onde queimava o serrim
ou a madeira e os produtos a fumar eram expostos directamente
ao fumo desprendido numa chaminé onde se produzia o processo
de fumagem.

Nos sistemas modernos, a camara de producao de fumoe acamara
de fumagem constituem equipamentos diferentes, considerando-
se um progresso na tecnologia da fumagem a separacao das duas
camaras. Avantagem desta separagao € o arrefecimento do fumo,
o que favorece que grande parte dos hidrocarbonetos aromaticos
policiclicos e outros compostos se depositem nas paredes da
conducao, alcancando em menor grau os produtos carneos. Ao
mesmo tempo evita a queda de gordura sobre as madeiras em
combustao, reduzindo a formacao destes compostos [1].

Os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos sao considerados
compostos organicos persistentes por constituirem um grupo de
substancias quimicas de grande estabilidade e persisténcia no
meio ambiente, com uma grande capacidade de bioacumulagao
nos tecidos dos seres vivas, com a consequente transferéncia para
a cadeia alimentar. As implicagdes sanitarias destes compostos e
os seus efeitos mutagénicos e carcinogénicos sdo reconhecidos
pela Agéncia Internacional de Investigacdo do Cancro [6]. Actual-
mente estdo descritos mais de 20 HAPs distintos em alimentos [7].

Estes compostos formam-se quando se queima a matéria organi-
ca, seja madeira, carvao, petrdleo, restos de alimentos, etc., dis-
persam-se com o fumo e aparecem na natureza como conse-
quéncia de incéndios ou da queima de lixeiras. Em carnes formam-
se durante o assado, tostado e fumado, se a superficie do produto
as temperaturas atingem de 400 a 1000°C em placas, grelhas ou se
achamaincide directamente no assado [8].

0 processo pode explicar-se por trés causas distintas:

© Acombustaoincompleta dafonte de calor, gerando HAPs que se
volatilizam e se depositam sobre o alimento;

© Atransformacdo no préprio alimento de alguns dos seus com-
ponentes, como no processo de pirdlise de triglicéridos, coles-
terol, aminoacidos e hidratos de carbono. Isto acontece se o
alimento esta em contacto directo com a fonte de calor devido
as condicdes de processamento [7, 9];

© A fusao da gordura do alimento durante o cozinhado € consi-
derada a principal causa dos altos niveis de HAPs. As gotas de
gordura ao cair sobre a fonte de calor sofrem um processo de
pirdlise, o qual gera grande quantidade de HAPs, que ao vola-
tilizarem-se depositam-se a superficie do alimento [10].

Nos produtos fumados assinala-se a presenca de HAPs na matriz
interna, ainda que a sua tecnologia se baseie fundamentalmente
naaplicacdo e depdsito dos componentes do fumo a superficie [11,
12, 13]. Este feito explica a difusdo inevitavel e sobretudo neces-
saria para produzir os componentes do fumo nestes produtos,
implicando a penetracao de HAPs como um componente mais do
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fumo, dependendo da composicdo do alimento e das caracte-
risticas dos HAPs. Ao cabo de determinado tempo de maturacao o
armazenamento alcancara um equilibrio e uma concentracao de
HAPs em todo o produto. Simko e Roda [13, 12] observaram em
carne fumada uma distribuicdo maioritaria de benzopireno na
parte interna do tecido muscular, sendo menor este hidrocarbo-
neto no tecido gordo e na superficie externa.

Ha que assinalar que o contetido de HAPs nos produtos fumados
pode variar em etapas posteriores ao tratamento da fumagem. As
etapas de maturacdo e armazenamento sofrem desidratacao com
possivel fotodegradacao ou oxidagao dos HAPs e interaccao com
outros compostos presentes no produto. Simko [14] verificou este
caso no benzopireno em amostras de salame fumado. Também em
cozinhados de produtos fumados observou-se uma descida do
contelido de benzopireno como consequéncia da sua saida do
produto junto com a gordura do mesmo [15].

Roda [12] observou que as tripas naturais ou de colagénio utiliza-
das na elaboragdo de varios enchidos apresentam maiores niveis
de benzopirenonointerior que na superficie externa, dado que sao
permeaveis aos componentes do fumo, independentemente da
temperatura. Nas tripas artificiais a base de poliamida, esta pene-
tragao é mais limitada, daique o contelido em benzopirenonointe-
rior seja muito menor que a superficie.

Os efeitos dos HAPs sobre a sadde conhecem-se desde 0 ano 1775.
Persival Pott [16] observou no Hospital de St. Bartholomew de
Londres a alta incidéncia de processos cancerigenos desenvolvi-
dos pelos limpa chaminés devido a exposicao a fuligem. Nem todos
0s HAPs sao carcinogénicos e nao esta comprovado que a toxici-
dade destes compostos aumente com a massa molecular dos mes-
maos ou com o seu caracter lipofilico [17].

Normalmente, os individuos ndo se expdem aos HAPs isolada-
mente, mas as misturas complexas de distintas substancias, entre
as quais se podem dar interaccfes tanto antes como depois da
exposicao, desencadeiam 0s processos patoldgicos [18]. A inter-
accao dos HAPs cancerigenos e ndo cancerigenos pode poten-
ciar igualmente o efeito carcinogénico dos primeiros, ainda que
existam estudos que demonstrem o contrario [19]. Nos alimentos
fumados e curados considera-se também a accao conjunta dos
HAPs e das nitrosaminas, téxicos implicados no desenvolvimento
de processos tumaorais [20].

Para o estudo dos hidrocarbonetos aromaticos policiclicos em
lombo curado utilizou-se a técnica cromatografica de microextrac-
cao em fase sélida (SPME) em espaco cabeca.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho mostraram que, tanto nos
lombos curados fumados como nos lombos curados sem fumagem,
se encontraram somente vestigios de HAPs.

Com efeito, 0 lombo curado de porco ibérico elaborado segundo o
meétodo tradicional alentejano, utilizando a fumagem, apresen-



ta caracteristicas fisico-quimicas e sensariais muito similares ao
lombo curado sem fumo, ainda que os fumados apresentem uma
maior durezadas pecas e umaromaa fumo, o que coincide comum
menor grau de degradacdo proteica e uma maior formagao de
compostos volateis.

Os lombos fumados apresentaram um ndmero de compostos
volateis superior aos lombos curados devido aos compostos do
fumo, como as familias dos acidos, alcoois, aldeidos, cetonas,
hidrocarbonetos alifaticos, fendis, furanos e terpenos. Este feito
foi corroborado com os dados da andlise sensorial, onde os prova-
dores identificaram uma maior intensidade de aroma a fumo.

Os lombos processados pelas duas tecnologias apresentaram
somente vestigios de HAPs, nao se encontrando estes em
quantidades superiores nos lombos fumados como se poderia
esperar. Isto pode ser devido a tecnologia de aplicacao do fumo, a
qual nao favorece o depdsito destes compostos em quantidades
detectaveis.
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NOVOS ALIMENTOS

Proposta de revisao legislativa em discussao na Uniao Europeia

M2 de Lourdes Camilo

A livre circulacao de alimentos seguros e saos
constitui um aspecto essencial do mercado
interno, contribuindo significativamente para

a saude e o bem-estar dos cidadaos, bem como
para os seus interesses sociais e economicos.
As diferencas entre as disposicoes legislativas,

regulamentares e administrativas nacionais
relativas a avaliacao da seguranca e a
autorizacao de novos alimentos podem obstar
a sua livre circulacao e criar, assim, condicoes
para uma concorréncia desleal.

Desde Maio de 1997 que a autorizacao e utilizacao de novos ali-
mentos e ingredientes alimentares estao legisladas pelo Regu-
lamento (CE) n.2258/97 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
27 de Janeiro. Este requlamento é completado pelo Regulamento
(CE) n.2 1852/2001 da Comissao, de 20 de Setembro, que estabe-
lece as normas especificas para disponibilizar ao pdblico
determinada informacao e para a proteccdo de dados.

Novos alimentos sdo alimentos ou ingredientes alimentares
ainda nao significativamente utilizados para consumo humano na
Comunidade antes de Maio de 1997 e que se integrem numa das
sequintes categorias:

© Alimentos eingredientes alimentares com uma estrutura mole-
cular primdria nova ou intencionalmente alterada;

© Alimentos e ingredientes alimentares que consistam em ou
tenham sido isolados a partir de microrganismaos, fungos ou
algas;

© Alimentos e ingredientes alimentares que consistam em ou
tenham sido isolados a partir de plantas e ingredientes ali-
mentares isolados a partir de animais, excepto os alimentos e
ingredientes alimentares obtidos por meio de praticas de
multiplicacao ou de reproducao tradicionais, cujos ante-
cedentes sejam seguros no que se refere a utilizagao como
géneros alimenticios;

© Alimentos e ingredientes alimentares que tenham sido objec-
to de um processo de fabrico ndo utilizado correntemente,
se esse processo conduzir, em termos de composicao ou estru-
tura dos alimentos ou ingredientes alimentares, a alteracdes
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significativas do seu valor nutritivo, metabolismo ou teor de
substancias indesejaveis.

0s novos alimentos nao devem apresentar um risco para a sadde,
induzir em erro o consumidor e diferir dos alimentos ou ingre-
dientes alimentares que pretendem substituir de forma a que o
seu normal consumo apresente desvantagens nutricionais para o
consumidor.

Para colocacao no mercado de um novo alimento, o requerente
devera apresentar o pedido ao Estado-membro onde pretende
que o produto seja colocado no mercado. Esse Estado-mem-
bro elaborara um relatdrio de avaliacao preliminar. Se nao
existirem objeccoes é autorizada a comercializacao do produto
em toda a Unido Europeia. No caso de existirem objeccoes a EFSA
(Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos) é consul-
tada e adecisao final é tomada por comitologia.

No entanto, no caso de novos alimentos e ingredientes ali-
mentares substancialmente equivalentes aos ja existentes em
termos de composicao, valor nutritivo, metabolismo, utilizacao
prevista e teor de substancias indesejaveis, o Reg. (CE) n.2 258/97
prevé um procedimento simplificado de “notificacdo”. Neste caso,
as empresas terdo apenas de notificar a Comissao e de forne-
cer uma justificacao cientifica ou um parecer de um dos Esta-
dos-membros comprovando a equivaléncia substancial.

Os alimentos destinados unicamente a utilizacdes tecnoldgicas,
designadamente aditivos alimentares, aromas alimentares e
solventes de extraccdo, ndo estao incluidos no ambito do Req. (CE)
n.2 258/97, uma vez que a sua avaliacao e autorizacdo tém regu-
lamentacao especifica.

Como exemplos de novos alimentos podem referir-se os fos-
folipidos de gema de ovo, cremes para barrar com ésteres de
fitosterdis adicionados, preparacao de dextrano, salatrim, etc.,
que tém decisdes de autorizacdo da Comissdo. Como exemplos de
notificacao salientam-se as relativas aos fitosterdis, noni juice e
6leode argan.

Sem prejuizo dos outros requisitos da legislacdo comunitdria
sobre rotulagem, os novos alimentos tém requisitos suplemen-

tares, designadamente:

© Indicacdo de qualquer caracteristica ou propriedade alimentar



que torne o novo alimento nao equivalente a um alimento ja
existente, como por exemplo a compaosicao, valor nutritivo ou
efeitos nutricionais e a utilizacao dada ao alimento;

© Indicacao de substancias que nao estao presentes no alimento
equivalente ja existente e que possam ter implicacbes para a
sadde de determinados sectores da populacdo ou gue susci-
tem reservas de ordem ética.

Relativamente aos fitosterdis, fitostandis e seus ésteres, destina-
dos a reduzir o colesterol no sangue, a sua adicdo aos alimentos
tem uma rotulagem especifica obrigatdria estabelecida pelo Reg.
(CE) n.2 608/2004 da Comissao, de 31 de Marco, que tem por base
o parecer da EFSA sobre aqueles ingredientes alimentares.

PROPOSTA DE REVISAO

No ambito do quadro geral destinado a melhorar e dar coerénciaa
legislacao comunitdaria, a Comissao anunciou no Livro Branco
sobre a seguranca dos alimentos as suas intencoes de examinar a
aplicacdo da nova legislacdo alimentar e efectuar as adaptacoes

necessarias a legislacao existente a luz das conclusées do
relatério sobre a aplicacao do Reg. (CE) n.2 258/97.

Esta intencao foi em parte concretizada mediante a adopgao do
Reg. (CE) n.2 1829/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 22 de Setembro, relativo aos géneros alimenticios e alimen-
tos para animais geneticamente modificados, que estavam
incluidos no Reg. (CE) n.2 258/97. Assim, este requlamento relati-
vo aos novos alimentos tem agora de ser clarificado ap6s a
supressao dos alimentos geneticamente modificados do ambito
de aplicacdo.

Em conformidade com estes compromissos, a Comissao apresen-
tou a sua proposta em Janeiro de 2008, que tem sido debatida
pelos Estados-membros e Comissao no grupo de trabalho do
Conselho, primeiro pela Presidéncia Eslovena e agora pela Presi-
déncia Francesa, que tem como meta a obtencao de uma posicao
comum no final da sua presidéncia.

Neste sentido, a proposta pretende simplificar o procedimento de
autorizacao, desenvolver um sistema de avaliacao de seguranca
mais adequado aos alimentos tradicionais de paises terceiros,
que sao considerados como novos alimentos ao abrigo do actual
requlamento, clarificar a definicao de novos alimentos, incluindo
novas tecnologias com um impacte nos alimentos, e clarificar o
ambito de aplicacao do requlamento relativo a novos alimentos.
Além disso, ha uma necessidade de melhorar a eficiéncia,
transparéncia e aplicacao do sistema de autorizacdo, que
contribuiigualmente para uma melhor aplicacao do regulamento,
e de desenvolver poderes aos consumidores, fornecendo-lhes
informacdes sobre os alimentos.

Na futura requlamentacdo sera esclarecido que um alimento deve
ser considerado novo quando for aplicada uma tecnologia de
producdo que nao tenha sido previamente utilizada para a
producdo de alimentos. Devera abranger, nomeadamente,
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as tecnologias emergentes no dominio da criacao animal e dos
processos de producdo alimentar, que tém um impacte nos
alimentos e que podem, assim, ter um impacte na seguranca
dos alimentos. Por conseguinte, os novos alimentos deverao
abranger os alimentos derivados de vegetais e animais, pro-
duzidos por técnicas de criacdo animal ndo tradicionais (como
por exemplo a clonagem) e os alimentos alterados por novos
processos de producao, como a nanotecnologia e a nanocién-
cia, que podem terimpacte nos alimentos. Os alimentos derivados
de novas variedades vegetais ou de racas animais produzidas
por técnicas de criacao tradicionais nao deverao ser considerados
novos alimentos.

PRINCIPAIS PONTOS DA PROPOSTA

Os pontos principais da proposta sao:

© Avaliacdo da seguranca e procedimento de autorizacao cen-
tralizado na EFSA;

© Ajustamento da avaliacao da seguranca e gestao para os ali-
mentos tradicionais de paises terceiros através de um proce-
dimento simplificado;

© Inclusao dos novos alimentos no requlamento relativo ao pro-
cedimento comum de autorizacao do pacote FIAP, permi-
tindo ao operador a submissao da aplicacdo para diversos
usos alimentares com diferentes legislacoes sectoriais;

© Anulacao do procedimento simplificado de notificacdo para
novos alimentos considerados substancialmente equivalen-
tes aos ja existentes;

¢ Clarificacao dos conceitos de “novo alimento”, incluindo novas

nou

tecnologias, “alimento tradicional de pais terceiro”, “ante-

nou nou

cedentes de utilizacao segura”, “uso significativo”, “alteracao
significativa”;

© Procedimento para recolha de informacao sobre o caracter
novo de um alimento;
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© Rotulagem adequada para o consumidor, incluindo condicdes
de utilizacao e, se necessario, um requisito de monitorizagao
apos colocacao no mercado;

© Estabelecimento de uma “lista comunitdria” de novos alimen-
tos e de uma “lista de alimentos tradicionais de paises tercei-
ros”, publicadas no Jornal Oficial da Uniao Europeia.

A nova requlamentacdo continuara a excluir do seu campo de
aplicacdo os aditivos, aromas e enzimas alimentares e solven-
tes de extraccao, bem como as vitaminas e minerais abrangidos
pelas Directivas 89/398/CEE e 2002/46/CE e pelo Reg. (CE)
n.21925/2006, umavez que todas estas matérias tém disposicdes
especificas de avaliacao e autorizacao.

Neste momento, as duas principais questées em debate na
proposta dizem respeito: a primeira ao procedimento relativo aos
alimentos tradicionais de paises terceiros, concretamente se
deveraenvolver sempre o parecer da EFSA ou apenas nos casos de
objeccoes dos Estados-membros; a segunda aos alimentos
derivados de animais produzidos por técnicas de criacdo animal
ndo tradicionais, designadamente a clonagem.

POSICOES FACE A CLONAGEM

Em relacdo a clonagem e producdo alimentar existem neste
momento as seguintes referéncias e posicoes:

© EGE (European Group on Ethics in Science and New Techno-
logies) - parecer de 16 de Janeiro negativo, evocando razdes
gticas;

© EFSA - parecer de 15 de Julho de 2008, que é favordvel em
termos de seguranca alimentar, bem como ao impacte
ambiental, mas com observacdes quanto a salde animal e
bem-estar animal;
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© PE (Parlamento Europeu) - resolucao adoptada em 3 de
Setembro de 2008, convidando a Comissao a proibicao da clo-
nagem de animais na alimentacao;

© FDA (Food and Drugs Administration) - conclui ndo haver
efeitos negativos na sequranca alimentar, mas nao realizou
estudos em relagao aos animais;

© Eurobardmetro-uma percentagem muito elevada de cidadaos
tem posicdo negativa sobre a clonagem para consumo huma-
no: 81% considera desconhecidos os efeitos a longo prazo da
clonagem animal na natureza, enquanto 84% considera nao
existir experiéncia suficiente acerca da sadde a longo prazo e
dos efeitos a nivel de seguranca do uso de animais clonados
para a alimentacao.

Convém salientar a perspectiva juridica sobre a clonagem. Em
termos juridicos a clonagem esta no ambito do actual Reg. (CE)
n.2 258/97 e se esta nova regulamentacao vier a excluir a clona-
gem havera um vazio legislativo. Todos os Estados-membros con-
sideram que devera existir requlamentacdo comunitaria espe-
cifica para a clonagem, mas num lugar eventualmente mais
apropriado e horizontal. No entanto, até que existam normas
especificas sobre clonagem, sera eventualmente preferivel que a
regulamentacao de novos alimentosincluaaclonagem. Paraalém
disso, parece mais conveniente utilizar a futura legislacao de
novos alimentos do que a actual, dado que a avaliacdo cientifica
serarealizada pela EFSA, o que ndo acontece necessariamente no
Reg. (CE) n.2 258/97.

De relevante saliente-se o debate sobre o entendimento e o
ambito da clonagem, designadamente os alimentos provenientes
de animais clonados (que se encontram no ambito do actual
Reg. (CE) n.2 258/97) e os alimentos obtidos de descendentes
de animais clonados que nao estdo dentro do ambito do
Reg. (CE) n.2 258/97. Cada Estado-membro devera pensar se o
novo quadro especifico deverd incluir os dois casos, alimen-
tos obtidos de animais clonados e obtidos de descendentes de
animais clonados.

