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Resumo

O trabalho de estagio para a concluséo do curso de Medicina Veterinaria decorreu num
dos maiores Grupos de Distribuicdo Alimentar a operar em Portugal. O ambito e o tema do
trabalho tiveram como ponto de partida o levantamento de todos os requisitos legais aplicaveis
a obtencdo do Numero de Controlo Veterinario (NCV) por um estabelecimento e a consequente
aprovacao do mesmo pela Autoridade Competente: Direcdo-Geral da Alimentacao e Veterinaria
(DGAV).

O crescimento do Grupo e o aumento do nimero de lojas que operam no comércio
grossista e retalhista determinaram a construcdo de uma nova plataforma logistica para um
Centro de Distribuicdo dos produtos da pesca, bem como a restruturagdo das instalacoes ja
existentes do Centro de Distribuicdo de produtos carneos, laticinios e ovos.

O principal objetivo do trabalho foi a elaboracdo de uma check list, que incluisse os
requisitos legais aplicaveis a estabelecimentos que laboram produtos de origem animal e que
sao sujeitos a vistoria pela DGAV, aquando do processo de licenciamento e aprovacéo.

Adicionalmente, durante o periodo de estagio no Centro de Distribuicdo, foi possivel
acompanhar e perceber o trabalho das operacgdes logisticas e do Controlo da Qualidade in loco
nos diferentes Armazéns dos produtos de origem animal. No acompanhamento da Direcao da
Qualidade foi possivel presenciar: uma auditoria a um fornecedor; uma auditoria interna; uma
auditoria de verificagado (“Permanéncia”); a verificacdo do produto final, incluindo a sua avaliagdo
sensorial. Foi também possivel acompanhar auditorias em lojas de comércio grossista onde os
requisitos estruturais e de funcionamento operam com base na legislacédo aplicavel a aprovacéo
de estabelecimentos que laboram produtos de origem animal.

O estagio neste Grupo de Distribuicdo Alimentar terminou com a construgdo de duas
check list uma para cada area de trabalho da Dire¢do da Qualidade. Embora n&o tenham sido
ainda aplicadas, pois a restruturacdo e mudanca de instalacdes ir4 ocorrer dentro de meses,
estdo prontas a serem utilizadas no ambito de uma auditoria prévia pela DGAV. O objetivo sera
a aprovacao e licenciamento dos estabelecimentos.

Durante o trabalho de estagio foi realizado, também, um curso em “Referenciais IFS Food
e BRC Food” com o objetivo de conhecer os critérios de qualidade, seguranca e fabrico de

alimentos, que devem ser postos em pratica pelos produtores alimentares.
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1. Introducdao

1.1. Principios gerais dos Controlos Oficiais

1.1.1 Responsabilidades dos operadores

Um Controlo Oficial (CO) é o controlo que a Autoridade Competente ou a Comunidade
efetua para verificar o cumprimento da legislacdo de géneros alimenticios e de alimentos para
animais, bem como normas relativas a satde e ao bem-estar animal.

No ambito de um CO, os operadores das empresas do setor alimentar devem cooperar
com as Autoridades Competentes (AC) de forma a que estas possam realizar os controlos,
nomeadamente, devem permitir 0 acesso as instalacbes e as infraestruturas, disponibilizar
registos e documentos ou a informagéo necessaria para a avaliagao da situacdo (Regulamento
(CE) n.° 854/2004).

1.1.2. Responsabilidades da Autoridade Competente

A AC efetua os CO para a verificagdo dos requisitos legais de acordo com a legislacéo,
Regulamento (CE) n.° 852/2004, Regulamento (CE) n.° 853/2004 e Regulamento (CE) n.°
1069/2009.

Os controlos oficiais em matadouros e salas de desmancha de carne fresca, os controlos
relativos a producéo e colocacdo no mercado de moluscos bivalves vivos, produtos da pesca,
leite e produtos lacteos devem compreender:

e As auditorias das boas praticas de higiene e as auditorias dos procedimentos baseados
no sistema de analise de perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP), conforme
estabelecido pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004;

e A observacéo de procedimentos que permita o cumprimento dos critérios microbiologicos
previstos na legislagdo comunitéria, assim como o cumprimento da legislagdo comunitaria
sobre residuos, contaminantes e substancias proibidas. Também se deve avaliar a
auséncia de perigos fisicos, como corpos estranhos.

Nas funcdes de auditoria a AC deve certificar-se que a aplicagdo dos Regulamentos (CE)
n.° 852/2004 e Regulamento (CE) n.° 853/2004 é efetuada em todas as fases do processo de
producao.