Em termos de reflexdo, é importante referir que a futura legis-
lacao sobre novos alimentos sera um regulamento do Parlamen-
to Europeu e do Conselho e que a forte oposicao do Parlamento
Europeu em incluir a clonagem, mesmo que transitoriamente,
sera um ponto dificil de ultrapassar para a aprovacao da regu-
lamentacao.

Ultrapassadas todas as questdes muito pertinentes, politicas e de
forte impacte na opiniao publica, a nova regulamentacdo deverd
permitir melhorar a eficiéncia, transparéncia e aplicacdo do sis-
tema de autorizacdo de novos alimentos, desenvolver poderes
aos consumidores fornecendo-lhes informacdes sobre os alimen-
tos, alcancar a clareza juridica, garantir a seguranca dos alimen-
tos e assegurar o funcionamento do mercado interno.

Maria de Lourdes Camilo, chefe de divisao de Requlamentagao e Qualidade
Alimentar do GPP - Gabinete de Planeamento e Politicas do MADRP
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REDE DE EXCELENCIA EURRECA

Uma rede para o desenvolvimento de recomendacoes nutricionais

harmonizadas na Europa

Duarte Torres

Quando lemos num rétulo de um produto alimentar “contém 30%
da dose didria recomendada (DDR) de célcio” ou, actualmente,
“30% do valor didrio de referéncia (VDR) de calcio”. Ou, ainda,
quando um produto alimentar declara ser “rico em ferro” ou “fonte
de vitamina (", estamos na presenca de mencdes que tém na base
o conceito de “recomendac6es nutricionais”.

Na Europa, inicialmente, as DDRs para micronutrientes foram
baseadas nas recomendacdes emitidas pela Organizacdo para a
Alimentacao e a Agricultura e pela Organizacao Mundial de Sadde,
apos consulta de um vasto grupo de especialistas em 1988. Os
valores das DDRs encontravam-se regulamentados no anexo da
Directiva 90/496/CEE de 24 de Setembro, do Conselho Europeu,
relativa a rotulagem nutricional dos géneras alimenticios, e a sua
utilizacao temvindo a ser debatida no seio da Unido Europeia.

Recentemente, na Europa, os valores das DDRs existentes foram
actualizados e foram estabelecidas DDRs para micronutrientes
nao contemplados em 1990 [1]. Esta nova Directiva da Comissao,
de 28 de Outubro de 2008, tera um impacte significativo na rotu-
lagem nutricional, alegac6es nutricionais e, provavelmente, obri-
gara a reformulacdo de muitos alimentos processados.

As recomendaces nutricionais como ferramentas de promocao da
salide serdo mais eficazes se forem traduzidas para recomen-

dacbes alimentares. Em 2006 a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA - European Food Safety Authority)
organizou um coldquio com a intencao de desenvolver um guia
para a traducdo de recomendacOes nutricionais para recomen-
dacdes alimentares [2]. Como exemplo, a nova roda dos alimentos
portuguesa € uma clara traducao das recomendacdes nutricionais,
neste caso, emitidas por organizacées americanas [3].

As recomendacdes nutricionais sao ainda aplicadas na avaliacao
de registos alimentares e estatisticas de disponibilidade alimen-
tar e apoiam a formulacado de refeicdes e de produtos alimentares
processados [4].

Para emitir qualquer recomendacao nutricional é fundamental,
previamente, estimar as necessidades nutricionais de populacdes,
grupos populacionais especificos e, em dltima analise, do indivi-
duo. Existe variacdao considerdvel nas recomendacfes em micro-
nutrientes estabelecidas nos paises europeus devido, parcial-
mente, a diferencas de metodologia e de conceitos utilizados para
determinar as necessidades nutricionais, bem como a diferentes
abordagens na expressao das recomendacoes. Estas diferencas
confundem legisladores, profissionais de sadde, industria e consu-
midores.

As populagbes sao hoje mais maveis, multinacionais e multicultu-
rais. Os alimentos tradicionais estao disponiveis internacional-
mente. Por isso, nesta globalizacao sao dteis e necessarias reco-
mendac6es harmonizadas baseadas no conhecimento actual.

Em Janeiro de 2005 a Direccao-Geral de Satde e Proteccao do Con-
sumidor da Comissao Europeia (DG SANCO) solicitou a EFSA a
revisao das recomendacOes nutricionais na Europa. A revisao das
recomendacdes em energia, macronutrientes e fibra esta em fase
de conclusdo até final de 2008. As recomendagdes em micronu-
trientes (vitaminas e minerais) comecarao a ser formuladas no
inicio de 2009.

Neste sentido, a DG SANCO propds a criacao de uma Rede de Exce-
Iéncia Europeia para abordar “o estado nutricional, necessidades
nutricionais e recomendacdes nutricionais para grupos popula-
cionais especificos” [5-7]. Neste contexto surge a Rede de Exce-
Iéncia EURRECA (EURopean micronutrient RECommendations
Aligned). Com 34 parceiros (instituicdes universitarias, pequenas
e médias empresas e organizacfes de consumidores), represen-
tando 17 paises europeus, a EURRECA iniciou a sua actividade em
Janeiro de 2007 e prolongar-se-4 até final de 2011.
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MISSAO DA REDE

A missao principal da EURRECA € apoiar o trabalho da EFSA e de
outras entidades responsaveis pela elaboracdo de recomen-
dacoes nutricionais. O seu principal objectivo é criar uma rede cola-
borativa sustentavel para o desenvolvimento de recomendacdes
nutricionais harmonizadas nos paises europeus. Isto inclui a iden-
tificacao e o desenvolvimento de métodos e de ferramentas para
definir e actualizar recomendagfes em micronutrientes.

eurreca =

EURopean micronutrient RECommendations Aligned

0 enfoque sera colocado em grupos populacionais vulneraveis
(lactentes, criancas e adolescentes, gravidas e lactantes, mulheres
pos-menopausa, idosos, grupos populacionais com baixo rendi-
mento e imigrantes), no sentido de estimar as necessidades nutri-
cionais e a sua variabilidade inter-individual.

Estas estimativas sao a matéria-prima para a construcao das reco-
mendacOes em micronutrientes e, eventualmente, para o desen-
volvimento de recomendacOes alimentares em cada pais euro-
peu, em linha com as respectivas especificidades gastrondmicas e
culturais.

Operacionalmente, a EURRECA organiza-se em Actividades de
Investigacao, Actividades de Integracao e Actividades de Extensao
da Exceléncia (Disseminacao, Formacdo e Exploracdo). As Activi-
dades de Extensao terdo relevancia crescente no decurso dos tra-
balhos e na sustentabilidade futura da rede de exceléncia[8].

As Actividades de Investigacao incluem revisao sistematica de
dados bibliograficos existentes; avaliacao critica e harmonizagao
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de metodologias de avaliacao de ingestao, de estado nutricional e
de necessidades nutricionais; identificacdo de micronutrientes
criticos para a sadde de grupos populacionais especificos; desen-
volvimento de ferramentas para definir e actualizar recomen-
dacoes em micronutrientes; aprofundamento do conhecimento
sobre as implicacdes da variabilidade inter-individual nas reco-
mendac6es em micronutrientes.

Por seu lado, as Actividades de Integracao objectivam envolver
consumidores e outros interessados em todas as etapas, incluindo
investigacao, formacao, disseminacao e exploracao; sincronizar
as actividades de investigacao identificando e desenvolvendo
ferramentas e métodos que decorrem da actividade da rede; iden-
tificar e explorar oportunidades para pequenas e médias empre-
sas em diversos campos como o desenvolvimento de software de
apoio a nutricao aplicada, analises laboratariais e adequacao de
produtos alimentares, refeicoes e ementas; identificar diferencas
inter-individuais nas necessidades nutricionais e na percepgao das
recomendacdes nutricionais e alimentares.

Para além de suportar o desenvolvimento de recomendacdes
nutricionais, os recursos da rede EURRECA deverdo dirigir-se para
outros aspectos regulamentares da politica nutricional da Uniao
Europeia, tais como as alegacdes nutricionais e as alegacoes de
sadde.Arededevera contribuirainda paraoLivroBranco da Comis-
sdo Europeia sobre “Uma estratégia para a Europa em matéria de
problemas de sadde ligados a nutrigdo, ao excesso de peso e a
obesidade” e para a estratégia europeia de investigacao contra as
doencas relacionadas com a nutricao [6, 8].
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Fernanda Santos

Os consumidores querem ter a certeza
que os alimentos disponiveis no mercado
sdao nutritivos, seqguros e saborosos. No
entanto, as Ultimas crises alimentares
(ex: vacas loucas, nitrofuranos, dioxinas
ou a mais recente contaminacao do leite
com melamina) tém contribuido de forma
significativa para reduzir a confianca dos
consumidores relativamente a seguranca
dos alimentos que consomem.

Sempre existiram riscos associados ao
consumo de alimentos que, de uma forma
geral, eram bem conhecidos, imediatos e
com consequéncias para a salde limi-
tadas no espaco e no tempo. Hoje, resul-
tado dos modos de producao, da contami-
nacdo ambiental e de uma longa cadeia
alimentar com diversos intervenientes,
0s riscos alimentares assumem uma nova
e preocupante dimensdo. Ha riscos ali-
mentares desconhecidos, com conse-
quéncias diferidas no tempo e com a
capacidade de atingirem um elevado
nimero de pessoas.

Os alimentos sao fonte de vida, satide e
prazer. Sendo essenciais a sobrevivéncia,
os consumidores com dificuldade estabe-
lecem o bindmio alimentacao/salde
e sempre atribuiram uma especial cono-
tacao positiva aos alimentos, associada
ao sabor e ao prazer. Na decisao de com-
pravalorizam principalmente a qualidade
e 0 preco. Agora sao obrigados também
a “avaliar” a seguranca dos alimentos,
embora sem deter o conhecimento sufi-
ciente sobre os riscos alimentares que
podem enfrentar.

Um estudo realizado pelo Eurobaréme-
tro, em 2006, para conhecer a percepgao
dos consumidores sobre os riscos ali-
mentares, da-nos a evidéncia destas difi-
culdades. Os consumidores dificilmente
distinguem os diferentes tipos de riscos

alimentares, mas tendem a preocupar-se
mais com aqueles que sao causados por
factores externos e que ndo controlam.
No topo das suas preocupagdes surgem
0s residuos de pesticidas, 0s novos virus
(gripe das aves), os residuos na carne, a
contaminacao microbioldgica e as condi-
coes de higiene fora de casa. Depois des-
tes surgem o0s contaminantes ambien-
tais (merctrio), os OGM, os aditivos ali-
mentares, a saude e bem-estar animal e
a doenca das vacas loucas. 0s que menos
05 preocupam sao 0s riscos decorrentes
de factores pessoais e comportamentais,
como sejam os alergénios ou a manipu-
lacao de alimentos.

A percepcao relativa a gravidade dos
diferentes riscos alimentares, de acordo
com um estudo realizado pela extinta
APSA (Agéncia Portuguesa para a Segu-
ranca Alimentar) em 2005, depende
essencialmente de quatro factores: grau
de conhecimento acerca dos mesmos;
forma como a comunicacao social aborda
0 tema e o tempo que lhe destina; con-
sequéncias que tém para a salide (os que
tém consequéncias mais graves sao 0s
que mais preocupam, mesmo que atinjam
um ndmero muito reduzido de pessoas)
e nivel de controlo do risco em causa.

Neste trabalho, a BSE é apresentada
como um bom exemplo de um risco ali-
mentar considerado pelos consumidores
Como 0 mais grave, 0 que em parte decor-
re ndo s6 do tratamento (alarmista e sen-
sacionalista) dado pelos media, como tam-
bém pelos efeitos adversos da doenca,
que podem levar a morte, sendo porém
muito poucos os casos conhecidos. Nesta
situacao, os consumidores alteram na
generalidade os seus habitos, evitando
ou rejeitando o consumo dos alimentos
de risco. Com a perda de interesse no
tema por parte dos media, acabam por

retomar os seus antigos habitos alimen-
tares.

Com vista a uma melhor percepgao dos
riscos alimentares que restitua e mante-
nha a confianca dos consumidores e a
consequente adopcdo de comportamen-
tos alimentares mais seguros, a estraté-
gia de comunicacao dos riscos por parte
das autoridades competentes deve ter
em consideracdo o seu publico-alvo e o
seu nivel de preocupacac de modo a
adequar a informacdo. As mensagens
devem ser cientificamente validas, apro-
priadas, consistentes e veiculadas em
tempo Util aos consumidores.

Neste contexto, a DECO também tem tido
um significativo contributo nainformacao
dos consumidores. Ha muitos anos que a
seguranca alimentar tem constituido
uma das suas areas prioritarias. Com o
eclodir das primeiras crises e sem um
sistema organizado para avaliagao e
comunicacao do risco, perante a insegu-
ranca e desconfianca sentida pelos con-
sumidores, assumimaos a responsabilida-
de de prestar a necessdria informacao.

A DECO tem tido ainda um papel deter-
minante e supletivo a fiscalizacdo do
sector. Com base em testes alimentares
tecnicamente rigorosos, tem sido possi-
vel detectar alguns dos riscos alimenta-
res, denunciar e alertar as autoridades
para a necessidade de actuar na salva-
guarda da proteccao da salde dos con-
sumidores. Este é umtrabalho que iremos
prosseguir, procurando garantir que a
defesa da salide publica deve sempre
prevalecer sobre quaisquer interesses
econémicos de quem produz.

Fernanda Santes, coordenadora do Departa-
mento de Formacao da DECO (Associacao Portu-
guesa para a Defesa do Consumidor) e das campa-
nhas de seguranca alimentar
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SEGURANCA ALIMENTAR NA LOGISTICA
DOS CENTROS DE DISTRIBUICAO

Centralizar para melhor garantir o cumprimento de requisitos

]
Raul Magalhaes
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A logistica assume particular importancia no negaécio alimen-
tar, sobretudo na area dos pereciveis. Muitos de nds ja nos
perguntamos quantos quilometros percorrera o peixe fresco que
€ entregue seis dias por semana nos super e hipermercados do
distrito de Braganca, ou de onde vem a carne mirandesa que se
pode comprar em lojas do Algarve? Ou entao quem nos garante
que a améijoa que compramos num supermercado da nossa
area de residéncia esta em condigfes de ser consumida? Sao
estas e outras perguntas que tentaremos responder no decor-
rer deste artigo. De forma resumida, procuraremos explicar como
é importante que a montante das lojas de venda a retalho exista
uma poderosa mdaquina logistica que lhes dé suporte e lhes
garanta a prestacao de um servico seguro e com qualidade ao
consumidor.

Todas as grandes cadeias de distribuicao alimentar que operam no
sector do retalho possuem centros de distribuicao. Em Portugal,
devido a sua dimensdo, procura-se que a sua localizacao possa
abranger em particular o Norte e o Sul do pais, permitindo defi-
nir ambitos de abastecimento regionais, aumentando a eficacia
da cadeia de abastecimento e permitindo uma maior proximidade
entre fornecedores, entrepostos e lojas.

Quando as taxas de centralizacao de produtos sao bastante ele-
vadas, especialmente no que toca a pereciveis, a centralizagao
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constitui uma mais-valia para a sequranca alimentar. Onde esta
entao a diferenca entre entregar directo na loja ou entregar no
entreposto para posteriormente ser expedido paraaloja? Parteda
resposta reside no que se faz no entreposto, a outra situa-se ao
nivel do transporte.

Analisemos a primeira parte da resposta. Qualquer mercadoria
entregue num centro de distribuicdo devera estar sujeita a uma
série de validacdes/controlo ao longo dos varios processos do
entreposto. Os processos do entreposto, de forma genérica,
podem ser divididos em quatro: recepcao, armazenamento, pre-
paracao/picking e expedicdao. Cada um apresenta os seus riscos e
as suas praprias formas de monitorizacao.

= Recepcao

Todos os requisitos comerciais dos produtos devem ser analisados
(datas de validade, caracteristicas organolépticas, presenca de
infestantes), assim como os riscos de contaminacdo cruzada (via-
turas sujas, produtos sem embalagens adequadas, misturas de
produtos) e de crescimento microbiano (gestdo do binémio
tempo/temperatura).

A recepcao € um dos pontos em que o controlo tem de ser mais
apertado, dado que se trata da porta de entrada na empresa, do
primeiro “filtro”. Por exemplo, se deixarmos entrar um produto
alimentar que tenha vindo misturado com produtos quimicos
durante o transporte, pode estar-se a transferir uma contami-
nacao quimica até ao final da cadeia de abastecimento visto nao
haver forma de detectar o problema nos controlos a jusante. Da




mesma forma, se nao houver o cuidado de verificar a temperatura
de um produto ultracongelado a recepcao, qualquer quebra de frio
gue tenha acontecido vai repercutir-se na qualidade e durabili-
dade do produto naloja e na casa do consumidor.

= Armazenamento

Durante o tempo de armazenamento e de forma regular devem ser
controlados os requisitos comerciais dos produtos, contaminacao
cruzada e crescimento microbiano. Apesar de poderem estar
montados processos de controlo no armazenamento, o ideal seria
que nao existissem perigos para controlar. Nesse sentido, e a
partir de relacdes cada vez mais estreitas que se foram estabele-
cendo com os fornecedores, mas também devido ao recurso a
novas tecnologias de informacao que foram surgindo, nomeada-
mente os sistemas EDI (Electronic Data Interchange), foi possivel
comecar a trabalhar sem stock na drea dos pereciveis.

0 que se pede aos fornecedores é que entreguem nos entre-
postos, com uma determinada frequéncia semanal, a mercado-
ria que resulta da soma da totalidade de encomendas das lojas
a fornecer. Trata-se de um processo de trabalho denominado
PBL (Picking By Line) e é com ele que se pode garantir a todos o0s
clientes que a fruta que chega hoje a uma loja podia estar ontem
de manha ainda na arvore, ou que o peixe entreque hoje de
madrugada foi pescado na madrugada anterior. Desta forma,
conseguem-se lead times muito reduzidos, inexisténcia de
problemas de validades, maior resposta as necessidades das lojas
e auséncia de custos com stocks. Por contraposicdo a este
processo de trabalho existe o PBS (Picking By Store), também
utilizado noutros contextos.

= Preparacao/picking

Um processo relevante do entreposto é a preparacao/picking, que
pode ser em PBL ou PBS. Também aqui devem ser controlados os
requisitos comerciais dos produtos (deficiéncias no codigo de
barras e acondicionamento), contaminacao cruzada (limpeza das
superficies e utensilios, mistura de produtos) e crescimento
microbiano (temperaturas nas areas de preparacao, abandono de
produtos). A fase da manipulacdo das caixas é importantissima na
identificacao de anomalias s6 detectdveis no manuseamento,
sendo porisso fundamental a formacao das pessoas. Ainda que se
tente reduzir o tempo de armazenamento e de preparacao, exis-
tem, tal como referido, diversos parametros que deverdo estar
sob estreita vigilancia para garantir que o artigo nao sofre qual-
quer alteracao.

No que se refere aos produtos refrigerados e congelados é de
destacar o controlo da temperatura como factor fundamental
para prevenir o tao temido crescimento microbiano. Neste ponto,
ha que haver bom senso na escolha dos limites de temperatura,
dado que nao é possivel ter uma camara separada para cada
grupo de produtos com determinado limite de temperatura.
Assim, se se trata de um processo rapido (PBL) em que os pro-
dutos circulam em continuo e permanecem apenas o tempo de
preparagao, deverd encontrar-se uma temperatura de consenso
que conjugue as condicdes ideais, por exemplo para frutos

Na Biopremier acreditamos que a investigagao constitui o pilar
do desenvolvimento de solucdes Tngyadoras de diagnostico
baseadas em DNA/RNA.

“Fruto 'dessa actividade, realizamos servicos de deteccdo

e identificagdo molecular em laboratérios tecnologicamente
avancados, disponibilizando ferramentas que permitem
controlo de matérias-primas e acréscimos de qualidade
e seguranga para clientes e consumidores.

A autenticacao de alimentos, a pesquisa de misturas de espécies
e o controlo microbiolégico s@ao exemplos do que temos para
oferecer.

Venha descobrir o que a Biopremier pode fazer por si.

www.biopremier.com
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tropicais (>12°C), iogurtes (<6°C) ou queijo fresco (<4°C). Este
tipo de situacdes devera ser analisado a luz do bindmio tem-
po/temperatura. Ja nasituacao de haver stock de produto, trata-se
de conservacao do produto, pelo que no caso de se armazenar
varios tipos de produtos a temperatura devera ser a mais baixa
desse grupo.

= Expedicao

A fase da expedicao consiste em colocar a mercadoria preparada
(sendo a unidade de carga a palete) nas viaturas que fardo o
transporte até a loja. Também aqui existem ameacas a seguranca
alimentar que sao alvo de controlo: novamente a contaminacao
cruzada (mistura de produtos, produtos sem embalagem, estivas
mal feitas, viaturas sujas) e o crescimento microbiano (garantir
que as viaturas se encontram a temperatura adequada). Neste
ultimo ponto, destaca-se a importancia do pré-arrefecimento
das viaturas, essencial para que se consiga atingir os valores
pretendidos logo no inicio do trajecto e sem uma sobrecarga do
equipamento de frio. Por exemplo, se num dia de Verao for expe-
dida uma carga de congelados sem se fazer o pré-arrefecimento,
correm-se Serios riscos de expor os produtos a temperaturas
abusivas durante um periodo consideravel de tempo.

INFLUENCIA DAS CONDICOES
DO TRANSPORTE

Sobre as vantagens da centralizacao de produtos em termos da
seguranca alimentar, a primeira parte da resposta esta dada, mas
o verdadeiro desafio comeca aqui, com o transporte para as lojas.
Como garantir que os congelados entregues numa loja do Alen-
tejo em Agosto, com 40°C, tém a temperatura maxima de -15°C?
Paralelamente aos sistemas de monitorizacao e controlo, temos
certamente que comegar pelaraizdos transportes - a contratagao.
Sendo a contratacao um dos principais pilares da qualidade do
servico de transporte, faz sentido mencionar alguns dos principais
pontos que devem ser exigidos no ambito da contratacao.

Ao nivel das caracteristicas fisicas das viaturas deve atender-se
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a sua idade individual e do colectivo, a capacidade de transporte
em multitemperatura (através de divisdrias), aos certificados
ATP, que garantem que as caixas/motores de frio estdo prepara-
dos para efectuarem determinadas temperaturas (conforme o
certificado), normas de emissao de gases (geralmente maior
ou igual a Euro 4) e tipologia/dimensdo das viaturas. Deve igual-
mente ser exigido que as empresas prestadoras deste servico
tenham responsabilidades de ordem ambiental (reciclagem de
pneus, 6leos), social (cumprimento da legislacdo laboral) e civica.

Ja no que a monitorizacao diz respeito, deverao as viaturas estar
disponiveis para que se proceda a instalacdo de todo o equi-
pamento de GPS, que ird permitir localizar cadaveiculo, controlara
abertura de portas, monitorar a temperatura do interior da caixa,
entre outros aspectos.

Outros aspectos de grande importancia na contratacdo sao a
limpeza das viaturas, a necessidade de efectuar o seu pré-arre-
fecimento sempre que carrega refrigerados ou congelados, bem
como a descricdo da forma correcta de efectuar uma carga e
respectivo acondicionamento. Relativamente ao processo de
transporte existe ainda uma série de documentacao que esta-
belece as regras e procedimentos para as entidades envolvidas.
No entanto, as regras e procedimentos de pouco valem se nao
existir quem garanta a sua aplicacao e fiscalizacao.

Geralmente, cada centro de distribuicao integra uma equipa de
transportes que elabora o planeamento, de acordo com as vérias
janelas de entrega e respectivas tipologias de produtos. A
posteriori entram as equipas de gestao de trafego, que monito-
rizam timings de carga, temperaturas de transporte, tempos de
descarga, tratam da resolucdo de anomalias (avarias mecanicas,
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de motor de frio), garantem a limpeza das viaturas, inspeccionam
0s aspectos técnicos das viaturas, além de outros procedimentos.

As equipas de gestao de trafego tém a sua disposicao o GPS,
enquanto ferramenta de informacao e localizacao que Ihes
permite rapidamente monitorar temperaturas, percursos, posi-
cbes, tempo de aberturas de portas e que, entre outras fun-
cionalidades, permite parametrizar alarmes para que no decorrer
do processo de transporte, quando determinada temperatura
for atingida, seja dado o alerta.

Assim, depois de garantida a estabilidade da temperatura durante
o transporte, na chegada a loja a mercadoria deve novamente
ser sujeita a um controlo. Uma forma rdpida e expedita é o
recepcionista recorrer ao medidor de infravermelhos e verificar
o registo do termagrafo da viatura, conhecendo assim as condi-
¢bes a que o interior da viatura veio durante o trajecto. Contudo,
sempre que existem duividas é importante verificar também a
temperatura interna dos produtos através de termémetro de
sonda de penetracdo, por forma a garantir que se encontra dentro
dos parametros legalmente impostos.

Muito embora a maioria do transporte seja feito entre entre-
postos e lojas, existem excepgdes a esta regra - transferéncias
entre lojas e devolugdes. Estes movimentos podem ter pouca
expressao no ambito da actividade logistica, mas sempre que
ocorrem o procedimento serd fazé-las passar pelo entreposto,
pois apenas nos entrepostos o rigor dessa triagem é conseguido.

Como primeira conclusdo, torna-se evidente que 0s processos
de controlo da qualidade alimentar na cadeia de distribuicao sao
muitos, variados e que estdo presentes ao longo de toda a cadeia.
H4 no entanto necessidade de encontrar novas alternativas nos
modelos de distribuicdo para minimizar o tempo que os produ-
tos passam dentro das viaturas, reduzir as quebras na cadeia de
frio através da reducdo dos tempos de descarga/novas solugdes
técnicas, preparar cendrios para um maior ndmero de entregas e
cada vez mais fraccionadas.

J4 nos sistemas de monitorizagdo, para além dos muitos que ja
estao montados, o ideal era colocar os produtos a “falar”. Imagi-
ne-se que analisando um produto que esta avenda naloja, se teria
a possibilidade de saber, entre outras coisas, a data de producao,
quando chegou ao entreposto, quanto tempo 14 passou, quando
foi expedido para a loja, ha quanto tempo 13 se encontra e a que
variagdes de temperatura esteve sujeito. A solucdo estd muito
préxima, o RFID. No entanto, é ainda necessdrio garantir a viabi-
lidade econémica da sua implementacao e existem ainda algumas
questdes técnicas por resolver, cujas solugdes possivelmente ja
foramvislumbradas.

Aqualidade e a seguranca alimentar deverao ser encaradas como
uma viagem e nao como um destino. S desta forma se pode
marcar a diferenca no sector da logistica em Portugal.

Raul Magalhaes, director - Sonae Distribuicao
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MANUTENCAO DA CADEIA DE FRIO
NOS PRODUTOS ULTRACONGELADOS

Reg. (CE) n.° 37/2005 reforca aspectos
ao nivel da sua armazenagem e transporte

: l ” ‘.f'i’g

Romana Guedes

Falarem seguranca alimentar apenas faz sentido se encararmaos
acadeia alimentar e todos o0s seus intervenientes como um todo.
E fundamental dar-se o mesmo grau de importancia a cada elo,
desde o produtor ao destinatario. Importa, por isso, também
destacar o papel activo e a responsabilidade do operador logis-
tico como parte interveniente desta cadeia.

A actuacdo do operador logistico abrange duas importantes

etapas:

© 0 transporte (recolha e/ou distribuicdo), que deverd ser um
prolongamento das condicoes ideais a que os produtos deve-
rao estar sujeitos apds producao;

© A armazenagem, que devera uma vez mais espelhar crite-
riosamente as condicdes ambientais garantes da seguranca
desses géneros alimenticios.

No que diz respeito aos produtos sujeitos a condices contro-
ladas, como é o caso dos refrigerados e ultracongelados, é fun-
damental o controlo do parametro-chave de todo o processo: a
temperatura.

No sentido de uniformizar todos estes factores surgiu o Regula-
mento (CE)n.237/2005, de 12 de Janeiro, que se refere ao contro-
lo das temperaturas nos meios de transporte e nas instalacoes
de depdsito e armazenagem de alimentos ultracongelados. Este
regulamento vem reforcar trés aspectos base (art. 22):

® Anecessidade de existirem meios adequados para controlar a
temperatura, quer nos veiculos de transporte quer nas insta-
laces de armazenagem. Esta medicao com intervalos frequen-
tes e requlares da temperatura do ar permite controlar as
condicoes ambientais a que os produtos estao sujeitos. Acresce
referir que o sistema de refrigeracao nos veiculos de transporte
serve para manter a temperatura dos produtos, que se pres-
supde estar correcta no momento da carga, assegurando uma
temperatura ambiente adequada de forma a impedir alteracao
do produto;

Jal LV

Producao Transporte
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Armazenagem

® (s requisitos minimos a que todos os instrumentos de medigao
utilizados para controlar a temperatura deverdo obedecer (normas
EN 12830, EN 13485 e EN 13486) resultardo numa uniformizacao nor-
mativa dos mesmos para este sector. De salientar que os instrumen-
tos de medicao instalados até 31 de Dezembro de 2005, de acordo
com a legislacao em vigor antes da adopcdo do Reg. (CE) n.2 37/2005,
poderao continuar a ser utilizados até 31 de Dezembro de 2009.

® A obrigatoriedade da conservacao de registos de temperatura
devidamente datados, durante o periodo minimo de um ano ou
superior, dependendo da natureza e prazo de validade dos alimen-
tos ultracongelados. Esta exigéncia vai de encontro ao requisito
legal da rastreabilidade no sector alimentar, permitindo manter um
histdrico continuado do produto, ou seja desde que € produzido até
a chegada as lojas e grandes superficies, onde estara a disposicao
do consumidor final.

E certo que amedicdo e o controlo da temperatura sao importantes,
mas o parametro-chave nao podera nunca ser analisado isolada-
mente, uma vez que também o factor tempo € crucial para que se
mantenha um produto seguro. O periodo de tempo a que um
alimento poderd estar sujeito a temperaturas anémalas € de igual
forma decisivo para a seguranca dos géneros alimenticios refrige-
rados e/ou ultracongelados.

Apesar de se ter abordado o controlo de temperatura na ¢ptica do
transporte e armazenagem, estas etapas apenas poderaoc ocorrer
de forma correcta e eficaz no caso de serem cumpridos os requisitos
a montante, no produtor, e a jusante, nos diversos estabelecimen-
tos da distribuicdo alimentar. Por vezes estas etapas sao negligen-
ciadas mas, no que se refere a produtos sob temperatura controla-
da, é fundamental que a cadeia de frio ndo seja nunca quebrada
desde o seu inicio até a chegada dos produtos aos frigorificos de
nossas casas.

Romana Guedes, responsdvel da Qualidade e Seguranga Alimentar - SDF
Portugal

)

Transporte Consumidor



SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

Uma cadeia de responsabilidades a cumprir

GARANTIA DA SEGURANCA
NO TRANSPORTE DE GRANEIS

Filipa Almeida Garrett

0 cereais sao produzidos em todo o mundo, em maiores quan-
tidades do que qualquer outro tipo de produto. Em alguns paises,
05 cereais constituem praticamente a totalidade da dieta da
populacdo. Em Portugal cerca de 80% dos cereais consumidos sao
de proveniéncia externa. Esta realidade torna a logistica um
sector integrante da cadeia alimentar e como tal um importante
parceiro a ter em conta, nao s6 na avaliacao dos riscos pro-
venientes da origem, mas também na preocupacao de nao
originar ou potenciar esses riscos.

Os operadores do sector dos cereais, como intervenientes da
cadeia alimentar, devem garantir a salubridade nas etapas do
processo em que sao responsaveis, reforcando a confianca do
cliente no fornecimento de produtos seguros ao consumo. Para
atingir tais objectivos, estes operadores tém ao seu dispor o GTP

(European Code of Good Trading Practices), cuja implemen-
tacdo lhes garante o cumprimento das questdes da segu-
ranca alimentar.

Um trader de cereais recorre as mais variadas origens,
desde a Europa a América, cuja compra e venda poderd ser
efectuada, entre outras, segundo:

© (IF(cost, insure and freight) - 0 navio é colocado peloven-
dedor no porto de descarga e a descarga é assegurada
pelo comprador;

© FOB (free on board) - A mercadoria é colocada pelo ven-
dedor de matérias-primas dentro do navio no porto de
carga. 0 navio é fretado pelo comprador;

© FOT (free on truck) - Amercadoria é colocada pelo vende-
dor sobre camido no local da carga. \.

Nas operacoes de logistica necessarias para a importacdo e
colocacao do produto a disposicao dos clientes de acordo com 0s
contratos de venda, o comprador pode recorrer a subcontratacao
dos servicos de transporte, armazenagem e estiva. A compra
de matérias-primas, fretes maritimos e ferrovidrios encontra-se
assegurada por um conjunto de documentos que conduz ao
cumprimento dos requisitos impostos pelo GTP. Da mesma forma,
no caso dos transportes rodoviarios, armazenagem e estiva, sdao
estabelecidos protocolos pelo comprador com os varios ope-
radores, onde estes se comprometem a cumprir as especifica-
coes do GTP.

0 GTP foi desenvolvido pela Coceral em colaboragao com os varios
operadores do sector. Foi concebido com o objectivo de harmo-
nizar informacao e ajudar o sector na implementacao de boas
praticas, nomeadamente do HACCP. Este guia aplica-se
aos traders de cereais, oleaginosas, proteaginosas e
mateérias-primas de origem vegetal para consumo humano
ou animal, definindo uma série de boas praticas a verificar
pelos operadores nos processos de colheita, armazena-
gem e transporte.

~\
Matérias-
primas
Transporte?
Vi Vi v
Transporte Transporte Transporte
Maritimo Ferroviario Rodoviario
Estwa DL T T T T T T QA S ARSI e e _; CIiemeF'lnaJ
Legenda
—>  processo sequencial
Amazenagem | L. > processo depende das condigbes compra / venda
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Perigos na importacao de cereais

( Residuos Inexisténcia de cais dedicados )
quimicos varios Inexisténcia de armazéns dedicados
Inadequado processo de fumigacao
Ma aplicacdo de detergentes/desinfectantes
no processo de limpeza
Deficiente limpeza e manutencao de equipamentos
e estruturas
Dispersao de materiais armazenados em simultaneo
Com origem em materiais precedentes
8 Res. fitossanitarios Ma pratica no uso de pesticidas
(&) (proteccdo, aum. de rendimentos, melh. das caracteristicas)
E Metais pesados Poluicdo ambiental e substancias quimicas aplicadas
‘5 na producao agricola
= Subs. indesejaveis Poluicdo ambiental e substancias quimicas aplicadas
na producao agricola
Alergénios Originado por residuos de carregamentos anteriores
Micotoxinas Originado pela presenca de fungos no produto
Ma pratica de manuseamento e armazenagem
Impurezas/ Com origem em materiais precedentes
/Matérias estranhas Transporte desprotegido
Dispersao de materiais armazenados em simultaneo
Deficiente limpeza e manutencao de equipamentos
e estruturas
Pragas Com origem em materiais precedentes
n Deficiente limpeza e manutencao de equipamentos
8 e estruturas
n Transporte desprotegido
o Controlo de pragas ineficaz
Mas condicoes de conservacao nas instalacoes
wn Microrganismos Inadequada conservacao de equipamento/transporte
8 patogénicos Com origem em materiais precedentes
o Dispersao de materiais armazenados em simultaneo
‘3 Deficiente limpeza e manutencao de equipamentos
o e estruturas
m Mas condi¢oes estruturais do edificio
. J

TRANSPORTE MARITIMO
E FERROVIARIO

porte devera ser executado apos verificagdo de uma série de
especificagbes, nomeadamente requisitos relativos a idade do
navio, caracteristicas e estado do porao/vagao de carga, vagao/

0 transporte maritimo é efectuado por graneleiros de varios
tamanhos (1250 ton a 80000 ton), enquanto que o transpor-
te ferroviario é efectuado por um conjunto de vagées de apro-
ximadamente 25 ton. A inexisténcia de compartimentos dedi-
cados ao transporte de cereais conduz naturalmente a um poten-
cial perigo para a sequranca alimentar. Dado este facto, o trans-

56 | N.5 | NOVEMBRO 2008

/porao dedicado a cargas autorizadas e separacao efectiva quan-
do transportados dois ou mais produtos/ /lotes diferentes.

Antes da carga o porao/vagao deverad estar vazio, limpo, seco, livre
de odores e pestes, apropriado a carga e transporte da merca-
doria em causa, em conformidade com os procedimentos de



limpeza estipulados. Devera ser sujeito a uma verificagdo, na qual
uma entidade reconhecida certifica o seu estado para recepcao e
transporte do cereal. O certificado devera mencionar igualmente
as lltimas trés cargas efectua-das pelo porao/vagao.

A mercadoria devera estar constituida por lotes identificados, em
compartimentos fechados e protegidos, e inspeccionados visual-
mente no que se refere:

c A prevencdo de contaminacfes cruzadas por mercadorias
transportadas concomitantemente;

© Aexisténcia de meios adequados e disponiveis para actuar em
qualquer situacao nefasta para a mercadoria que possa ocor-
rer durante o carregamento e transporte.

TRANSPORTE RODOVIARIO

No caso do transporte por camido, a existéncia de caixas dedi-
cadas ao transporte de cereais é uma falsa realidade. Dado este
facto, qualquer operacdo de transporte representa um potencial
perigo para a seguranga alimentar.

0 transporte de cereais a granel deverd entao realizar-se de
acordo com uma série de boas préticas que os operadores do
sector devem implementar, nomeadamente:

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

© Limpezadoveiculoantes da carga (incluindo chassis), bem como
aeliminacao de todos os residuos visiveis da carga precedente;

© Cumprimento de todas as medidas de prevencdo de conta-
minacdo das mercadorias transportadas por substancias e
produtos indesejaveis, bem como de misturas com outros
produtos;

© Adequada utilizacao de produtos quimicos (desinfectantes e
detergentes de limpeza);

© Limpeza e secagem da cobertura antes da sua colocacdo;

© Cobertura da caixa de carga apds a limpeza e durante a exe-
cucao do transporte.

Para o transporte de mercadorias, o GTP define as cargas auto-
rizadas e nao autorizadas a transportar pelo operador, bem como
os procedimentos de limpeza requeridos antes do carregamento.
Classifica as autorizadas numa escala de risco de contaminacao
da matéria a transportar e define procedimentos em consonancia
comamesma.