A AC como apoio de auditoria, pode proceder a verificacdo de registos pertinentes, colher
amostras para analise sempre que necessario e documentar e concluir todos os aspetos

observados.



1.2. Enquadramento da Legislacdo Alimentar e definicdes
1.2.1. Legislacao Alimentar

Ao estabelecer os principios gerais que regem a seguranca dos Géneros Alimenticios
(GA), o Regulamento (CE) n.° 178/2002 fundamenta-se na garantia de um elevado nivel de
protecdo da saude humana e dos interesses dos consumidores. O artigo 5° refere que os
diplomas de legislacdo alimentar devem basear-se na andlise de risco, na avaliacdo do risco
(realizada de forma objetiva, por exemplo, analises quimicas, microbioldgicas) e na gestao do
risco. Todo este trabalho deve basear-se em pareceres cientificos da Autoridade (European Food
Safety Authority - EFSA).

A legislagéo alimentar compreende: o Regulamento (CE) n.° 852/2004, que estabelece
as regras de higiene dos géneros alimenticios a que estédo sujeitas as fases de preparacao,
transformacéo, fabrico, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento,
venda e colocacgao dos alimentos a disposicao do publico consumidor por forma a garantir a sua
seguranca e salubridade; o Regulamento (CE) n.° 853/2004, que complementa o diploma
anterior, especifica as regras de higiene dos GA de origem animal; e o Regulamento (CE) n.°
854/2004, que estabelece regras especificas de organizacao dos controlos oficiais de produtos
de origem animal destinados ao consumo humano. As normas para a realizacdo de controlos
oficiais e a verificacdo do cumprimento da legislacao alimentar € indicada no Regulamento (CE)
n.° 882/2004.

1.2.2. Definicbes

De forma a melhor compreender a estrutura e operacionalidade da Autoridade Nacional,
bem como o &mbito do trabalho realizado durante o estagio, apresentam-se algumas definigcdes
descritas no Regulamento (CE) n.° 882/2004:
“Autoridade Competente”, autoridade central de cada Estado Membro, com competéncia para
organizar o Controlo Oficial. Em Portugal esta competéncia encontra-se atribuida a DGAV;
“Certificacao Oficial”, procedimento através do qual a Autoridade Nacional atua para fornecer
uma garantia escrita, eletrénica ou equivalente em matéria de cumprimento;
“Verificagado”, o controlo mediante exame e ponderagao de provas objetivas do cumprimento dos
requisitos especificados;
“Auditoria”, exame de forma sistematica e independente para determinar se as atividades e os
seus resultados estdo em conformidade com as disposi¢des previstas;
“Controlo Fisico”, verificagdo do préprio AA ou GA, em controlos de transporte, embalagem,
rotulagem; temperatura; da amostragem para analises e ensaios laboratoriais, para verificar o
cumprimento da legislacéo;

“Inspegaon”, exame para verificar se GA ou AA cumprem os requisitos de legislacao;



“Acompanhamento”, realizacdo de uma sequéncia planeada de observagbes, ou medicdes, de

forma a obter uma imagem de conjunto da situagdo, no que respeita ao cumprimento da

legislacéo;

“Vigilancia”, observacdo cuidadosa de uma ou mais empresas do setor da AA, ou do setor

alimentar e de operadores de AA ou GA, ou das suas atividades;

“Amostragem para efeitos de analise”, recolha de um AA ou GA, para verificar o cumprimento da

legislagdo em matéria de AA ou GA, ou normas relativas a satde dos animais;

“Controlo de identidade”, inspecao visual para verificar certificados, ou documentos que

acompanham a remessa, correspondem a rotulagem, ou conteldo;

“Plano de Controlo”, descri¢cao sobre a estrutura e organizacao dos sistemas de controlos oficiais.
Os controlos oficiais devem ser realizados regularmente em fung¢éo dos riscos e com a

frequéncia adequada para o alcance dos objetivos, considerando os riscos identificados e

associados aos GA, bem como os antecedentes das empresas do setor alimentar no que toca

ao cumprimento e fiabilidade dos controlos realizados e qualquer informagdo que possa indicar

incumprimento (Regulamento (CE) n.° 882/2004).

1.3. A Autoridade Nacional e o cumprimento da Legislac&o Alimentar

Na sequéncia da unificagdo de organismos dispersos por varios ministérios (Agricultura,
Mar, Florestas, Desenvolvimento Rural, Ordenamento do Territrio, Habitacdo e Reabilitacéo
Urbana), procedeu-se a criacdo da Direccdo-Geral de Alimentacédo e Veterinaria (DGAV). E a
Autoridade Nacional responsavel pelo “Controlo Oficial’, verificando o cumprimento da
legislacdo.