ARMAZENAGEM

Os operadores de armazenagem (horizontal/vertical), geralmente
situados junto dos portos de carga e descarga, devem também
garantir estruturas adequadas a prevencao da contaminagao e
degradacao das mercadorias armazenadas. Devem asseqgurar:

inha :
a negal mais alto.

Os passageiros de avido sdo os clientes mais exigentes do mundo. Tém tempo, disponibilidade e um gosto apurado a 10 mil metros de altitude. E, para eles, sao as
refeigdes a bordo que podem fazer a diferenga entre um bom e um 6ptimo voo. A Cateringpor € a maior empresa a operar em Portugal no sector de catering de aviagao.
Seguindo um rigoroso controlo de qualidade alimentar na confecgdo de refeigdes equilibradas, a Cateringpor & reconhecida pela sua exceléncia culinaria.
Cateringpor, a melhor forma de chegar aos paladares mais elevados.

o
CATERINGPOR

Catering de Portugal, S.A.
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© 0Oestado adequado de conservacao das estruturas para arma-
zenagem (tegdes de recepcdo, silos, tanques, armazéns hori-
zontais, etc.) e das instalacdes (calhas, tubos de evacua-
cao etc.);

© 0 estado adequado de limpezas periddicas (ex. vigas dos
tectos, muros, telhado, paredes, etc.), regulares (chao, entra-
das armazéns, portas) e especificas;

© 0 controlo eficaz de pragas;

© Quando necessario, a execucao de fumigacoes/desinfestacdes
(assegurando o registo da motivacdo, o produto utilizado, o
intervalo de seguranca e a entidade/operador responsavel
pela execucao e sua qualificacdo);

© Acalibracao/verificacao e manutencao dos instrumentos utili-
zados para controlo e medicao (temperatura, humidade e peso);

© As portas dosarmazéns devem encontrar-se fechadas, excepto
em caso de actividade de carga e descarga;

© Aseparacado fisica de outras mercadorias;

© A armazenagem em vertentes dedicada e separada das fari-
nhas de proteinas animais, farinhas de peixes e 0GM;

© Ndo proceder a armazenagem de mercadorias potencialmen-
te contaminadas.

OPERACAO DE ESTIVA

A estiva, carga e descarga de navios, representa também um
ponto sensivel em termos de seguranca alimentar, sobretudo
pela multiplicidade de produtos operados pelos mesmaos equi-
pamentos, potenciando, portanto, a contaminacao cruzada. Assim
sendo, o operador deve assequrar:

© Adequabilidade e limpeza dos equipamentos antes de cada
operacao e mediante o material movimentado;

© Manutencao e conservagao dos equipamentos;

© Adequabilidade dos produtos quimicos utilizados (desin-
fectantes e detergentes de limpeza);

© Manutencao e conservacao dos estados de limpeza;

© Locais e equipamentos acessiveis para o controlo das ope-
racdes a decorrer;
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© No decorrer de diferentes operacdes em simultaneo, sao
tomadas as medidas necessadrias visando a prevencdo de
contaminagdes cruzadas;

© Averificacao de condicdes meteoroldgicas adversas ou outras
que ponham em causa a integridade da mercadoria movimen-
tada deve resultar na paragem da operacao.

0 processo de carga e descarga de navios devera ser acom-
panhado por uma entidade reconhecida que certifica que a
operacao se desenrolou de forma a preservar a salubridade
do produto.

RASTREABILIDADE
DE PRODUTOS

A rastreabilidade é um ponto importante neste sector, de cariz
legal, mas também como garantia de um processo de qualidade
eficaz, em que todos os operadores identificam a qualquer altura
toda ainformacao sobre determinada operacao/produto, nomea-
damente:

© Umaclaraidentificacao dos equipamentos e estruturas usadas
por operacao;

Identificacao das mercadorias e respectivas quantidades;
Local de carga e descarga;

Identificacao do detentor da mercadoria e posterior receptor;
Nivel de limpeza aplicado antes do carregamento a caixa de
carga (comindicacao detergente/desinfectante usado, se apli-
cavel);

© Data(s) de movimentacao das mercadorias.

O 0 0 0

0 cumprimento dos varios requisitos pelos diversos operadores
da movimentacao de granéis é a tnica forma de garantir segu-
ranca aos elos sequintes da cadeia alimentar.

Filipa Almeida Garrett, directora da Qualidade e Seguranca Alimentar
da Acembex - Comércio e Servicos, Lda.



Aumentar a confian¢a, garantindo o futuro

“Business Assurance” — Garantia: acto
ou efeito de garantir, aquilo que se
garante para transmitir confianca,
seguranca.

A forma de auditar sistemas de gestdao da
LRQA é Business Assurance.
Preocupamo-nos com o desenvolvimento e

implementacao de sistemas de  gestao
efectivos e eficientes — dando ao seu
negécio a confianca que precisa para

prosperar e carescer.

Aumente a confianca no seu sistema
de gestao e garanta o futuro com o
Business Assurance da LRQA.

LRQA é um membro do Grupo Lloyd's Register

Nos dias de hoje muita da gestao de risco
praticada € um mero exercicio teodrico de
avaliacao interna de conformidade sem
impacto real na melhoria do negécio, dos
sistemas, das relacoes e da reputacao da
organizacao.

Reconhecendo este facto, a LRQA tem uma
forma de trabalhar diferente nas auditorias
de sistemas de gestao da qualidade,
ambiente e seguranca — que designamos
Business Assurance — desenvolvida para
apoiar o auditado a garantir que o seu
sistema de gestao reduz sistematica e

continuamente os riscos do negocio e que
obtém melhorias tangiveis e observaveis
interessadas

pelas  principais  partes
incluindo os accionistas.

Contacte-nos:
+351 21 396 41 31

Irga-lisbon@Ir.org
www.|rga.pt
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MONITORIZACAO

TERMICA DOS ALIMENTOS

Investigacao em tecnologia de ponta cria novas solucoes

Jorge G. Barbosa e Miguel C. Fernandes

Constituiobrigacao dos operadores do sector alimentar assegurar
a manutencdo da cadeia de frio durante todo o processo, desde a
producdo a transformacdo e distribuicdo dos géneros alimenticios
sob o seu controlo, garantindo assim a salubridade dos produtas.
No entanto, esse controlo é efectuado tendo como referéncia a
temperatura ambiente a que os produtos estiveram expostos ao
longo de todo o processo. Aquestao que se coloca é: qual o impacte
da temperatura ambiente na salubridade do produto?

De facto, o alvo da monitorizacao térmica € o produto e nao o ar.
Como se ilustra na Figura 1, a salubridade do produto depende do
crescimento de bactérias na sua superficie e esta directamente
relacionada com a temperatura que af se verificar. Esta por sua
vez depende ndo s6 da temperatura ambiente a que o produto
esteve sujeito ao longo do tempo, mas também da forma e massa
do produto em causa.

do Produte ,

o g

Fig. 1 - Niveis a considerar na avaliacao
da salubridade dos produtos

Assim, a salubridade do produto depende essencialmente da
relacdo temperatura/tempo de exposicdo, das caracteristicas
térmicas do produto, nomeadamente condutividade e capacidade
térmica, bem como da sua massa e forma geométrica (1). Varios
estudos consideram esta abordagem. Mann (2) demonstrou ser
vidvel utilizar uma gamade valores na relacao tempo/temperatura
ambiente para definir limites criticos para o plano de HACCP, no
processamento e armazenamento de carne fresca. Ou seja, emvez
de utilizar isoladamente a temperatura de exposicao como limite
critico, utilizou a relacao tempo/temperatura.

0 grafico da Figura 2 mostra a variacao da temperatura de super-
ficie (Tproduto) de um pedaco de carne de porco, de aproxima-
damente 400 gramas e temperatura inicial de 4°C, quando sujeito
a uma temperatura ambiente constante de 15.7°C. Verifica-se
que apenas ao fim de 20 minutos a temperatura de superficie
atinge a temperatura de 7°C e sao necessarias 5 horas para atin-
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gir os 15.7°C. A curva Tproduto (emb) corresponde a temperatu-
ra de superficie do mesmo produto quando embalado a vécuo.
A embalagem impde um atraso na propagacao da temperatura.
Osvalores apresentados foram obtidos através de um termémetro
registador de contacto.

No processamento e armazenamento dos produtos alimentares o
controlo simplifica-se pelo facto de ser efectuado em ambiente
controlado, onde se pode garantir uma determinada temperatura
ambiente durante um determinado periodo de tempo. Utilizando
os dados da Figura 2 podia-se definir como limite critico a exposi-
¢ao maxima de 20 minutos para pedacos de carne com as mesmas
caracteristicas. 0 mesmo nao se verifica na distribuicao.

Adistribuicaode produtos agro-alimentares caracteriza-se por ser
efectuada em contentores refrigerados e, na maioria das empre-
sas, 0 percursoincluivarios pontos de paragem/descarga. Asubida
da temperatura dentro do contentor é inevitavel quando as portas
de acesso sao abertas, devido ao diferencial térmico entre o
exterior e o interior do contentor. Por outro lado, a maquina de frio
desliga-se sempre que o motor da viatura é desligado, o que cor-
responde a situacao mais comum nos pontos de entrega. No
entanto, os periodos de paragem tendem a ser curtos e a maquina
de frio consegue repor a temperatura de referéncia também num
curto espaco de tempo, na ordem de alguns minutos.

Agora colocam-se as duas questdes seguintes. Primeiro, é fidvel
atestar a salubridade dos produtos apenas pela variacao da
temperatura de refrigeracdo? E sequndo, qual o impacte da
variacdo da temperatura ambiente dentro do contentor frigorifico
na salubridade dos produtos?
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0 grafico da temperatura de acondicionamento deixa de ser uma
linha recta e passa a ser uma sequéncia de picos de temperatura
de curta duracao. A Figura 3 mostra um exemplo simulado de
variacao de temperatura de refrigeracao e a temperatura esti-
mada a superficie de um produto, com as caracteristicas do
anterior e valor inicial de 4°C. Considerou-se um percurso de 8
horas com periodos de 20 minutos em que a temperatura de
refrigeragdo mantém-se nos 4°C, sequido de um periodo transi-
tério com duracao total de 8,5 minutos em que a temperatura
sobe até aos 24°C, ficando neste valor durante 2 minutos. Verifica-
-se que atemperatura de superficie do produto fica muito distante
datemperatura de refrigeracao, temoscilacdes, mas o valor médio
por ciclo vai aumentando ao longo do percurso. Isto deve-se
ao facto do periodo de 4°C nao ser suficientemente longo para
o0 produto recuperar a temperatura inicial. Nesta situacao espe-
cifica a temperatura maxima de superficie seria de 7.7°C, sendo
atingida ao fim de aproximadamente 7 horas.

A Figura 3 responde as duas questdes anteriores. Em conclusao,
a temperatura de refrigeracdo nao deve ser usada isoladamente
para atestar as boas condicdes de transporte, porque a mesma
gera duvidas legitimas ao destinatario dos produtos. A solucao
serd a monitorizagao da temperatura de superficie dos produtos.

As solugdes técnicas existentes no mercado consistem na medicao
individual por produto com sensores de contacto. Temaos, nomea-

Custo

iButtons
T-RFID tags

Color tags
Sensor
maguina frio | Dataloggers
Desempenho
Temperatura Temperatura
ambiente produto

Fig. 4 - Tecnologias para controlo de temperatura

. J
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damente, as Color Tag que sao etiquetas que mudam de cor
quando o produto ultrapassa um limiar predefinido. Um dos
problemas desta tecnologia € a logistica adicional de colocar uma
etigueta por produto e a possibilidade da mesma nao estar em
contacto com o produto devido a forma da embalagem. Deste
modo pode corresponder a uma combinacao incerta de tempe-
raturas de refrigeracao e de superficie do produto.

Por seu lado, os iButtons sao registadores de contacto e permitem
obter a temperatura do produto com rigor, sendo no entanto
invidvel a colocacao de um sensor por produto devido ao custo do
dispositivo e a logistica adicional de transferir os dados para
suporte digital. Uma tecnologia mais recente é a T-RFID, que é uma
etiqueta RFID com sensor de temperatura. Para além do preco das
mesmas, € sempre necessario colocar uma etiqueta por produtoe
dispor de um meio de leitura dos valores registados em cada ponto
de entrega.

A nova solucao desenvolvida consiste num sistema que estime
a temperatura de superficie dos produtos sem os medir directa-
mente. Ou seja, um sistema que tendo por base a temperatura de
refrigeracdo da camara, a temperatura inicial do produto e consi-
derando as suas caracteristicas térmicas, massa e forma geome-
trica, estime a temperatura de superficie do mesmo ao longo do
percurso. Esta e a temperatura de refrigeracao da camara devem
ser disponibilizadas ao destinatario dos produtos para atestar as
boas condicoes de transporte. Esta solugao deu origem a patente
de Invencao Nacional PT 103 649 - “Dispositivo para monitorizacao
e registo da temperatura no transporte e armazenamento de pro-
dutos sensiveis a temperatura e respectivo método”.

A Figura 4 ilustra a relacao preco/desempenho das tecnologias
descritas. Por desempenho entende-se a capacidade de dispo-
nibilizar a temperatura de superficie dos produtos. Os dois dispo-
sitivos mais a esquerda apenas disponibilizam a temperatura de
refrigeracdo e como tal tém um desempenho baixo. No entanto,
como os DatalLoggers podem ser colocados junto ao produto
considera-se com melhor desempenho que o registo fornecido
pelo sensor do equipamento de frio.

Anova tecnologia permitira evoluir na afericao e monitorizagao das
condicbes de transporte através das melhorias na compreensao
do comportamento térmico dos produtos alimentares, gerando
menos conflitos entre distribuidores e destinatarios dos produtos,
com custos que se estimam serem da mesma ordem dos actuais
custos dos registadores simples de temperatura de refrigeracao.

(1) Dennis R. Heldman, Daryl B. Lund, Handbook of food engineering, Marcel
Decker, Inc.

(2) J.E. Mann, M.M. Brashears, Validation of Time and Temperature Values as
Critical Limits for the Control of Escherichia coli 0157:H7 during the
Production of Fresh Ground Beef, Journal of Food Protection, Volume 69,
Ndmero 8, Agosto 2006, pp. 1978-1982.

Jorge G. Barbosa, professor auxiliar da Faculdade de Engenharia da Universi-
dade do Porto
Miguel C. Fernandes, director executivo da FoodInTech, Lda.
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REVISAO DAS NORMAS
ISO 9001 E ISO 9004

Principais alteracdes e impactes nas organizacoes

Carla Pinto e André Ramos

Em 14 de Novembro ocorreu a publicacao da
norma ISO 9001:2008 e, pela primeira vez, em
simultaneo, a publicacdo da versao portuguesa
NP EN ISO 9001:2008. Depois de um processo
de revisao que se iniciou em 2005, esta nova
versao da norma procurou acompanhar o grau
de exigéncia dos utilizadores e do mercado,
tornando a norma de mais facil compreensao
e utilizacao, mantendo a sua credibilidade
como ferramenta de gestao para sua posterior
certificacao.

Além do objectivo de clarificar o seu conteudo,
facilitar a sua traducao, resolver ambiguidades
que levavam a pedidos de interpretacao, a ISO
teve igualmente em vista com esta revisao
melhorar a consisténcia da familia ISO 9000,
bem como a compatibilidade com a ISO 14001.

Como principais inputs para o processo de revisao foram identi-
ficados os seguintes:

= Interpretacfes aprovadas da1S0/TC 176;

= 0 conjunto de documentos ISO 9001:2000 “Introduction &
Support Package”;

= As revisdes sistematicas efectuadas a 1SO 9001:2000 e IS0
9004:2000;

= 0 survey de feedback de utilizadores via web efectuado pela
1S0/TC176/SCz;

= 15014001:2004;

= IS0 Guide 72:2001, “Guidelines for the justification and deve-
lopment of management system standards - Market Justifi-
cation Study”.

0 processo de interpretac6es, as quais foram publicadas na pagina
electrénica da 150, foi também uma fonte importante para o
processo de revisao da IS0 9001, pelo facto da maioria dos pedi-
dos de interpretacao indicar a necessidade de clarificar alguns
requisitos.

62 | N.5 | NOVEMBRO 2008

Relativamente ao “User Survey”, foram recepcionadas respostas
de 941 utilizadores em 63 paises, num total de 1477 comentarios
individuais. Aproximadamente 80% dos utilizadores manifestou a
sua satisfacdo com a IS0 9001. Foi possivel verificar que 55% dos
comentarios estavam relacionados com as seguintes clausulas:

4.1 Requisitos Gerais
4.2 Documentacao
6.2 Recursos Humanos

7.5 Producao e Fornecimento do Servico
8.2 Monitorizacdo e Medicao

>
>
>
= 7.3 Concepcao e Desenvolvimento
>
>
< 8.5 Melhoria

Foi definido pelo Comité Técnico TC176 que as alteracbes a
introduzir no novo referencial seriam de baixo impacte, ou seja,
nao acrescentando nem retirando requisitos, sem a necessidade
de formacao e de treino adicionais, mas com elevado beneficio
para as organizacdes.

De acordo com esta relacao impacte versus beneficio, as principais
alteracoes efectuadas, com base no FDIS, foram:

© (Clausula 0.1 (Generalidades)
- Introduz o conceito de ambiente de negdcio e riscos associados
da organizacao.

© Clausula 0.2 (Abordagem por processos)
- Maior énfase nos resultados (output) dos processos.

© Clausula 1.1 (Campo de aplicacdo)

- Clarificagaode que os requisitos do “produto” sao aplicaveis em
todo o processo de realizacao, desde a compra até a entrega
final e servico pés-venda, quando aplicavel;

- Nota explicativa relativa aos requisitos regulamentares e
legais.

© (Clausula4.1 (Requisitos Gerais)

- Reconhece que nem sempre pode ser possivel medir um
processo (cldusula 4.1 e) - adicdo de “medir, quando aplicavel”;

- Nota explicativa que define que a andlise e a melhoria sao
processos que estao sujeitos a todos os requisitos do 4.1 e
outros aplicaveis na norma;

- Notas adicionais que orientam os processos subcontratados,



baseados na 150 9001:2000 “Guidance Documents”™:
Clarificacao do que é um processo subcontratado;
Tipo e extensao do controlo que pode ser aplicado e factores
que o influenciam, tais como:
- Impacte do processo subcontratado;
- Extensdoem que o controlo é partilhado;
- Possibilidade de ser controlado através da cldusula 7.4

(Compras);

Esclarecimento que continuam a ser uma responsabilidade
da organizacao e devem ser incluidos no Sistema de Gestao
da Qualidade.

Clausula 6.2.2 (Competéncia, formacao e consciencializacao) -
enfoque na competéncia

Mudanca de titulo para alinhamento com a IS0 14001,
Cldusula 6.2.2 (b) alterada para “Quando aplicével,
organizacao deve......... proporcionar formacao ou empreender
outras accdes... para alcancar a competéncia necessaria”.

Clausula 6.3 (Infra-estrutura)
Inclui sistemas de informacao como exemplo.

Clausula 6.4 (Ambiente de trabalho)
Clarifica ambiente de trabalho, incluindo parte da definicao
dada na1S09000:2005.

Clausula 7.2.1 (Processos relacionados com o cliente)
Clarifica que as actividades p6s-venda podem incluir:

- Accbes sob garantia;

- Obrigacdes contratuais, tais como servicos de manutencdo;
- Servicos suplementares, como reciclagem e disposicao final.

Clausula 7.3.1 (Planeamento da concepcao e desenvolvimento)
Clarifica que arevisao, a verificacdo e validacao tém finalidades
distintas no processo de concepcao e desenvolvimento. Estas
podem ser conduzidas e registadas de modo separado ou numa
combinacao adequada para o produto e para a organizacao.

Clausula 7.3.3 (Saidas da concepcdo e desenvolvimento)
Clarifica que a informacao necessaria pode incluir detalhes
sobre a preservagao do produto.

Clausula 7.5.3 (Identificacdo e rastreabilidade)

Clarifica que a identificacdo do estado do produto deve ser
mantida através da realizacao do produto e ndo apenas no
produto final.

Clausula 7.5.4 (Propriedade do cliente)
Explica que quer a propriedade intelectual quer os dados
pessoais sdao propriedade do cliente.

Clausula 8.2.3 (Monitorizacao e Medicao dos processos)

Adicionada nota para esclarecer “métodos apropriados”:
quando a organizacao decide quais os métodos apropriados,
deve considerar o tipo e extensao da monitorizacdo ou medicdo
adequados para cada um dos seus processos em relacao com o
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impacte na conformidade do produto com os requisitos e na
eficacia do Sistema de Gestao da Qualidade.

© Clausula 8.5.2 (Accoes Correctivas)
- (f) clarifica a necessidade de rever a eficacia das accées
correctivas implementadas.

© (Clausula 8.5.3 (Accoes Preventivas)
- (f) clarifica a necessidade de rever a eficacia das accdes
preventivas implementadas.

No que se refere ao plano de implementacao da norma ISO
9001:2008, foi definido um periodo de coexisténcia de certificacao
acreditada de 24 meses apds a sua publicacao, findo o qual os
certificados acreditados emitidos de acordo com a IS0 9001:2000
deixam de ser certificados acreditados validos.

0 referencial IS0 9001 continua a ser o referencial de gestdao com
maior procura a nivel mundial, com mais de um milhao de
certificados emitidos, aplicado a todos os sectores de actividade,
organizacoes publicas e privadas.

ISO 9004 para 2009

Concluida que esta a revisao da 1SO 9001, prevé-se agora que o
processo de revisao da 150 9004 termine em 2009.

De acordo com o “User Survey”, a 150 9004 é pouco utilizada e o
nivel de satisfacdo por parte dos utilizadores € muitoinferiorao da
ISO 9001. O objectivo principal da sua revisao € o de ajudar as
organizagoes utilizadoras da 1SO 9001 a obter um beneficio
sustentado da implementacao de um Sistema de Gestao da
Qualidade, de maior abrangéncia e profundidade.

0Os factores que estao a ser considerados neste processo de
revisao sao:

- Compreender o ambiente organizacional e os factores criticos
de sucesso;

Gestao estratégica;

Envolvimento e motivacao das pessoas;
Fornecedores e parceiros;

Gestao do conhecimento, informacao e tecnologia;
Recursos naturais e gestao do ciclo de vida;
Medicao: KPIs, self-assessment, benchmarking,

LR R TR S R AR 2

Melhoria, inovagao e aprendizagem.

Concluimos, assim, que as normas da familia 1S0 9000 continuam a
evoluir no sentido de servirem cada vez melhor as exigéncias do
seus utilizadores e de forma a aumentar a produtividade das
organizacoes que aplicam estas ferramentas de gestao.

CarlaPinto, directora de Marketing, e André Ramos, gestor de Produto - Asso-
ciacao Portuguesa de Certificagao (APCER)
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NORMA PORTUGUESA
NP 4457:2007

Gestao da investigacao, desenvolvimento e inovacao

no sector agro-alimentar

Ricardo Lopes Ferro

A norma NP 4457:2007 foi desenvolvida a partir de uma matriz
inspirada no Manual de Oslo, 2.2 edicdo, que estava estritamente
orientado para a inovacao de base cientifica e de origem tecno-
I6gica, ou seja, para a inovacdo de produto e de processo.
Contudo, a 3.2 edicdo deste manual (2005) passou a considerar
também a inovacao organizacional e de marketing, o que levou a
equipa responsavel pelo modelo conceptual da norma portugue-
saaincluir estas duas novas vertentes no modelo.

0 modelo de interacc6es em cadeia, promovido por esta nor-
ma, teve um excelente acolhimento aquém e além fronteiras.
0 modelo propde trés interfaces que proporcionam interacgoes
entre o conhecimento cientifico e tecnolégico, o conhecimento
sobre a organizacao e o seu funcionamento e 0 mercado ou a
sociedade em geral, proporcionando “um mecanismo gerador
deriqueza, cujo impacte e utilidade resultam em beneficios para
aorganizacao e para asociedade.”

Aestrutura da norma NP 4457 seque uma abordagem PDCA (Pla-
near-Executar-Verificar-Actuar), orientando-se para a melhoria
continua. E intencionalmente semelhante 3 estrutura das outras
normas de sistemas de gestdo, tais como a NP EN IS0 9001:2000
e a NP EN IS0 22000:2005, tendo em comum 0s tépicos seguin-
tes, nela orientados para a investigacao, desenvolvimento e ino-
vacao (IDI):

Responsabilidade da gestao
Representante da gestao

Revisdo pela gestao

Planeamento

Implementacdo e operacao
Competéncias, formacao e sensibilizacao
Comunicacao

Controlo de documentos e registos
Avaliacao de resultados

Auditorias internas

Melhoria

00000000000

Complementarmente, a norma IS0 22000 define os requisitos
para a implementacao de Sistemas de Gestao da Seguranca Ali-
mentar numa organizacao (operador). Engloba os requisitos do
sistema de gestao, os requisitos de Boas Praticas de Fabrico
(programa de pré-requisitos) e os requisitos relacionados com a
implementacao de sistemas de HACCP de acordo com o Codex
Alimentarius. Permite a uma organizagao:
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v

(VIR V)

v

v

Planear, implementar, operar, manter, verificar e actualizar
um Sistema de Gestao da Sequranca Alimentar destinado a
fornecer produtos seguraos;

Demonstrar a conformidade com os requisitos estatutarios e
regulamentares;

Avaliar e apreciar os requisitos do cliente;

Comunicar questdes sobre seguranca alimentar aos forne-
cedores, clientes e partes interessadas na cadeia alimentar;
Assegurar que actua em conformidade com a politica da
seguranca alimentar;

Certificar o Sistema de Gestao da Sequranca Alimentar e de-
monstrar assim a conformidade com a norma junto das par-
tes interessadas mais relevantes.

Normas aplicaveis a gestao da IDI

NP 4456:2007 - Gestao da Investigacao, Desenvolvi-
mento e Inovacao: Terminologia e definicoes das activi-
dades de IDI;

NP 4457:2007 - Gestao da Investigacao, Desenvolvimen-
to e Inovacao: Requisitos do sistema de gestao de IDI;

NP 4458:2007 - Gestao da Investigacao, Desenvolvi-
mento e Inovacao: Requisitos de um projecto de IDI;

NP 4461:2007 - Gestao da Investigacao, Desenvolvi-
mento e Inovacao: Competéncia e avaliacdo dos audi-
tores de sistemas de gestao de IDI e dos auditores de
projectos de IDI.

&




REQUISITOS DA NORMA

ANP 4457 define os requisitos de um sistema eficaz de gestao da
IDI, estimulando e orientando as empresas nacionais no desen-
volvimento da inovacdo de um modo planeado, sistematico,
sustentado, com efeitos avalidveis, com um proposito de refor-
car as suas vantagens competitivas. Assim sendo, esta norma,
aplicada a inddstria agro-alimentar, permite a sistematizacao
e consolidacao de:

© Investigacdo baseada na envolvente a organizacao e multi-
direccional;

© Gestao do conhecimento disponivel e adquirido;
© Gestao das interacgdes com a envolvente;

© Eixos de investigacao baseados em: mercado, conhecimento
cientifico e tecnoldgico e métodos organizacionais;

© Processos estruturados de inovagdao que permitem a trans-
formacao de conhecimento em aplicacoes lteis nos mercados
e valorizadas nas sociedades;

© Inovacdo constitui, também ela, um produto da organizacao e
dirige-se as vertentes de produto, processos e marketing e
organizacionais.

Pela andlise destes pontos, 0s requisitos estabelecidos pela
NP 4457 permitem-nos nao s6 definir o modelo de gestdo da 1D,
mas também promover uma gestdo por objectivos focalizados na
IDI, incentivando também a avaliacdo dos resultados (econdmi-
C0s ou nNao), a analise dos dados e a melhoria continua dos mes-
mos, reforcando a necessidade de planear, o que reduz o impro-
viso e 0s custos associados.

Entendendo o conhecimento como a base da geracao de riqueza
nas sociedades avancadas e a investigacao e o desenvolvimento
como um dos pilares da criacao desse conhecimento, a NP 4457,
aliada a 150 22000 no caso do sector agro-industrial, estabelece
que a inovacao é o meio de transformar esse conhecimento em
desenvolvimento econémico, assegurando todos os requisitos
do mercado.

Estao criados os alicerces para o sector agro-alimentar adoptar
com determinacdo estes referenciais, pois o sector ja demons-
trou que tem organizacdes com uma cultura e praticas forte-
mente inovadoras, traduzidas no reconhecimento pelos merca-
dos nacional e internacional e na atitude dos seus colabora-
dores, que evidencia nao sd inovacoes de produto como também
de processos, organizacao e marketing.

0 pais e o sector carecem de uma revitalizacao profunda, que
passard necessariamente pela inovacdo, mas que nao s é
demorada, como requer o entendimento da maioria dos empre-
sarios portugueses. Cabe aqueles que ja a entenderam serem 0s
dinamizadores dessa mudanca.

Ricardo Lopes Ferro, director de Business Development do grupo Bureau
Veritas Portugal
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Embora sendo o sector de actividade mais requlamentado

da Europa, ainddstria agro-alimentar tem evoluido de forma
continua, procurando melhorar processos e produtos, satisfazer
necessidades e antecipar tendéncias. Em Portugal este retrato
nao é menos verdade. A melhoria da qualidade, o investimento
nainovacdo, a atitude pré-activa junto da sociedade tém
conduzido o sector a assuncdo de novas responsabilidades.
Aauto-requlacao em matéria de rotulagem nutricional, o papel
educativo junto dos mais novos ou o combate a obesidade

e promocao de estilos de vida saudaveis, sao alguns dos exemplos
sublinhados pelo director-geral da FIPA, Pedro Queiroz.

Pedro Queiroz

AS NOVAS
RESPONSABILIDADES
DA INDUSTRIA
ALIMENTAR

Que papel tem o sector agro-alimentar desempenhado na garantia
dasegurancaalimentare como foram encaradas as novas obrigacdes
legais?

A'inddstria agro-alimentar nacional tem procurado, de acordo com
0s meios que tem ao dispor, nomeadamente aos niveis técnico e de
recursos humanos, desenvolver as melhores metodologias para
garantir a sequranca alimentar dos consumidores. Além dos requi-
sitos legais, 0 sector tem tido uma atitude pré-activa, quer através da
adopcdo de boas praticas que permitem laborar em condigdes de
higiene e sequranca cada vez maiores, quer através do esta-
belecimento de parcerias com os restantes elos da cadeia, com vista
a garantir a preservacao desses niveis de seguranca até ao consu-
midor final.

0 novo reqgulamento de higiene e seguranca nao trouxe novida-
des substanciais ao sector, apenas reformulou algumas questées.
0 Reg. (CE) n.? 852/2004 veio especificar a obrigatoriedade de
implementacao de procedimentos de acordo com os principios
HACCP, mas a maior parte das empresas do sector ja estava de algum
modo a cumprir com tais requisitos, até porque por antecipacao a
FIPA foi alertando para as regras que se avizinhavam.

Devemos entao avaliar o desempenho do sector de forma positiva?

Sim, faco uma avaliacdo muito positiva da evolucao que o sector tem
registado, mas obviamente que temos de ser permanentemente
exigentes com as questdes da seguranca alimentar. Nao s6 porque a
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exigéncia dos consumidores é crescente, mas também porque 0s
desafios que se colocam a inddstria alimentar, em termos de inova-
cao de novos produtos e de novos processos, sao também perma-
nentes. Aindustria alimentar estd hoje mais desperta para aceitar as
mudancas e também mais capaz para as executar, fruto nao sé da
evolucdo das metodologias como da maior qualificacao técnica dos
seus recursos humanas.

A inddstria é apenas um elo da cadeia alimentar que, por muito
evoluida que esteja, depende em parte dos outros elos, nomea-
damente da producao primaria!?

Aindustria, independentemente do seu estado de evolugao face a
alguns elos da cadeia, olha para todos eles como parceiros, enca-
rando a seqguranca alimentar como um factor de cooperagao e nao de
competicao. Ao nivel da producao primdria podera haver ainda algu-
ma dificuldade de adaptacao as exigéncias da inddstria, mas tem
aumentado o ndmero de produtores que assumem parcerias com o
sector. Ha hoje uma intervencao muito directa da industria junto dos
seus produtores, no sentido de garantir cada vez mais a qualidade
das matérias-primas que adquire. Penso que a producao primdria
nacional tem capacidade de se modernizar no sentido de dar respos-
taa essas exigéncias crescentes.

E quanto a sectores a jusante, como a distribuicdo e a restauragao?
A distribuicao moderna evoluiu muito nos dltimos anos, estando a



fazer uma importante aposta nos recursos adequados a garantia da
seguranca dos produtos Em termos da restauracdo, e comparando
com o que vejo pela Europa fora, posso dizer que Portugal estd a um
nivel bastante aceitavel, tanto do ponto de vista das instalagdes como
das praticas de higiene. Como em todos os sectores, haverd certa-
mente alguns operadores menos cuidadosos, mas para isso existem
0s servigos de inspeccao que devem olhar atentamente para essas
situacdes. No geral, o consumidor portugués pode estar descansado
que a maioria dos produtos que consome tém garantia de seguranca.

Apesar dessa confianca, a indUstria tem procurado criar soluges de
cada vez menor manipulacao dos seus produtos, por exemplo intro-
duzindo embalagens de produtos ja fatiados...

A'indistria quando da respostas em termos de inovacao estd a aliar
um conjunto de factores e nao propriamente a responder a uma
questdo de desconfianca. Quando se apresenta um produto ha que
ter em conta o periodo de validade, a sua melhor forma de conser-
vacao, bem como o formato de consumo mais apelativo e de maior
comodidade para o consumidor. Esta inovacdo vem acima de tudo dar
resposta a novas exigéncias dos consumidores e a novos formatos de
consumo.

Responsabilidades
com a saude e a educacao

Qual a quota de responsabilidade que devemos esperar da indstria
alimentar em relacdo a sadde do consumidor e a promocao de estilos
de vida mais saudaveis?

Além de ser o maior sector industrial do pais, é efectivamente respon-
savel pelo nosso bem mais essencial que sao os alimentos. Havendo
hoje uma relacao directa entre a alimentacdo equilibrada e o estado
de salide, compete muito a inddstria alimentar ajudar a promover a
boa alimentacao. O trabalho que o sector tem feito nesta drea tem
sido alids incansavel, quer ao nivel de um conjunto de accdes de res-
ponsabilidade sacial, promovendo a informacao ou incentivando ao
exercicio fisico, mas também na reformulacdo de determinados
produtos para responder as novas tendéncias e habitos de consumo.
Tem, por exemplo, reduzido aqueles que sao considerados nutrientes
menos bons e ao mesmo tempo conseguido incrementar a ingestao
de nutrientes positivos para a sadde e que de outra forma os consu-
midores nao obteriam.

Mas trata-se de uma capacidade generalizada ou limitada as grandes
empresas e principais marcas?

A capacidade de melhoria e inovacao nao é exclusiva das grandes
empresas. Uma empresa pode ser pequena e ter uma significativa
capacidade de inovacdo. Obviamente que muitas vezes o motor deste
processo comeca nas grandes inddstrias, pelo facto de terem outro
tipo de recursos e uma maior quantidade de produtos dirigidos a um
leque de consumidores mais alargado. Porém, esta capacidade de
adaptacao pode ser mais facil em empresas mais pequenas, por
terem um publico-alva mais especifico e poderem inovar numa gama
de produtos mais reduzida. Diria que ha pontos fortes e pontos fracos
em ambos 0s casos. Tudo depende do posicionamento que cada tipo
de empresa pretenda ter no mercado.

SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

Esses novos produtos com efeitos para a satide estao a ser colocados
no mercado de forma responsavel, nomeadamente através de uma
boa comunicacao com o consumidor?

A indlstria tem efectivamente a obrigacao de fazer acompanhar
todos esses novos produtos de uma boa comunicagao ao consumidor.
Também neste aspecto o sector tem em primeiro lugar uma compo-
nente legal a cumprir, 0s regulamentos comunitarios que estabele-
cem regras para as alegac6es nutricionais e de sadde. As primeiras ja
estdo em vigor e até Janeiro de 2010, apds parecer da EFSA, a Comis-
sao Europeia terd de disponibilizar a lista das alegacoes de salde
que poderao ser utilizadas e que estarao suportadas do ponto de
vista cientifico.

Mas ha também da parte da industria alimentar um empenhamento
grande em garantir que toda a mensagem que € passada ao consu-
midor seja uma mensagem verdadeira, explicita sobre os beneficios
cientificamente aceites e que nao induza o consumidor em erro.
Penso que esta preacupacao existe e é generalizada. Durante algum
tempo talvez tenha havido alguma ambiguidade naquilo que se dizia,
ou ndo, pelo facto de nao haver regras muito claras. As empresas
actuavam de boa fé, mas havia alguma duvida naquilo que deveria ser
dito e na forma como deveria ser dito. Com os requlamentos o sector
passa a ter regras definidas, o que s valorizard a comunicacao rela-
tiva aos respectivos produtos.

Qual é a opiniao da FIPA sobre o nivel de requlamentacao europeia
existente?

0 sector alimentar é ainda hoje o mais regulamentado da Europa,
o que Ihe causa certos constrangimentos. Além de excessiva, a legis-
lacao é por vezes muito genérica e deslocada das realidades nacio-
nais, o que dificulta a sua aplicacao sobretudo ao nivel das empre-
sas de menar dimensao. Nao esta em causa a necessidade de evo-
lucao da legislacdo, mas o seu excesso nao serve a industria nem ao
consumidor. Por exemplo, ao nivel da rotulagem, a inddstria depa-
ra-se com um conjunto de obrigacfes extremamente complexas que
para o consumir acabam por ser pouco esclarecedoras. A rotula-
gem nutricional, tal como é exigida, é confusa para o consumidor.
Continuamas a ter varios pontos da rotulagem para 0s quais este
pouco olha, a ter cada vez mais ndmeros, mais texto e com linguagem
codificada. E a questdo que se pde é se para a efectiva seguranca
do consumidor aquela informacao tem sentido ou nao. Penso que é
muito mais simples a iniciativa de auto-regulacao que a industria
alimentar teve ao lancar os VDR (valores didrios de referéncia).

Qual é o nivel de adesao a essa rotulagem nutricional voluntaria?