O artigo 2° do Decreto Regulamentar n.° 31/2012 refere especificamente a missdo e as
funcbes atribuidas: a DGAV tem por missao a definicdo, a execucdo e a avaliacao das politicas
de seguranca alimentar, de protecdo animal e de sanidade animal, de protecdo vegetal e
fitossanidade, sendo investida nas fungfes de Autoridade Sanitaria Veterinaria e Fitossanitaria
Nacional e de Autoridade responsavel pela gestdo do Sistema de Seguranga Alimentar. Uma
das suas atribuicdes especificas consiste em elaborar e coordenar o Plano Nacional de Controlo
Plurianual Integrado, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do
cumprimento da legislacéo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das
normas relativas a salde e ao bem-estar dos animais.

A organizacgao interna da DGAV apresenta um Nucleo de Auditorias que tem como fungéo
supervisionar a aplicacdo da legislacdo, normas e procedimentos. De forma a preparar e
calendarizar as Auditorias, existe um Plano Anual de Auditorias. De acordo com os resultados,
sdo elaboradas Recomendacdes nos Relatérios Finais. Este Plano inclui Auditorias de
Seguimento, para avaliar e certificar a execucéo dos planos de acao identificados em Auditorias
anteriores (DGAV, 2016).



1.3.1. Planos Nacionais de Controlo Plurianuais

A aplicacdo efetiva das normas relativas a saude e ao bem-estar dos animais e a
observéancia dos requisitos relevantes das mesmas pelos operadores ao longo de toda a cadeia
alimentar (do prado ao prato), € concretizada com os controlos oficiais (Regulamento (CE) n.°
178/2002).

Para este efeito, cada Estado-Membro deve preparar um Plano Nacional de Controlo
Plurianual Integrado (PNCPI), relativo aos controlos oficiais efetuados, com o objetivo de garantir
a verificacdo do cumprimento da legislacdo em vigor. O PNCPI define os objetivos estratégicos
a atingir e a estrutura nacional de controlo, identificando os responsaveis pelo controlo e as
respetivas competéncias e metodologias no &mbito da legislagdo alimentar. De caréacter trianual,
este € um plano dindmico e adaptavel as melhorias de aspetos resultantes da avaliagédo dos
dados de relatérios anuais. O PNCPI esta organizado por sistemas de controlo, um dos quais o
Sistema de Controlo dos Géneros Alimenticios que abrange os controlos nas areas da
rastreabilidade, importagéo, rotulagem, higiene, seguranga biologica e quimica nas diversas
fases da cadeia. Um dos seus objetivos operacionais é garantir o correto funcionamento das
atividades industriais. O Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos PACE é um dos
planos ndo especificos incluidos neste sistema, que executa os controlos de inspecao,
verificacdo e andlise (DGAV, 2016)

1.3.2. Aprovacéo de Estabelecimentos

De acordo com Regulamento (CE) n.° 853/2004, os operadores das empresas do setor
alimentar s6 podem colocar no mercado produtos de origem animal que tenham sido preparados
e manipulados exclusivamente em estabelecimentos registados pela AC. Um estabelecimento
sujeito a aprovacao apenas pode laborar se a AC autorizar, ap6s visita ao local, ou se for dada
uma autorizagcdo condicional. A aprovacdo dos estabelecimentos culmina com a atribuicdo do
NCV, ato que constitui o reconhecimento de que os estabelecimentos cumprem o0s requisitos
previstos em matéria de higiene e seguranca alimentar (DGAV, 2014). A marca de salubridade
aplicavel a ungulados domésticos e mamiferos de caca de criagdo (Regulamento (CE) n.°
854/2004) e a marca de identificacdo aplicavel aos restantes produtos de origem animal devem
ser apostas nos produtos antes de sairem dos locais de producdo. S&o caracteristicas comuns
destas marcas a indicacdo do nome do pais de origem e do numero de aprovacdo do
estabelecimento (Regulamento (CE) n.° 853/2004).



1.3.3. O Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos (PACE)

O PACE apresenta-se documentado no portal da DGAYV e inicia-se listando um conjunto
de diplomas (Nacionais e Comunitarios) a verificar, definindo os objetivos estratégicos:

e A aprovacédo e controlo de estabelecimentos industriais e comerciais e de outros que
laboram produtos de origem animal;

e O controlo regular dos estabelecimentos retalhistas;

¢ A manutencdo de uma base de dados atualizada, indicando os estabelecimentos
aprovados e os controlos efetuados (DGAV, 2013). Essa base designha-se por Sistema
de Informacéo do Plano de Aprovacéao e Controlo dos Estabelecimentos, SIPACE.

E um sistema gerado no ambito de diversos planos de seguranca alimentar, alimentag&o
animal e utilizagdo de medicamentos veterinarios (DGAV, 2016). Disponibiliza o acesso ao
publico em geral das listas dos estabelecimentos aprovados, através do portal da DGAV
(www.dgav.pt) em Géneros alimenticios/Lista de estabelecimentos. Este sistema dispbe das
seguintes funcionalidades:

e A geracao das listas oficiais de estabelecimentos aprovados com o respetivo NCV, de
modo automatico;

e Permite o acesso ao operador do estabelecimento e possibilita a emissdo de um
documento que reune informacdo sobre o estabelecimento, nomeadamente a sua
identificacdo, os dados do operador e a descricdo das atividades autorizadas, de modo
pormenorizado (DGAYV, 2014).

As vistorias da DGAV sao realizadas de acordo com o grau de risco estimado que é
definido em funcdo da atividade, da dimens&o e do cumprimento em matéria higio-sanitaria. A
prioridade de atuacgéo incide em estabelecimentos com o risco mais elevado: um grau de risco
4, periodo de visita préxima em 6 meses; grau de risco 3, visita em 12 meses; graus de risco 2,
visita em 18 meses e grau de risco 1, visita préxima no prazo de 2 anos.

A Direcdo de Servicos de Alimentacdo e Veterinaria Regional (DSAVR), verifica e
classifica o cumprimento das regras em relacdo a: Estrutura /equipamentos; higiene; analises;
agua; HACCP; subprodutos; rastreabilidade rotulagem (DGAV, 2013).

1.3.4. A aprovacédo de um estabelecimento ao abrigo do processo de licenciamento
Aprovado pelo Decreto-Lei n.° 169/2012, o Sistema de Industria Responsavel (SIR) veio
regular, num Unico diploma, o exercicio da atividade industrial e o processo de acreditagdo de
entidades intervenientes no ambito do seu dominio de aplicacao. Com objetivo de simplificar o
licenciamento industrial, foi publicada a primeira alteracdo ao SIR, através do Decreto-Lei n®
73/2015. O SIR define os procedimentos para a atividade industrial e o regime juridico para a

atividade agroalimentar.



De acordo com o SIR, o processo de licenciamento e atividade de estabelecimentos que
utilizem matérias-primas de origem animal ndo transformadas, manipulem subprodutos de
origem animal ou fabriquem alimentos para animais, carecem de atribuicdo de NVC.

No ambito do SIR, o pedido de instalagdo é apresentado através do balcdo do
empreendedor.

Posteriormente, a entidade coordenadora solicita parecer & DGAV e emite deciséo final
do pedido sob a forma de titulo digital de instalagédo (IAPMEI, 2015).

O operador, logo que finalize as estruturas e func¢des da atividade, solicita a entidade
coordenadora o pedido de vistoria (pedido de titulo de exploracao).

A DGAV analisa o projeto de licenciamento e emite parecer a Entidade Coordenadora,
para a realizacdo de vistoria conjunta.

Apoés a andlise do projeto e emissao de parecer, a auditoria / vistoria é efetuada pelos
Servigos Regionais da DGAV (DSAVR), que realizam a proposta de atribuicdo do NCV. Séo
igualmente responsaveis pela atualizagdo da base de dados do licenciamento (plataforma | do
licenciamento), da base de dados dos estabelecimentos e dos resultados das a¢6es no SIPACE
(DGAV, 2013).

1.4. A distribuicdo alimentar moderna

No decorrer das ultimas quatro décadas, o comércio alimentar a retalho em Portugal
evoluiu de pequenas lojas e mercearias de proximidade para o conceito de distribuicdo moderna,
associado ao aparecimento de grandes superficies comerciais, que permitem aos seus clientes
encontrarem uma grande variedade de bens, concentrados num mesmo espaco comercial (Reis,
2015).

Os dados do INE relativamente ao ano 2015 indicam um crescimento de UCDR (Unidades
Comerciais de Dimensao Relevante) de 4,5% face a 2014. Estes estabelecimentos dedicam-se
principalmente ao comércio alimentar, ou com predominancia alimentar, a retalho. No comércio
por grosso e a retalho registaram-se crescimentos moderados em numero de empresas. Em
2015 todas as UCDR de retalho alimentar disponibilizavam marca propria (100,0%, +0,1 % face
a 2014). Existe uma propor¢ao significativa neste tipo de produtos, com um volume de vendas
de 34,8% (INE, 2016).