0 esquema de rotulagem nutricional voluntdrio, desenvolvido pela
Confederacao das Inddstrias Agro-Alimentares da Unido Europeia
(CIAA) e adoptado pela FIPA, abteve um consenso alargado entre os
nossos associados e foi sendo progressivamente implementado. Ja
este ano, mais de metade dos produtos alimentares pré-embalados
deverao exibir 0s VDR, 0s quais permitem, como costumo dizer, uma
maior intimidade entre o consumidor e o produto respectivo. Tor-
na-se mais facil ao consumidor perceber, de acordo com a quantidade
de produto que esta a ingerir, a percentagem que isso representa
face aos valores didrios de referéncia emanados da OMS. Este € um
grande exemplo de auto-regulacao da inddstria alimentar e acredito
que outros desafios neste sentido surgirdo.
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Nessa responsabilidade da inddstria alimentar face a sociedade, a
FIPA tem desenvolvido alguma actividade de sensibilizacdo, nomea-
damente contra a obesidade...

Sim, devo sublinhar o facto da FIPA ter sido pioneira ao lancar no pais
um programa dedicado a temdtica dos estilos de vida saudaveis. O
programa Vitalidade XXI foi lancado em 2005 e foi sendo concretizado
em varias etapas. Comecamos por ouvir as percepcoes dos varios par-
ceiros face a indistria alimentar, desenvolvemos depois um conjunto
de accoes de sensibilizacao e de formacao, publicamos e dissemi-
namos um conjunto de boas praticas ja existentes na inddstria
alimentar nessa matéria. No final do programa lancamos o canal
educativo, um conjunto de materiais didacticos sobre a alimentacao
para ser usado pelos professores dos 12, 22 e 32 ciclos, realizado em
conjunto com o Ministério da Educacao e com a Associacao Portu-
guesa dos Nutricionistas.

E estaoa trabalhar em parceria com a Plataforma contra a Obesidade
entretanto lancada pela Direccao-Geral de Satde, nomeadamente
para salvaguardar que nao se crie junto da populacao a ideia que ha
indtstrias mas e boas?

No ambito do programa Vitalidade XXI, a FIPA esta a trabalhar um
conjunto de compromissos da industria alimentar ao nivel da infor-
macao ao consumidor, da eficacia da comunicacao e da reformulacao
de produtos. Estamos a ser também muito pré-activos e construtivos
junto da Plataforma contra a Obesidade, procurando integrar as
nossas actividades no ambito do seu plano de actividades, visando
uma dinamizacao e agregacao de esforcos entre as diferentes partes
e também uma comunicacdo a uma s6 voz. Mas também para que nao
se criem quaisquer preconceitos ou receios junto da opiniao publica
face a certas inddstrias ou certos alimentos. A Plataforma tem que
ser uma estrutura democratica, em que as problemdticas sejam
discutidas com frontalidade e em que a mensagem que passa seja
construtiva, em prol dos bons comportamentos alimentares e nunca
preconceituosa face a determinados sectores ou alimentos.

A FIPA esta igualmente envolvida em programas da Unido Europeia.
Que reflexos tem essa participacao na inddstria nacional?

Ja hd alguns anos a FIPA vem participando em varios programas
comunitdrios. Os primeiros em que participou, de pequena dimensao,
visavam acima de tudo diagndsticos a nivel do sector alimentar, mas
neste momento estamos fundamentalmente centrados num pro-
grama comunitdrio relativamente grande, o TrueFood. Este programa
tem como denominador comum a introducao de inovacfes nos
produtos tradicionais e comporta dois pilares paralelos: um industrial
e outro cientifico. Entre os dois ha uma relacao interessante e
inovadora. Porum lado, a nivel cientifico, pretende-se financiar deter-
minados trabalhos de laboratério desenvolvidos por instituicdes
de I1&D; por outro lado, ter um suporte ao nivel das estruturas asso-
ciativas como elo de ligacdo com o sector, ou seja as federacées dos
varios paises europeus, as quais cabe desenvolver o chamado papel
de mediacao técnico-cientifica.

E que papel é esse?

Trata-se de comecarmos a ganhar capacidade nas associacdes
empresariais de absorver aquilo que estd a ser feito no meio cien-
tifico e passa-lo as PME, de interpretar e comunicar de uma forma
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simplificada e objectiva aquilo que sao os reais beneficios da ciéncia.
Pretende-se acima de tudo corrigir uma tendéncia errada, a de existir
uma investigacao cientifica muito confinada as universidades e labo-
ratérios, sem ligacao as necessidades reais e praticas dos sectores e
do pais. Aplicar esse conhecimento mais aprofundado em solugdes
praticas e de desenvolvimento das ideias das empresas tornard o
préprio investimento cientifico mais produtivo. Mas ao mesmo tempo
tem faltado a inddstria identificar aquilo que necessita, sobretudo
por falta de conhecimento ou de aversao a contactar o meio cientifico.
0 projecto TrueFood ganha dimensao pelo seu caracter inovador ao
ligar os dois mundos e facilitar a comunicacao entre eles.

Flexibilidade legal tardou
em Portugal

Qual a opinido da FIPA em relacdo as derrogacées que Portugal tem
estado a introduzir em relacao a regulamentacdo comunitaria e que
outros paises atempadamente introduziram?

Em primeirolugaralegislacao comunitdria sobre a sequranca alimen-
tar deve ser olhada face aos seus objectivos e ser depois dinamizada
a nivel nacional de forma a que esses objectivos sejam atingidos
tendo em conta as caracteristicas diferentes dos varios operadores.
S0 posso dizer que essas adaptacdes a nivel nacional chegaramtarde,
porque a legislacdo comunitdria desde o inicio que previa a flexi-
bilidade. E nao s6 a legislacao, também os guias de orientacao da
Comissao Europeia recomendavam aos Estados-membros que
adoptassem medidas, nomeadamente, junto das chamadas empre-
sas menos desenvolvidas. Nao podemos olhar para as empresas da
mesma maneira e fazer aplicar as regras da mesmaforma, até porque
muitas vezes do ponto de vista da seqguranca alimentar é contrapro-
ducente. Umaempresa pequena, recorrendo as suas boas praticas de
fabrico ou de higiene, consegue evidenciar que tem os padrées de
seguranca alimentar necessarios, Sem que seja preciso recorrer a
sistemas muito desenvolvidos que, em casos extremos, pode signi-
ficar o seu encerramento.

Na sua opinido, que razao justifica a actuacao tardia das entidades
nacionais, apesar até dos varios apelos de diferentes sectores, nomea-
damente o darestauracao?

Independentemente das razdes que as proprias entidades poderao
dar, penso que nao responderam de forma mais célere porque acima
de tudo a leitura que fizeram da lei foi um pouco redutora, foi uma
leitura muito a letra da lei, quando o espirito do legislador comu-
nitario sempre foi 0 de cada Estado-membro aplicar a flexibilidade.
Creio ter havido emrelagdo a alguns sectores alguma precipitacdo na
forma como os objectivos da lei foram lidos pelas nossas entidades
oficiais, acabando por traduzir-se em intervencdes de cariz mais
mediatico.

Flexibilidade, mas nao facilitismo?

Ndo se trata de facilitismo, trata-se de atingir os objectivos que estao
na lei. Apenas nao podemos exigir as empresas que cumpram as
exigéncias de uma forma extremamente evoluida quando muitas
vezes as simples metodologias usadas no dia-a-dia, com algumas
melhorias, sao suficientes para cumprir o que esta na lei. 0 HACCP



€ uma metodologia flexivel que tem de ser adaptada as necessidades
e realidades de cada empresa. A perspectiva em Portugal foi a de que
tinham de ser as empresas a ajustar-se ao HACCP. Grande erro!

Qual a opinido sobre o papel e a actividade que a ASAE tem desempe-
nhado e sobre os excessos que [he tém sido apontados?

Em primeiro lugar dizer que eraimportante fazer-se uma reorganiza-
¢ao dos servigos de inspeccao que estavam dispersos em Portugal.
Porém, achamos que a estrutura da ASAE nao € a ideal, pois a compo-
nente da avaliacao dos riscos deveria ter tido uma maior atencao.
Obviamente que era importante haver uma entidade que fosse aos
locais e inspeccionasse a realidade dos factos, aquilo que eram as
praticas a nivel de higiene e sequranca. Mas penso que tera havido
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Particularmente no que respeita a 1S0 22000, uma norma gue
acompanhei desde o seu nascimento, considero que tem todas as
condicOes para ser considerada como esse referencial dnico, porém
continua a nao ser requerida por parte do sector da distribuicao.
A distribuicdo continua a exigir a certificacao com base em referen-
ciais privados (BRC e IFS), diminuindo a expressdo da IS0 22000. No
entanto, esta norma, independentemente de ser um referencial para
certificacdao, € sempre um bom guia de orientacao para que inter-
namente as empresas construam o seu sistema de gestao da sequ-
ranca alimentar.

0 que fazer entdo para que a IS0 22000 se torne no referencial tnica?
Penso que nao tem de haver um trabalho de fundo no sentido de
tornar a 1S0 22000 no referencial (nico. Uma questao é, na nossa
opiniao, acharmos que é um referencial valido, outra questdo € o
préprio mercado nao estar a ser propriamente o motor da suaimple-
mentacao. Tem havido uma reflexdo sobre o assunto no seio da CIAA
e algumas reunifes conjuntas com o sector da distribuicdo, sobre-

“Creio ter havido em relacao a alguns sectores
alguma precipitacao na forma como os objectivos
da lei foram lidos pelas nossas entidades oficiais,
acabando por traduzir-se em intervencoes

de cariz mais mediatico”

algum exagero e uma grande mediatizacao face a algumas accoes da
ASAE, quando o impaortante seria que estas aparicoes publicas fossem
acompanhadas de uma maior formagao aos seus inspectores.

Por outro lado, a prépria ASAE tem também de evoluir quanto a
interpretacdo mais flexivel da legislacao e fazer ela prépriaum apeloa
que a nivel nacional se estabelecam regras que de uma vez por todas
clarifiqguem a adequacao da lei aos operadores menos desenvolvidos.
Alterar a legislacdo nao é uma competéncia da ASAE, mas uma enti-
dade que anda no terreno e que sente que nalguns casos a adequagdo
daleindo é amelhor, deve alertar o legislador nesse sentido.

Que importancia reconhece a normalizacao voluntaria, em parti-
cular a norma 150 22000, com vista a melhoria do desempenho das
empresas?

Considero o instrumento norma de extrema utilidade, ndo tanto pelo
objectivo certificacao, mas porque ha que aproveitar estes referen-
ciais sobretudo para melhorar o funcionamento das organizagoes.
Edevodizer que todos os referenciais na drea da segurancaalimentar
(15022000, BRC, IFS, ...) sdoimportantes e bem construidos. 0 grande
problema que se coloca é o da sua multiplicidade. A inddstria
alimentar vé-se hoje confrontada com exigéncias diferentes com
base em referenciais diferentes por parte dos seus clientes. E muitas
vezes nao tem outra solucdo senao implementa-los, apesar dos
custos significativos que isso comporta. Nesse sentido, seria impor-
tante que se caminhasse a nivel mundial para um referencial dnico,
reconhecido pelos varios elos da cadeia e com valias acrescidas face
ao que alegislagao estabelece.

tudo com o objectivo de acabar com a multiplicacao de referenciais.
Nofinal, se o referencial inico for a IS0 22000 ou outro qualquer, sera
um pouco indiferente.

A terminar, que balanco faz da evolucdo da FIPA e que papel lhe
reserva para o futura?

A FIPA cresceu muito nos Gltimos anos. Hoje tem uma estrutura de
nivel profissional e muito coesa, que nos permite encarar novos
projectos e 0s desafios que 0s nossos associados nos cologuem.
Soube adaptar-se as novas necessidades e realidades do sector e
procurou dar-lhes resposta da melhor forma e o mais rapido possivel.
Algumas matérias foram mais demoradas de tratar, mas o nosso
papel foi sempre o de abter algum consenso junto do sector. De entre
as varias matérias desenvolvidas, destaco as actividades no ambito
da alimentacao, salide e estilos de vida, a auto-requlacao, o trabalho
realizado ao nivel das politicas ambientais, bem como todo 0 acompa-
nhamento que temaos dado as novas exigéncias legais.

Sentimos hoje um grande reconhecimento pelo nosso trabalho, quer
em Portugal enquanto interlocutor do sectar, quer a nivel europeu
coma contribuicao que temos dado as organizagées europeias. AFIPA
tem um desafio enorme pela frente que é crescer cada vez mais,
representar cada vez melhor o sector, saber antecipar as matérias
e ter um contributo para uma inddstria alimentar moderna, inova-
dora e competitiva. Em breve iremos consolidar o Pdlo Associativo
Agro-Alimentar, que permitira novas sinergias entre associacdes.

Entrevista e fotos de Graziela Afonso
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Grupo Portugalia Restauracao

QUALIDADE, SEGURANCA

E NUTRICAO

Onde a tradicao se mistura com as exigéncias da modernidade

PORTUGALIA

RESTAURACAO
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Mais de cinco milhdes de refeicdes servidas
por ano é um indicador de sucesso daquela
que é a maior cadeia de cervejarias do pais, 0
Grupo Portugdlia Restauracdo, mas também
sinénimo de uma grande responsabilidade
corporativa perante o cliente e a sociedade.
Embora constituindo requisitos basicos desde
os seus primordios, a qualidade e a seguranca
alimentar ganharam uma maior importancia
aquando do inicio da expansdo do Grupo em
finais da década de 90.

Desde 1997, inspirando-se no conceito da pri-
meira Cervejaria Portugdlia, aberta em 1925
numa das principais artérias da capital (Aveni-
da Almirante Reis), mas modernizando-o e
adaptando-o ao estilo de vida actual, o Grupo
Portugalia abriu mais 16 Cervejarias Portugdlia.
A esta insignia foi acrescentando outras, quer
através de aquisicdes (La Brasserie de LEntre-
cote, Cervejaria Ribadouro, A Padaria, Merca-
do de Santa Catarina e Cervejaria Trindade),
quer com o lancamento de novas insignias no
mercado da restauracdo (Balcdo Portugdlia e
Il Mercato di Pasta).

A responsabilidade acrescida de gerir oito mar-
cas conduziu a necessidade de encarar de for-
ma integrada o controlo de produtos e de pro-
cessos operativos em todo o Grupo, levando
a centrar a sua politica da Qualidade em trés
areas fundamentais: seleccao criteriosa das ma-
térias-primas, cumprimento rigoroso da legis-
lacdo no ambito da higiene e seguranca alimen-
tar e forte sensibilizacdo dos colaboradores
através de accdes de formacdo regulares, as
quais em 2007 atingiram um volume de 25 mil
horas e envolveram cerca de 600 empregados.

O Grupo Portugdlia Restauracdo encontra-se
actualmente com um sistema de autocontro-
lo implementado com base nos requisitos do

HACCP, transversal a todas as marcas e a todas
as vertentes técnicas e humanas, contribuin-
do para elevar os padrdes do servico e para a
satisfacao e fidelizacdo dos clientes. Além do
controlo da qualidade dos produtos a sua che-
gada aos restaurantes, o controlo da higiene e
seguranca passa também pelo seu armazena-
mento e acondicionamento, bem como pelas
fases de preparacao e confeccao, com vista a
servir alimentos 0 mais inécuos possivel.

A concepcao e a implementacdo do sistema
HACCP foram fruto de uma anélise metddica
e pormenorizada de todas as operacdes que
directa ou indirectamente estavam relaciona-
das com a seguranca dos produtos. A imple-
mentacao foi realizada em fases sequenciais
e interdependentes, suportadas na legisla-
cao especifica do sector e em documentos de
interpretacdo.

Todo o processo evoluiu de forma paulatina
e consistente, conforme sublinha a responsa-
vel do Departamento da Qualidade, Rita Rei:
“A implementacdo do HACCP é relativamente
facil na industria, onde héa programas fixos de
producdo, com um niimero limitado de produ-
tos que se repete durante muito tempo. Apre-
senta contudo algumas dificuldades na restau-
racdo, em que as ementas sdo variadas, as
operacdes de preparacao sdo planeadas para
intervalos de tempo muito curtos, decorrendo
em tempos e em locais que nao permitem o
registo sistematico de operacdes de controlo.
Por isso, mais do que tracar um plano muito
ambicioso e complexo, preferimos partir de
um simples, com possibilidade de ser amplia-
do e com mais garantias de ser concluido.

Foi assim que em 2001 decidimos levar a cabo
este projecto, com o objectivo de controlar os
riscos relativos a saide do consumidor e



conferir maior qualidade aos nossos pro-
dutos, o qual culminou em 2004 com a cer-
tificacdo HACCP num dos nossos restau-
rantes de acordo com o Codex Alimentarius.
O processo iniciou-se com uma auditoria de
diagnéstico para identificar, analisar e ava-
liar a situacdo do restaurante relativamente
aos pré-requisitos. Foram avaliados o layout,
circuitos das matérias-primas e produto aca-
bado, desde a recepcao a distribuicao, equi-
pamentos, habitos do pessoal, controlo de
pragas, procedimentos sobre reclamacdes
dos consumidores, entre outros. Nesta pri-
meira fase foi constituida uma equipa res-
ponsavel pelo desenvolvimento do sistema e
sua posterior aplicacdo e foram envolvidas
todas as dreas da empresa. A partir dai
iniciou-se todo o trabalho de implementa-
cdo do sistema nos restaurantes, comecando
pela formacdo dos recursos humanos. Foi
elaborado um Manual de Boas Préticas, intro-
duzida nova sinalética em todas as seccdes do
restaurante, classificados os perigos associa-
dos, identificados os pontos criticos de con-
trolo e estabelecidos os seus limites criticos”.

As dificuldades sentidas fizeram igualmente
parte do processo, bem como as solucdes
para a sua superacdo. Os suportes documen-
tais necessarios a orientacao das actividades,
estabelecidos em planos, procedimentos e
cddigos de boas préticas, bem como os
registos que documentam a execucdo das
mesmas, apresentaram-se por vezes pouco
praticos. Como refere aquela responsavel,
“torna-se pouco pratico, ao nivel da produ-
cdo, os manipuladores interromperem as
suas tarefas para efectuarem os registos.
Assim, na maioria das situacoes, as activida-
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des de controlo que se prendem com recolha
de temperaturas e medicdo do tempo ndo
obedecem a um esquema rigido e formal de
registo. Estas verificacoes foram protocola-
das e organizadas de forma a permitir veri-
ficacoes in loco, colheita de amostras e anali-
se e avaliacdo do desempenho do pessoal”.
Satisfeita com os resultados, Rita Rei conclui:
“A opcdo pela implementacdo do sistema é
uma aposta ganha. Confirmamos o retorno
do investimento, ndo sé pelo aumento do
grau de profissionalismo dos colaboradores
como também pela consequente diferencia-
cao face a concorréncia”.

APOSTA ES'[RATEGI,CA
NA NUTRICAO E SAUDE

Pensar nutricdo no Grupo Portugdlia Restau-
racao tornou-se igualmente num factor criti-
o de sucesso. Responder as tendéncias ali-
mentares actuais, a par da sua posicao no
sector da restauracdo tradicional, significou
investir no desenvolvimento de novos pratos
e novas ementas, reformular receitas de forma
a minimizar a utilizacdo excessiva de gordu-
ra, acticar ou sal, contribuindo para um maior
equilibrio em termos nutricionais.