A distribuicao alimentar em Portugal é liderada por cinco grandes grupos, que competem
entre si pelo crescimento de vendas e pelo nivel de confiangca dos consumidores. Segundo o
referencial tedrico de Porter (2004), o sucesso de uma empresa esta intimamente relacionado
com a sua atratividade. Entre outras, as for¢cas que permitem a uma empresa ser atrativa € o

custo e a qualidade dos seus produtos e servicos.



1.4.1. Caracterizacao do Centro de Distribuicao

O Grupo apresenta segmentadas as suas areas de negocio na distribuicdo alimentar e
producdo alimentar. A suas insignias, que operam no comeércio a retalho e grossista, séo
fornecidas por Centros de Distribuicdo estrategicamente posicionados no pais. As operacdes
logisticas do CD incluem atividades de transporte, armazenamento, constituicdo e gestdo de
stocks, onde estéo incluidas medidas rigorosas de higiene e seguranga alimentar durante todo o
processo. O objetivo dos CD é colocacdo do produto atempadamente a disposicao do
consumidor, mantendo as caracteristicas originais. Como a manutengdo da temperatura dos
alimentos pereciveis € um ponto fundamental para a garantia de seguranca alimentar, as
instalagbes do CD sao constituidas por armazéns, que mantém temperaturas de refrigeracéo e
de congelacdo. O fornecimento das mercadorias no CD é assegurado pelo fornecedor ou
transporte por ele subcontratado. A distribuicdo para as lojas, a partir da plataforma logistica, é
da responsabilidade de empresa de transportes subcontratada com a qual o Grupo apresenta
um acordo formal, onde estéo definidos os procedimentos e regras compativeis com reducéo de

riscos em termos de segurancga alimentar.

1.4.2. Aresponsabilidade do Grupo na Seguranca Alimentar

O Grupo de Distribuicdo Alimentar onde decorreu o0 estagio apresenta como uma das
principais responsabilidades a promoc¢ao da salde pela alimentacdo, com base na qualidade e
inovacdo de marcas proprias, na garantia da seguranca alimentar, na confianca dos
consumidores e na informacdo completa dos produtos comercializados. A prioridade assumida
no que respeita a Seguranca Alimentar exige o trabalho de uma grande equipa e o
acompanhamento de empresas subcontratadas em operacbes de certificacdo, auditorias,
formacao e andlises.

A renovacédo e a manutencao das certificacdes tém sido constantes ao longos dos anos.
Este CD onde ocorreu o estagio apresenta a Certificagdo HACCP, com base no Codex
Alimentarius.

As auditorias no Grupo segmentam-se em auditorias internas, externas, de verificagdo do
HACCP e de acompanhamento. As auditorias internas realizam-se anualmente pelos elementos
da DQ que ndo sao afetos a atividade ou mesmo por auditores subcontratados de empresa
externa. O objetivo destas auditorias internas é avaliar o grau de conformidade do sistema
implementado e detetar oportunidades de melhoria. As auditorias de verificacdo e de
acompanhamento (de frequéncia semestral), sdo conduzidas por auditores do Grupo especificos
de cada insignia. As auditorias de verificagdo atribuem um valor pontual de acordo com o
desempenho. Estas sao intercaladas com o acompanhamento que serve de apoio a loja para as
acOes corretivas decorrentes da verificagdo. O objetivo € verificar, acompanhar e apoiar o

sistema de gestéo de seguranca alimentar, o cumprimento da legislacdo e das recomendacfes
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da DGAV. As auditorias externas sédo executadas por auditores independentes externos ao
Grupo e conduzidas por organismos nacionais de certificacdo. A preocupacdo do Grupo na
melhoria continua dos processos, instalacfes e equipamentos é comprovada por um aumento
no numero de auditorias realizadas em 2015, face ao ano anterior.

O aumento significativo do numero de horas de formacao aos colaboradores em 2015,
face ao ano anterior, é também indicador da responsabilidade do Grupo em assegurar formagéo
inicial e continua.

As andlises laboratoriais sdo essenciais para confirmar a seguranca e qualidade do
produto. Neste sentido, o Grupo realiza um controlo analitico exaustivo com 0 recurso a
laboratérios externos acreditados, verificando a conformidade dos produtos comercializados e a

aplicacdo das boas praticas de higiene e de manipulacdo dos alimentos.