Sao varios os exemplos reveladores desta
atitude inovadora, enunciados pela responsa-
vel do Departamento de Desenvolvimento,
Silvia Grilo: “Promovemos este ano, em cam-
panha nacional, o bife grelhado na Cerveja-
ria Portugdlia e o novo acompanhamento de
legumes salteados. Apesar da oferta de bife
grelhado ser uma opcao ha muito existente,
a sua promocdo teve como objectivo o
aumento do seu consumo. Os legumes sal-
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teados constituem uma opcdo, colorida e
saborosa, de consumir vegetais e garantir
uma melhor qualidade nutricional da refei-
¢do. Em Junho foram lancadas novas sala-
das, bem como reformulados os menus infan-
tis, agora mais equilibrados nutricionalmente
com os vegetais, cenoura e espinafres, além
de mais divertidos, pois sao servidos em
forma de “bolinhas”. Além dos vegetais, a
carne de aves (frango) tornou-se igualmente
numa das opcdes destes menus. As bata-
tas fritas, tdo do agrado das criancas, ndo
foram proibidas, mas séo agora oferecidas
em quantidade mais controlada. Em alterna-
tiva, passou a haver também puré”.

Além da Cervejaria Portugalia, outras marcas
do Grupo reflectem as preocupacdes nutri-
cionais. E o caso do Il Mercato di Pasta, cujas
novas ofertas de pasta foram idealizadas sem
adicao de qualquer molho, privilegiando a
adicao de azeite como gordura de eleicao,
em quantidades moderadas, e foi reforcada a
contribuicdo de alimentos de origem vegetal.

A informacao nutricional aos clientes é tam-
bém um aspecto actualmente em desenvolvi-
mento. Segundo Silvia Grilo, “sera uma forma
de auxiliar os clientes numa escolha mais
informada. Para o desenvolvimento deste sis-
tema de informacao todas as ofertas alimen-
tares estdo a ser avaliadas nutricionalmente,
quer através da utilizacdo de tabelas de com-
posicdo de alimentos, quer através de anali-
ses laboratoriais aos nossos produtos”.

Apostar numa alimentacao mais saudavel e
na melhoria da qualidade reforca a posicao
do Grupo Portugdlia Restauracao no sector.
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Danone
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CARTA DE ALIMENTACAO,
NUTRICAO E SAUDE

Uma responsabilidade corporativa do Grupo

DANONe

Food, Nutrition, and Health Charter
of Groupe DANONE

g 2

A conviccdo de que a salide e o bem-estar
dependem da alimentacao e nutricao é a
principal fonte de inspiracdo da actividade
do Grupo Danone. Com efeito, ainda nao ha
muitos anos a nutricdo e alimentacdo eram
vistas como preocupacdes de ordem pes-
soal, mas a progresséo de doencas relacio-
nadas com a falta ou o excesso de consumo
de alimentos e nutrientes transformou o que
era encarado como uma questao individual
num problema da sociedade moderna.

A atencao dedicada a comunidade, através
de constantes estudos do consumidor ou da
troca de informacdes com profissionais de
educacdo, de salide e comunicacao, revela
nao s6 uma atitude de abertura ao exterior,
como esse desejo de corresponder cada vez
melhor as necessidades do mercado de
produtos alimentares.
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Com o objectivo de dar resposta as crescen-
tes expectativas da sociedade relativamente
ao papel da industria alimentar na promo-
¢ao da saude ptiblica, o Grupo Danone con-
cebeu em 2005 a Carta da Alimentacao,
Nutricdo e Satide. Esta baseia-se em cinco
conviccdes e em nove cOMpromissos, que
nao sao mais do que o documento base que
inspira cada uma das empresas que com-
poem o Grupo, entre as quais a Danone
Portugal.

CINCO CONVICGOES

0O Grupo Danone identificou cinco condicdes
sem as quais ndo é possivel atingir o pleno
em matéria de qualidade da alimentacao:

© Equilibrio - Uma dieta equilibrada asso-
ciada ao exercicio fisico regular;

© Variedade - S6 a variedade dos alimen-
tos e o seu consumo em quantidades apro-
priadas pode satisfazer as necessidades
nutricionais do organismo;

© Prazer - Os alimentos destinados a pro-
duzir beneficios especificos para a sau-
de devem ser consumidos com satisfacao
como qualquer outro;

© Convivio - A dimensao social das refei-
¢des é um aspecto importante;

c Informacdo - £ essencial ter acesso a in-
formacéo relevante para que se possam
fazer escolhas adequadas.

NOVE COMPROMISSOS

A permanéncia de quase um século na in-
dustria alimentar confere ao Grupo Danone
um conhecimento profundo deste mercado

e a percepcdo da crescente responsabili-
dade do sector em dreas como a satide e o
bem-estar da populacdo. Assumindo a lide-
ranca também ao nivel da ética, a Danone
assumiu nove COMPromissos:

© Produtos adaptados as necessidades;

© Didlogo com cientistas;

© Apoio a investigacao;

© Promocao da partilha de conhecimento;

© Colaboracéo com organismos e institui-
coes publicas;

© Comunicar com clareza e transparéncia;

© Garantir a validade cientifica dos benefi-
cios e alegacdes dos seus produtos;

© Promover uma comunicagdo responsavel;

© Promover a actividade fisica.

A responsabilidade social e corporativa que
as organizacoes incorporam cada vez mais
na sua forma de se relacionar com o merca-
do torna-as mais proximas dos cidadaos e
consumidores. Esta é sem divida a forma de
estar da Danone.




SGS MULTILAB
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UM LABORATORIO AO SERVICO
DO SECTOR ALIMENTAR

Multifuncionalidade, automatizacao e inovacao

O SGS MULTILAB é um dos mais modernos labo-
ratdrios do pais. Além de contar com uma excelente
equipa, 0 SGS MULTILAB estd acreditado desde
1992 de acordo com a norma NP EN ISO/IEC 17025,
tendo o mérito de ter sido um dos primeiros labo-
ratérios independentes em Portugal acreditados
nesta area pelo Instituto Portugués da Qualidade.

Actualmente o SGS MULTILAB agrega todas as com-
peténcias de andlise e ensaios da SGS em Portugal,
abrangendo andlises fisico-quimicas e microbio-
légicas, amostragem, ensaios nao-destrutivos e
metrologia.

Ambito de actuacao

No dmbito das andlises fisico-quimicas e microbio-
légicas, 0 SGS MULTILAB oferece um vasto conjun-
to de servicos e apresenta uma capacidade reco-
nhecida em diversas areas de actuacdo, nomea-
damente:

© Andlises microbioldgicas para produtos alimen-
tares, dguas, ambiente, detergentes, produtos de
higiene (DPH) e cosméticos;

© Ensaios fisico-quimicos com competéncia para
andlises a produtos alimentares e aguas, estan-
do equipado de modo a dar resposta de forma
automética a cerca de 70% das suas anélises de
rotina;

© Ensaios fisico-quimicos para analises a detergen-
tes e DPH;

© Area especializada em apreciacio técnica de
rotulagem e apoio no cumprimento da legis-
lacao em vigor.

A actividade acreditada do SGS MULTILAB abrange
ainda os ensaios ndo-destrutivos e a metrologia,
com dois laboratérios que constituem um impor-
tante apoio ao sector. Neste ambito, oferece uma
grande variedade de servicos, entre outros:

© Ensaios Nao-Destrutivos: particulas magnéticas,
liquidos penetrantes, radiografia industrial, ultra-
sons e medicao de espessuras e de durezas;

© Metrologia: calibracao de reservatorios cilindri-
cos verticais e irregulares e calibracdo de cis-
ternas.

Inovagao, rapidez e confianca

Inserido na rede mundial de laboratdrios do Grupo
SGS, o SGS MULTILAB aposta na automatizacao
com vista a alcancar uma maior rapidez e capa-
cidade de resposta, sem perder competéncias de
multifuncionalidade.

Actualmente, a SGS esta também a apostar na gené-
tica molecular para a determinacdo de patogénicos
em pouco mais de 24 horas, nomeadamente na
deteccao de Salmonella, Listeria e Legionella.

Ao nivel alimentar, a mais recente novidade con-
siste na extensdo da acreditacdo para a amostra-
gem, nomeadamente a recolha de produtos ali-
mentares, de zaragatoas e de placas de contacto.
A amostragem assume um papel importantissimo
na medida em que compromete por si s6 os resul-
tados finais dos ensaios, dai o investimento efectua-
do na melhoria do transporte de frio, na bolsa de
técnicos especializados e no rigoroso controlo das
temperaturas dos produtos alimentares durante o
processo de transporte para o laboratério.

Porqué o Grupo SGS?

Além das inimeras acreditacoes e das modernas
infra-estruturas tecnoldgicas, quer do SGS MULTILAB
quer da rede mundial de laboratorios do Grupo
SGS, é a exactidao e a integridade dos nossos técni-
cos que valorizam e asseguram o elevado nivel de
aceitacdo dos nossos relatérios/resultados. As orga-
nizacdes ndo recebem um mero relatdrio, a repu-
tacdo da SGS permite demonstrar ao mercado a
responsabilidade das suas operacdes e o efectivo
cumprimento dos requisitos aplicaveis.
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Bureau Veritas

AUDITORIAS ATRAVES
DO CLIENTE-MISTERIO

Uma forma discreta de avaliar os servicos

J828
[ BUREAU
VERITAS

Actualmente as empresas querem assegurar
os seus negacios, fidelizar os seus clientes
habituais e conquistar novos clientes através
de uma prestacdo de servicos que as distin-
ga dos demais concorrentes. Mas, como nem
sempre é facil monitorizar o desempenho
dos processos da organizacdo segundo o
modo e no tempo real, utiliza-se entdao o
servico cliente-mistério.

0 servico cliente-mistério é uma ferramenta
de avaliacao da qualidade dos servicos pres-
tados pela organizacao ou por entidades
parceiras que comercializem os seus pro-
dutos e servicos em nome da marca ou da
entidade. Sempre que existe uma interaccdo
entre um cliente e a prestacdo de um ser-
vico, ou venda de um produto, existe uma
oportunidade de utilizar para sua avaliacao
esta ferramenta.

O servico cliente-mistério permite avaliar
um largo espectro de servicos numa organi-
zacdo. Por exemplo, permite avaliar o desem-
penho no atendimento telefonico ou pre-

\
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sencial, 0 desempenho na prestacdo de qual-
quer servico, os servicos prestados pela con-
corréncia ou as campanhas especificas e
pontuais que ocorram. Este servico também
possibilita proceder a verificacdo do cumpri-
mento de requisitos ao nivel da Saude, Segu-
ranca, Ambiente e Responsabilidade Social
assumidos e implementados pela organi-
zacao.

0 servico cliente-mistério permite ainda ave-

riguar situacoes com as quais cada um de

nds ja se deparou no quotidiano, tais como:

= Um colaborador incorrecto ou um assis-
tente de uma loja com um aspecto des-
leixado que nos presta um servico de mé
qualidade;

= Ou pelo contrério, quando saimos de um
estabelecimento comercial ou desliga-
mos o telefone a pensar na forma acolhe-
dora e eficiente como nos deram a res-
posta que procuravamos;

< A experiéncia de um bom ou mau servico
sobre o qual gostariamos de poder agir
de alguma forma.

E caracteristico do servico cliente-mistério o
facto da avaliacdo dos servicos prestados
aos clientes processar-se de forma discreta e
profissional. Cabe aos verificadores no ambi-
to deste servico realizarem as avaliacdes de
uma forma objectiva e com total discricdo,
sem fazer com que as pessoas que os estao
a atender os tratem de forma diferente ou
especial em relacdo aos demais clientes.

O Bureau Veritas desenvolveu um sistema
de gestao de programas cliente-mistério, o
qual maximiza o resultado que a orga-
nizacao pode obter com este tipo de pro-
gramas ao fornecer-lhe dados trabalhados
de forma clara e objectiva.

Por ter sido uma ferramenta e um sistema
desenvolvidos pelo Bureau Veritas, a forma
de apresentacdo dos resultados, quer em ter-
mos qualitativos quer quantitativos, é total-
mente parametrizdvel para cada novo pro-
jecto que se desenvolva de acordo com as
necessidades de cada organizacao.

Perante quaisquer que sejam os resultados
obtidos, o Bureau Veritas esta apto a forne-
cer apoio na identificacdo de necessidades
de melhoria ao nivel das competéncias, bem
como na implementacdo dessas mesmas
accoes, com vista a uma melhoria continua
da organizacdo. Com efeito, através da técni-
ca de auditoria cliente-mistério, torna-se pos-
sivel transformar os resultados obtidos
numa poderosa ferramenta de gestdo ao
servico de qualquer empresa ou organiza-
cdo que a utilize.



COLMUS
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CONSULTORIA TECNICA

INTEGRADA

Um servico valorizado pelos clientes

co'mus

Consultoria Técnica

A Colmus, fundada em 2002, tem como prin-
cipal objectivo oferecer ao mercado uma
solucdo integrada de consultoria técnica
especializada. Este objectivo esteve na base
da nossa constituicdo e veio dar resposta a
necessidade das empresas recorrerem cada
vez mais ao outsourcing em areas que, nao
sendo o seu core business, ndo podem con-
tudo ser descuradas.

A Colmus apresenta, assim, a mais-valia de
ser um parceiro nas diferentes areas - Segu-
ran¢a Alimentar, Seguranca e Satde no Tra-
balho, Ambiente e Qualidade, criando solu-
cdes técnicas mais sustentaveis, possiveis
apenas com a resposta e envolvimento de
uma equipa que trabalha para um interesse
global das organizacdes. Esta forma de
cooperacdo com os nossos clientes permite-
-nos contribuir para a sua maior competiti-
vidade face as novas exigéncias do mercado.

A possibilidade de ser a mesma equipa a
satisfazer as necessidades das empresas nas
diferentes areas tem conhecido uma grande
aceitacdo por parte destas. Reducdo de cus-
tos, reducao de interlocutores, reducao de
processos administrativos, capacidade de
relacionar os assuntos e, acima de tudo, uma
melhoria significativa na resolucdo dos
problemas sédo os factores mais apontados
pelos clientes que trabalham com a Colmus.

A par do apoio de consultoria nas areas da
qualidade, ambiente, licenciamento, higiene
e seguranca no trabalho, higiene e seguran-
ca alimentar, a Colmus disponibiliza ainda o
servico de formacao. No ambito especifico
da higiene e seguranca alimentar, os seus
servicos contemplam desde a implementa-

cao de sistemas de HACCP, implementacdo
dos requisitos do Codex Alimentarius, bem
como de sistemas de gestdo da seguranca
alimentar segundo a norma 1SO 22000.

Um dos principios da Colmus assenta em ver
reconhecido o seu mérito junto das entida-
des legais, pelo que estamos acreditados
pela ACT para a prestacdo de servicos exter-
nos de HST, além de acreditados pela DGERT
para os servicos de formacdo, transmitindo
deste modo maior confianca e seguranca
aos nossos clientes.

APOIO AO SECTOR VITIVINICOLA

A Colmus tem vindo a desenvolver varios
projectos na area da seguranca alimentar
em diferentes sectores de actividade. Recen-
temente realizou um projecto de imple-
mentacdo de sistemas de gestdo da segu-
ranca alimentar no sector vitivinicola junto
da Unido de Adegas da Regido dos Vinhos
Verdes (Vercoope), seus associados e distri-
buidores.

Este projecto inovador teve como objectivo
dotar as empresas de condicdes para o cum-
primento dos requisitos legais, promovendo
uma maior confianca aos clientes e ga-
rantindo aos distribuidores a obtencao da
seguranca alimentar dos produtos que
distribuem.

Foi implementado um sistema de rastrea-
bilidade e HACCP em todas as adegas, dada
formacdo aos trabalhadores e garantidas
boas préticas de trabalho, além de criadas as
condi¢des para a obtencdo da certificacdo
pela norma ISO 22000 no futuro.

Qualidade
Ambiente
Avaliacédo de Impacte Ambiental

Desenvolvimento Sustentavel
Licenciamento

Rua Ponte de Pedra, 406 Ed. AAA - Esc. G
4470-108 MAIA

telf. 229 060 325 | fax 229 060 325

e-mail: geral@colmus.pt

web: www.colmus.pt

CT

AUTORIDADE PARA AS
CONDICOES DO TRABALHO
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ANA - Aeroportos de Portugal

QUALIDADE E SEGURANCA

ALIMENTAR

Servico de restauracao fortemente avaliado e controlado

Aeroportos
de Portugal

Consciente da sua natureza (nica enquanto
entidade prestadora de servicos a um ele-
vado e diversificado ntimero de stakeholders
do sector aeroportudrio, a ANA - Aeropor-
tos de Portugal, S.A. iniciou em 2006 a
implementacdo do seu Sistema de Gestdo
Integrado (SGI), contemplando as vertentes
da Qualidade, Ambiente, Seguranca e Satde
no Trabalho e Responsabilidade Social.

Este investimento traduziu-se na obtencdo
em Setembro deste ano da certificacdo
pela APCER do seu SGI segundo os qua-
tro referenciais normativos - Qualidade
(NP EN 1SO 9001:2000), Ambiente (NP EN
ISO 14001:2004), Seguranca e Satde no Tra-
balho (OHSAS 18001:2007 e NP 4397:2001)
e Responsabilidade Social (SA8000), facto
que tornou a ANA, S.A. na primeira e Unica
empresa de gestdo aeroportuaria do mundo
a conseguir este reconhecimento simulténeo.

Tendo por base um modelo transversal de
gestdo de processos, o seu SGI ndo é mais
do que a consequéncia natural da aposta
que a empresa fez desde hd muito na
Qualidade e na melhoria continua da efi-
cacia e eficiente em termos do seu desem-
penho, préticas e resultados. Neste ambito,
também a Qualidade e a Seguranca Alimen-
tares conheceram uma atencao natural e
uma preocupacdo constante por parte da
ANA, SA.

Desde Janeiro de 2006 a empresa tem imple-
mentado um Programa de Acompanha-
mento e Sensibilizacio na Area da Quali-
dade, Higiene e Seguranca Alimentar em
seis dos sete aeroportos sob sua gestéo:
Aeroporto de Lisboa, Faro, Francisco Sa Car-
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neiro (Porto) e, na Regido Auténoma dos
Acores, Aeroportos Jodo Paulo Il (Ponta Del-
gada), Santa Maria e Horta.

A implementacdo deste programa passou
pela aplicacdo de metodologias ja utilizadas
no sector do transporte aéreo ao nivel do
catering, tendo sido elaborada uma checklist
resultante da adaptacdo realizada a partir
das normas da AEA (Association of Euro-
pean Airlines), IFCA (International Flight
Catering Association) e ISO (International
Organization for Standardization), além da
regulamentacdo europeia e da legislacéo
nacional aplicaveis.

Neste contexto, sao efectuadas visitas sem
aviso prévio as unidades de restauracdo dos
varios aeroportos, sendo constantemente
adequada a periodicidade das mesmas de
acordo com as necessidades ou a gravidade
das irregularidades detectadas. No decorrer
destas visitas é preenchida a checklist refe-
rida, a qual foi associada a escala repre-
sentada no quadro.

Nestas visitas sao avaliadas questdes de
variada ordem, nomeadamente as relativas

Escala de Avaliacao

I Muito Critico 40< 0
ICritico 1< 25
Abaixo do standard 26 < 50
IAceitével 51 < 75
76 <100

I Satisfatério (Bom)

Observacoes

Necessidade de intervencao profunda
com situacoes de extrema gravidade e urgéncia.

Situacdes muito graves que necessitam
de correccao imediata.

Existéncia de algumas situacdes graves que
necessitam de correccao num prazo muito curto.

Existéncia de algumas situacoes nao criticas,
mas que necessitam de ser melhoradas.

Conforme legislacao em vigor e boas praticas
do sector.



a higiene pessoal, higiene das instalacoes,
dos equipamentos e dos utensilios, ao
estado de conservacdo das infra-estruturas
e dos equipamentos, bem como a forma-
cao destinada ao pessoal. A avaliacdo recai
ainda na recepcdo das matérias-primas e seu
armazenamento, com vista a garantir o cum-
primento do FIFO-First-in-First-out (o que
entra primeiro sai primeiro) e das tempera-
turas devidas.

As boas praticas de fabrico preconizadas
pelo Codex Alimentarius sao igualmente
avaliadas, assim como a expedicdo e exposi-
cao dos géneros alimenticios ao consumidor
final, os métodos utilizados para assegurar
a rastreabilidade da matéria-prima recebi-
da e dos géneros alimenticios fornecidos e
ainda a implementacdo e cumprimento do
sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points).

Apds as primeiras visitas efectuadas no
inicio de 2006 aos concessionarios da res-
tauracdo presentes nos aeroportos de
Lisboa, Porto, Faro, Ponta Delgada, Santa
Maria e Horta, para levantamento das situa-
coes consideradas mais criticas, deu-se inicio
a um Programa de Sensibilizacdo para a
Higiene e Seguranca Alimentar com o intuito
de esclarecer e sensibilizar os concessiona-
rios para a obrigatoriedade e responsabilida-
de pelo cumprimento da legislacao em vigor.
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Para além das visitas mensais a estes
concessionarios, foram-lhes distribuidas a
checklist e o respectivo resultado; fotogra-
fias das situacdes detectadas; planos de
accdo e mapas evolutivos (incluindo propos-
tas de accdes correctivas e preventivas),
com atribuicdo de pontuacao que se reflecti-
ra no ranking geral e por aeroporto nacio-
nal, motivando assim a competicdo saudavel
que se tem vindo a verificar, mas também
na perspectiva da melhoria continua de
modo a alcancar a exceléncia dos servicos
prestados.

Por outro lado, tiveram lugar ac¢des de for-
macdo aos concessionarios em sala e on Job
e a medida das necessidades entretanto iden-
tificadas, assim como accoes de formacao a
Direccdo de Retalho e seus Nicleos Opera-
cionais nos Aeroportos, para que as melho-
rias a implementar pudessem ser mais céle-
res e eficazes.

Nao tardou para que essas melhorias se
comecassem a fazer sentir, tendo conduzido
a eliminacdo de todas as situacoes consi-
deradas mais criticas. Com efeito, foi pos-
sivel evoluir de uma situacdo em que apenas
6% dos concessiondrios se apresentava com
dlassificacdo considerada Satisfatoria (Satis-
fatoria e Aceitdvel) para uma situacdo
actual de 80% Satisfatoria, conforme indica
a figura.

Caracterizada pelo rigor, profissionalismo e
integridade nas relacdes com as diferentes
partes interessadas numa dptica de desen-
volvimento sustentavel, a ANA - Aeroportos
de Portugal, S.A. procura garantir a segu-
ranca alimentar, melhorar a qualidade dos
servicos que presta e responder cada vez
melhor e atempadamente as expectativas de
clientes, utentes, accionistas, colaboradores
e comunidades envolventes, o que constitui
uma mais-valia para a sua performance e
boa imagem junto da sociedade.

Situacao Global - Aeroportos Set.2008

28 %

20%
&1 Abaixo do standard
= Aceitavel
m Satisfatorio [Bom)
52%
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APCER

VERIFICACAO DE RELATORIOS
DE SUSTENTABILIDADE

Servico lancado em 2008 acompanha novas exigéncias da sociedade

dapcer

A Marca da Certificacdo

Verifica-se, tanto a nivel mundial como a nivel
nacional, um aumento crescente da publicacdo de
Relatérios de Sustentabilidade por parte das orga-
nizacdes. A acompanhar esta tendéncia, verifica-se
ainda que as exigéncias das partes interessadas
(colaboradores, accionistas, investidores, consumi-
dores, autoridades publicas, ONG, entre outros)
ao nivel do desempenho sustentavel das organiza-
coes tém vindo a aumentar. Deste modo, é necessa-
rio encontrar um equilibrio entre as necessidades e
expectativas das partes interessadas e a informacdo
publicada nos Relatérios de Sustentabilidade.

A elaboracdo de Relatdrios de Sustentabilidade cons-
titui uma pratica de medicéo, divulgacao e de res-
ponsabilidade das organizacdes numa base volunta-
ria, relativamente ao seu desempenho em termos
ambientais, sociais e econémicos.

O objectivo é que o Relatorio de Sustentabilidade
transmita de forma transparente os valores e prin-
cipios corporativos, as praticas de gestdo e o desem-
penho da organizacdo. Assim, este tipo de docu-
mento deve oferecer uma descricao equilibrada e
sensata do desempenho das organizacdes.

A APCER - Associacdo Portuguesa de Certificacao
tem como Missao “Prestar servicos de certificacdo e
de verificacdo que promovam nos clientes melho-
rias de desempenho distintivas, duradouras e subs-
tanciais, criando relacdes de longo prazo mutua-
mente benéficas.”

A actividade da APCER como Organismo Certifi-
cador iniciou-se em 1996, com a prestacdo de
servicos de Certificacao de Sistemas de Garantia da
Qualidade (Série I1SO 9000). Continuadamente, a
APCER enfrentou com éxito os desafios com que
se foi deparando, o que permitiu alcancar a desta-
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cada posicéo que detém na prestacéo de servicos de
Certificacdo e de Verificacdo, preservando sempre
os valores da independéncia, imparcialidade e cre-
dibilidade que sdo o seu maior activo.

Num percurso de adequacéo constante as expecta-
tivas dos seus clientes e na conjuntura actual de
crescente preocupacao por parte das organizacoes
com o Desenvolvimento Sustentével, a gama de ser-
vicos da APCER tem evoluido, sendo actualmente
disponibilizados servicos em diversas areas, onde
se destacam: a certificacdo de Sistemas de Gestao
Ambiental (ISO 14001), da Seguranca e Satde do Tra-
balho (OHSAS 18001/NP 4397), da Responsabilida-
de Social (SA8000), bem como as Verificacoes EMAS
(Sistema Comunitario de Eco-gestdo e Auditoria),
Verificacdes CELE (Comércio Europeu de Licencas de
Emissao), Verificacoes SGSPAG (Sistema de Gestao
da Seguranca para a Prevencdo de Acidentes Graves),
entre outros.

Atendendo a experiéncia da APCER nos diferentes
pilares do Desenvolvimento Sustentavel (Econémi-
co, Ambiental e Social), foi lancado em 2008 o servi-
co de Verificacdo de Relatdrios de Sustentabilidade.

Ao nivel do Pilar Econdmico, a APCER tem uma longa
experiéncia na certificacdo de Sistemas de Gestdo
da Qualidade (ISO 9001) que, como referido, se
iniciou em 1996, e que permitiu obter um vasto
conhecimento em ferramentas de gestao nos dife-
rentes sectores de actividade.

O primeiro certificado de Sistema de Gestdo Ambien-
tal foi atribuido pela APCER em 1998. Desde entao,
para o Pilar Ambiental a APCER ganhou experiéncia
ndo so através da certificacao de sistemas de gestao,
mas também através das verificacdes realizadas no
ambito do EMAS, CELE e SGSPAG.

Rui Oliveira, Director
de Desenvolvimento

.m'llr

Maria Segurado, Gestora
de Desenvolvimento




Relativamente ao Pilar Social, a experiéncia da APCER
iniciou-se com a certificacao de Sistemas de Gestao da
Seguranca e Saude do Trabalho, com o primeiro certi-
ficado emitido em 2002, diversificando-se com a cer-
tificacdo de Sistemas de Gestdao da Responsabilidade
Social e de Recursos Humanos (NP 4427).

A verificacdo de Relatérios de Sustentabilidade pela
APCER tem por base a norma AA1000 - Assurance
Standard, publicada pela AccountAbilty e, caso a orga-
nizacao solicite, as Directrizes da GRI, em termos de
verificacdo externa do nivel autodeclarado.

As Directrizes da GRI (Global Reporting Iniciative) sao
linhas de orientacdo para a elaboracdo de Relatdrios
de Sustentabilidade, tendo em vista o relato de “resul-
tados obtidos dentro do periodo relatado, no contexto
dos compromissos, da estratégia e da forma de gestao
da organizacao”. Tem-se verificado, tanto a nivel nacio-
nal como internacional, um aumento da publicacdo
de Relatérios de Sustentabilidade com base nestas
Directrizes.

A GRI definiu que, para se indicar num relatdrio que
o0 mesmo foi elaborado de acordo com as Directrizes,
é necessario explicitar o “Nivel de Aplicacdo”, tendo
para o efeito definido diferentes niveis que reflec-
tem até que ponto as Directrizes da GRI e outros
elementos estruturais dos relatérios foram aplicados.
Assim, é possivel que a propria organizacdo auto-
declare o nivel de aplicacdo, que aquando de uma
verificacao externa se confirme o nivel autodeclarado
e ainda que a GRI avalie a extensao da aplicacdo do
nivel autodeclarado.
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Desta forma, a APCER disponibiliza a possibilidade de
avaliacdo da extensdo de aplicacdo das Directrizes da
GRI no Relatério de Sustentabilidade, requeridas para
atingir o nivel GRI autodeclarado.

A primeira versao da norma AA1000AS foi publicada
em 2003 e constitui o primeiro referencial mundial
para verificacdo de Relatdrios de Sustentabilidade.
E o resultado de um processo de consulta extensivo,
que envolveu diversas organizacdes, incluindo profis-
sionais do sector, comunidade de investidores, organi-
zacdes ndo governamentais, sindicatos e gestores de
empresas.

Esta norma fornece orientacoes sobre elementos-
-chave do processo de verificacao de relatdrios, ten-
do um enfoque na Materialidade (Materiality) dos
assuntos para as partes interessadas, bem como a sua
precisao; examinando a Abrangéncia (Completeness)
do conhecimento da organizacéo sobre o seu préprio
desempenho e impactes, bem como pontos de vista
das partes interessadas associados aos mesmos; e
avaliando a Capacidade de resposta (Responsiveness)
as partes interessadas.

A Verificacdo de Relatorios de Sustentabilidade pela
APCER engloba, conforme aplicavel:

© Verificacdo dos dados, grdficos e declaracdes que
acompanham o relatorio, através de entrevistas a
gestores responsaveis pela informacao relatada e
andlise de evidéncias;

© Avaliacdo dos processos de gestdo conducentes a
implementacdo de politicas econdémicas, ambien-
tais e de responsabilidade social;

© Avaliacao da eficacia dos processos de recolha, agre-
gacao, tratamento, validacdo e declaracao da infor-
macdo relatada;

© Verificacdo da aplicacdo dos principios da norma da
AA1000AS na informacdo relatada;

© Comparacdo da informacao financeira relatada com
a informacdo que consta dos relatorios financeiros
da organizacao.

Actualmente, a APCER encontra-se em fase de planea-
mento das auditorias para a realizacao das primeiras
Verificacdes de Relatorios de Sustentabilidade.

www.apcer.pt
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ENCONTRO DE QUIMICA
B 50S ALIMENTOS S ANGSPOSPA
Assinalando os 25 anos do Sistema Portugués da

Angra do Heroismo sera palco do 9.2 Encontro de Qui- Qualidade (SPQ), editimos uma obra de prestigio
mica dos Alimentos entre 29 de Abril e 2 de Maio. Sob o para destacar o desenvolvimento da Qualidade

Iema~ Quallldgdle e SEStl[Ejr']taglhdadEt’ |nc|u-|La qduat_ro e da Certificacio em Portugal.
sessdes plendrias subordinadas aos temas: Produgao Um conjunto de autores institucionais

de alimentos e Sustentabilidade; Qualidade dos Ali- R

. , . N e académicos reflectem sobre o passado, presente
mentos; Nutricao e Saldde; Alimentos Tradicionais. futuro do SPO e d lidad p I
Promovida pela Divisao de Quimica Alimentar da Socie- Efuturo o SP0 e _aQual ade, a par de um leque
dade Portuguesa de Quimica, esta iniciativa conta de empresas e entidades que testemunham as suas
ainda com a colaboragdo da Universidade dos Acores experiencias e dao as suas perspectivas futuras.
através do Departamento de Ciéncias Agrarias e do De entre estas, destacamos as da cadeia alimentar

Centro de Investigacao em Tecnologias Agrarias dos que se associaram a esta obra:

Acares (CITAA). «Ana - Aeroportos de Portugal
«Compal
«Grupo Luis

REDE PORTFIR Simoes

«Novadelta

~Sonae

*5Sovena

«Unicer

0 Departamento de Alimentacao e Nutricao do INSA promoveu a primeira
reunido da Rede Nacional sobre Composicdo de Alimentos, no ambito do pro-
jecto PortFIR - Portal de Informacao Alimentar, dedicada ao tema “Identifica-
¢ao e classificagao de alimentos - Langual”.

Esta rede foi inspirada na rede europeia EuroFIR - European Food Information
Resource, da qual o INSA é parceiro, que tem como objectivo desenvolver e
integrar um banco de dados global da composicao dos alimentos. Pretende-se
criar assim uma fonte de dados oficial, coerente e dnica para a Europa, ali-
mentada pelas bases de dados nacionais.

A Rede Nacional sobre Composicao de Alimentos conta actualmente com mais
de 60 membros, entre associacdes, empresas e profissionais.

- LEGIBILIDADE DA ROTULAGEM
2.2 edicao do Suplemento o - -
Nasceu o primeiro Cddigo de Boas Praticas sobre a Legibilidade da Rotula-

VALORIZACAO gem, desenvolvido pela Confederacao das Industrias Agro-Alimentares da

{ Unido Europeia (CIAA), com o objectivo de ajudar os operadores ao cumpri-

PROFISSIONAL mento dos requisitos legais na prestagao de informagdes legiveis ao consu-
midor.

NA CADEIA ALI M ENTAR Nesse sentido, este documento aborda os factores-chave que determinam a

s . legibilidade dos rétulos, nomeadamente em termos de layout, tamanho de
Na edicao de Maio de 2009 voltaremos a dar letra, caracteristicas das embalagens, técnicas de impressao, entre outros.

destaque a necessidade de formacao ) Aguarda-se agora que seja validado pela Comissao e possa comegar a ser
e valorizacao dos recursos humanos da cadeia utilizado pela indistria agro-alimentar.

alimentar. Havera de novo espaco para
as entidades do ensino universitario e politécnico

promoverem a sua oferta de cu_rsns, bem como as R E E N QUAD RAM E NTO
sl DOS MERCADOS ABASTECEDORES

planos de formacgao.

0 Decreto-Lein.2177/2008, de 26 de Agosto, veio actualizar o regime juridico
. aplicavel aos mercados abastecedores e revogar o anterior D.L. n.2 258/95,
Aproveite esta de 30 de Setembro. Tendo como objectivos a racionalizagdo dos circuitos
Revista para clEE comerciais de distribuicdo, bem como a qualidade e sequranca alimentar, o
promocao. mercado abastecedor passou a ser definido como um entreposto comercial

onde se realiza a actividade de
Valorize a melhoria comércio por grosso de produtos |
dos conhecimentos! alimentares e nao-alimentares e
actividades complementares, dis-
pondo de instalacdes adequadas
ao bom cumprimento das normas
emvigor em matéria de qualidade |
e seguranca alimentar.
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SEGURE“ Forte Aposta na Seguranga Alimentar
VIV IIISs.

A SEGUREX é uma feira de referéncia a nivel ibérico e a tinica do sector que se
realiza em Portugal.

Assumindo-se como um evento transversal a todos os sectores da Seguranga, da
Prevengdo e da Protecgdo, a SEGUREX tornou-se um ponto de encontro
obrigatdrio para todos os profissionais que desenvolvem a sua actividade neste
ambito ou que, por for¢a da sua actividade, procuram produtos ou servigos nesta
area.

Proteja
a dent
“Sendo a SEGUREX um evento no qual a Cultura da Seguranca e da Prevengao
se pretende transversal a todos os aspectos da vida em sociedade, ndo podiamos
deixar de fora as questdes ligadas a Seguranca Alimentar” afirma José Paulo
Pinto, Gestor da SEGUREX desde 2007, ano em que a FIL abordou pela primeira
vez este sector. “Fizemo-lo na medida em que tentamos traduzir os sinais dados
pelo mercado e o mercado, quer no que diz respeito a oferta quer no que diz
respeito a procura é cada vez mais sensivel as questdes da Seguranga
Alimentar”.

Neste enquadramento, é fundamental o envolvimento das principais entidades do
sector quer se trate do regulador quer das Associagbes representativas das
empresas que nela operam.

Com efeito, e como afirma a ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica, membro da Comissao Organizadora da SEGUREX desde
2007 e grande dinamizador desta area tematica “ A melhoria da segurancga alimentar tem sido um dos objectivos da ac¢ao da Unido Europeia, em
resposta as situagdes de alerta sanitario da década de 90 a que a comunicagao social deu amplo destaque, como a doenga das vacas loucas, as
ragOes para animais contaminadas com dioxinas entre outros.

No entanto, cumprir as normas aplicaveis aos géneros alimenticios e & alimentagdo animal néo basta. E também essencial que os alimentos sejam
produzidos e manuseados em condigdes de higiene e seguranga. A falta de higiene € um convite a proliferagao de germes como as salmonelas e a
listéria, por exemplo, que provocam intoxicagdes alimentares. As salmonelas, que suscitam menos atengao por parte do publico do que a BSE,
constituem na realidade uma ameaga muito mais concreta. Presentes numa vasta gama de produtos alimentares, como os ovos crus, as aves de
capoeira e a carne de porco e de vaca, fazem varias centenas de vitimas por ano e contaminam dezenas de milhares de pessoas.

A regulamentacao existente estabelece regras gerais de higiene para todos os géneros alimenticios e alimentos para animais. Em conformidade
com estas regras, as empresas do sector alimentar devem identificar os perigos associados aos alimentos que produzem, transformam e distribuem,
bem como devem estabelecer procedimentos de segurancga e velar pela sua aplicagdo e revisao periodica e assegurando assim que os géneros
alimenticios que colocam no mercado s&o seguros”.

De acordo com a ANESA Associagdo Nacional de Empresas de Seguranca Alimentar e nas palavras do seu Presidente, Emidio Taylor,
“consideramos importante a abertura da Segurex a Segurancga Alimentar, nao so pela possibilidade de exposicao num evento de referéncia, mas
também porque Seguranga no Trabalho e Seguranga Alimentar, apesar das suas especificidades, séo areas convergentes e complementares.”

Ainda de acordo com a Equipa Executiva da SEGUREX " esta aposta foi ganha tanto mais que para além da area expositiva o evento conta com um
vasto programa de Conferéncias e Debates tematicos tendo sido definido o dia 19 de Margo como o dia da Seguranga Alimentar na SEGUREX que
decorre naFILde 18 a 21 de Margo de 2009.
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jogue com qualidade

certificada!

O DPC (marcagso CE)
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Tal: 214 220 644
Fax: 214 220 649
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Lider na certihcagio de produtos a CERTIF oferece também a certificacio
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