1.4.3. Estrutura de verificacdo do Sistema de Seguranca Alimentar do Grupo

O diagrama apresentado na Figura 1 esquematiza os processos de verificagdo que se
vao sucedendo nas varias etapas da cadeia alimentar em que o Grupo opera. Os responsaveis
da verificagdo sdo a DQ, auditores internos, externos e laboratorio de empresa subcontratada.
Operam perante os processos de acordo com acfes de controlo fisico, auditorias, andlises e
formacdo. Nas atividades decorrentes do trabalho de estagio, sdo descritos de forma
pormenorizada os processos de verificacdo que foram acompanhados.

VERIFICAGAO

OPERAGOES TRANSPORTE LOJAS

S S EHee

[ Auditorias | IWH PRv— ‘ " Auditorias | | Analises [ Auditorias |[ Formagdo | [ Auditorias |[ Analises
Provas Shelf-life
Sensoriais test

Figura 1. Diagrama de processos e verificacdo aplicados pelo Grupo.

2. Objetivos
O crescimento do Grupo nos ultimos anos, com 0 aumento do nimero de lojas, implicou
a ampliacdo do CD no Norte. Este tem sido um crescimento sustentado, que tem como base o

cumprimento dos requisitos legais, a responsabilidade e o compromisso do Grupo em zelar pela



gualidade e seguranca alimentar e que constituem os pilares de imagem dos seus pontos de
venda.

No que se refere a restruturacdo das instalacdes, esta a ser contruido um CD novo
destinado especificamente a logistica dos produtos da pesca, que assim ficard separado dos
produtos carneos, produtos lacteos e ovos e ovoprodutos, passando este a dispor de mais
espaco.

Apos a finalizacdo dos espacos, sera solicitada a DGAV uma vistoria com o objetivo de
renovar o0 NCV do Armazém de Frescos e de aprovar o novo estabelecimento e atribuir o
respetivo NCV.

A verificagdo dos pontos referidos na check list de cada um dos setores garantira a
adequacdo de todas as estruturas e processos as disposi¢des legais nacionais e comunitérias
aplicaveis em matéria de seguranga alimentar e antecipara os aspetos a serem observados pela
DGAV. Neste ambito, o objetivo primordial do trabalho foi a constru¢cdo de uma check list para a
verificagdo dos requisitos legais aplicaveis a estabelecimentos para géneros alimenticios.

De uma forma genérica outros objetivos se impuseram para que fosse possivel elaborar
a check list, nomeadamente conhecer e compreender 0s aspetos operacionais da distribuicdo
alimentar, no que respeita ao funcionamento das operacfes de logistica: rece¢do; execucao e

expedicéo, trabalho do Controlo da Qualidade e da Dire¢do da Qualidade.

3. Construcéo da check list

3.1. Estrutura

Uma check list € um documento construido para orientar e garantir uma verificagédo
sistematica dos requisitos a controlar no &mbito de uma auditoria. A check list elaborada neste
trabalho teve como propésito disponibilizar ao Grupo uma ferramenta que permitisse uma
autoavaliacdo no que respeita ao cumprimento da legislagdo regras de Higiene e Seguranca
Alimentar e regras sanitarias relativas a subprodutos, preparando uma vistoria futura pela DGAV.

Para tal, a check list foi estruturada por categorias, cada uma delas incluindo os requisitos
a observar na legislacé@o aplicavel em vigor. Para cada item foram previstas trés categorias de
resposta: Sim, Nao e Nao Aplicavel, apresentando um espaco para observagfes que se
considerem pertinentes. Ap0s a conclusdo da check list, foi verificado cada item descrito,
fundamentando com o documento relativo ao Manual de Seguranca Alimentar ou Manual da
Qualidade. Desta forma, aquando da verificacao dos requisitos legais sera mais facil a avaliacéo

da conformidade.



3.2. Organizacéao da legislacédo

A construcéo da check list teve como base o conjunto de diplomas referidos no PACE e
Plano de Inspecéo dos Géneros Alimenticios (PIGA), integrados no Plano PNCPI 2012-2014. Foi
efetuada uma sele¢éo dos diplomas aplicaveis a area de trabalho do CD.

Com o apoio da base de dados de Qualidade e Seguranca Alimentar, Ambiente e HST
da Qualfood® foi observada a atividade de cada diploma, certificando as alteracdes ocorridas,
as revogacoes e a relevancia da aplicabilidade das mesmas no ambito dos requisitos legais do
trabalho. Atendendo a variedade do tipo de produtos alimentares de origem animal que sao
comercializados pelo Grupo, foi necessario alargar e particularizar a procura de legislacdo
relativa as normas de colocagdo no mercado e rotulagem.

Apés a elaboracdo da check list, os pontos contemplados nos diplomas indicados no
PACE foram conferidos com as “Listas de verificagdo” disponibilizadas no portal da DGAV
(DGAV, 2017), relativos a requisitos gerais dos GA e requisitos especificos para: desmancha de
carne de ungulados; desmancha de carne de aves de capoeira e lagomorfos; produtos a base
de carne; carne picada; preparados de carne e carne separada mecanicamente; leite e produtos

lacteos; ovos e ovoprodutos; produtos da pesca; estbmagos; bexigas e intestinos.

3.3. Ambito

De forma a agilizar a observacéo dos itens listados, a check list foi dividida em duas areas
de acordo com os tipos de alimentos e os espacos de armazém a auditar. Para as novas
instalagbes do CD dos produtos da pesca, construiu-se um documento que incluisse requisitos
legais para os produtos da pesca frescos, transformados e congelados e moluscos bivalves
vivos. A segunda check list refere-se aos aspetos da legislacdo relativos a carne e produtos
carneos, ovos e ovoprodutos e laticinios.

O agrupamento dos requisitos legais indicados na check list divide-se nas seguintes
categorias: licenciamento; regras sanitarias relativas a subprodutos; rastreabilidade; higiene
geral dos GA,; regras de higiene para produtos de origem animal; comércio intracomunitario de
produtos de origem animal; &gua; critérios microbiolégicos; rotulagem geral; rotulagem
especifica; regras de comercializagéo; regras de aplicacdo de aditivos; contaminantes; materiais
e objetos em contacto com alimentos e OGM.

De entre os requisitos legais aplicaveis aos véarios produtos de origem animal e aos
diferentes processos de manuseamento e producédo, foram selecionados e filtrados aqueles que
eram afetos ao trabalho no CD. No Anexo |, encontra-se a lista da legislacédo aplicavel a area de

trabalho e em vigor até a data da consulta.
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4. Atividades acompanhadas durante o estagio

4.1. Operacionalidade do Controlo da Qualidade

Durante o estagio, o0 acompanhamento dos Controladores da Qualidade e dos Armazéns
do CD permitiu reconhecer a importancia de todo o processo de controlo fisico dos produtos, no
que respeita a Qualidade e Seguranca Alimentar e a responsabilidade da tomada de deciséo de
aceitacdo/rejeicdo dos mesmos. Em causa estd o fornecimento direto das lojas existentes no
territorio nacional. Para além da responsabilidade no que respeita a Seguranca Alimentar,
pretende-se evitar a todo o custo a deterioracdo progressiva dos géneros alimenticios
armazenados neste espaco, garantindo uma entrega atempada de produtos com elevado grau
de frescura. Tendo como prioridade a Seguranga Alimentar, a qualidade dos produtos
rececionados e expedidos é essencial, de forma a corresponder as expectativas dos
consumidores e a manter a imagem de marca do Grupo.

A Diregéo da Qualidade do Grupo tem um software de gestdo do sistema de seguranca
alimentar que permite o registo de informacao dos controlos efetuados a rececéo, por exemplo,
ou o registo de rejeicdes. Neste sistema, € possivel consultar os Cadernos de encargos e as
Fichas Técnicas de todos os produtos expedidos pelo CD. E um sistema transversal a todas as
areas de trabalho do Grupo (lojas, Direcao da Qualidade, Controlo da Qualidade em Armazém),
sendo um espaco de partilha de informacdo e de conhecimento de qualquer ocorréncia em
qualquer ponto do pais.

Cada Armazém apresenta Instru¢ces de Trabalho especificas no que respeita a rececao,
armazenagem, execucao e expedicdo. Estas estéo afixadas na entrada de cada local onde esta
alocado esse produto alimentar e sdo entregues a cada Controlador da Qualidade e

colaboradores do Departamento de Logistica aquando da sua admissao.

4.1.1. Controlo arecegéo

De acordo com o Codex Alimentarius, nenhum produto alimentar deve ser aceite hum
estabelecimento se apresentar parasitas, microrganismos patogénicos, pesticidas, residuos de
medicamentos veterinarios ou substancias toxicas que ndo possam ser reduzidos para niveis
aceitaveis no processamento. A inspecdo a rececao € essencial para um controlo inicial dos
produtos no que respeita & avaliagdo sensorial e ao cumprimento do Caderno de Encargos e
Fichas Técnicas no entanto, a selecéo de fornecedores e a realizacdo de controlo laboratorial
sdo determinantes na qualidade e seguranca alimentar do produto.

No controlo a recegdo as caracteristicas dos produtos a serem observadas, séo
comparadas com o estipulado em Caderno de Encargos ou na Ficha Técnica presentes no
software de gestéo do sistema de seguranca alimentar. Estes definem:

e As caracteristicas organoléticas (e.g. cor, aspeto, odor, textura);
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e As temperaturas de rececao e armazenamento do produto, de acordo com a legislacéo
em vigor;

e As meng0es obrigatérias na rotulagem, de acordo com a legislagdo em vigor;

e As caracteristicas técnicas do produto (e.g. peso, corte, dimensé&o);

e As caracteristicas da embalagem e do acondicionamento, homeadamente o tipo de
material, nimero de pecas por embalagem e 0 seu peso total;

¢ Mediante a realizacdo de analises laboratoriais, as caracteristicas microbiolégicas,
quimicas e fisicas, de acordo com os limites e os critérios estipulados pela legislacéo.

E verificada a caixa do veiculo de transporte no que respeita ao estado de higiene,
conservacao do pavimento, paredes, tetos e colchdes de separacao fisica. Avalia-se igualmente
a auséncia de odores anormais e a devida separacdo no transporte de alimentos confecionados
e crus. E verificado o acondicionamento dos alimentos, nomeadamente se estdo em contacto
direto com o pavimento da viatura, se as paletes e caixas estdo num estado de higiene e
conservacao adequados e se a paletizacao é adequada, permitindo a circulacao de ar (CAC,
2003).

A temperatura da caixa de transporte é controlada pelo CQ por pedido do taldo impresso
no sistema de registo térmico do camido. E também observada a higiene e o asseio do motorista,
bem como o cumprimento da utilizagdo de vestuario de protecdo de cor clara, touca e calgado
de protecdo contra choques (CAC, 2003).

Uma amostra € um conjunto de uma ou varias unidades destinado a proporcionar
informacgé&o sobre uma dada caracteristica da populacdo estudada. Constitui, assim, a base de
uma decisao relativa a populagéo ou a matéria em questdo ou ao processo que lhe deu origem
(Regulamento (CE) n.° 854/2004). Uma amostragem representativa de um processo (continuo
ou descontinuo) € essencial num processo de monitorizacdo de um PCC para verificar a
conformidade com os Limites Criticos (CAC, 2003). O controlo a recegéo pelo CQ é realizado de
acordo com um plano de amostragem especificado em cada IT, que define um nimero minimo
de Unidades de Medida de Compra (UMC) a observar na rececao de mercadorias. O numero de
amostras a verificar € aumentado sempre que surgem duvidas relativas a conformidade do

produto, de forma consecutiva no sentido vertical da disposicéo das caixas na palete.

4.1.1.i) Caracteristicas organoléticas do produto

Avaliacdo da frescura do pescado

No periodo post mortem ocorre um conjunto de rea¢fes bioquimicas que influenciam de
uma forma importante a frescura e tempo de vida til do pescado (Rehbein & Oehlenschlager,
20009).
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A avaliacdo das propriedades organoléticas dos produtos da pesca e o cumprimento dos
critérios de frescura é obrigatéria por parte dos operadores do sector alimentar (Regulamento
(CE) n.° 853/2004). No contexto do controlo fisico, a qualidade do pescado é determinada pela
avaliacdo da frescura cujos métodos e critérios sdo em tudo semelhantes a inspecdo em
industrias de pescado da UE (Regulamento (CE) n.° 2406/96). A avaliacdo da frescura € também
0 método mais utilizado pelos consumidores (Baixas-Nogueras, 2003).

Adicionalmente, existem outras ferramentas capazes de medir de forma mais objetiva
esta qualidade com base em determinac8es microbioldgicas, fisicas e quimicas.

A escala de Torry desenvolvida Reino Unido (Green, 2011) é uma escala de 10 pontos,
onde sdo atribuidas pontuagbes de 10 (peixe muito fresco em odor e sabor) a 3 (pescado
deteriorado). Os atributos podem ser observados tanto em peixe cru, como cozinhado.

O sistema QIM (Quality Index Method) utiliza uma pontuacéo de 0 a 3, baseando-se em
caracteristicas especificas do pescado fresco que se vao somando, crescendo linearmente com
o tempo de armazenamento em gelo (Luten & Martinsdéttir, 1997). A soma das classificagfes do
indice de Qualidade (IQ) quantifica a falta de qualidade a nivel sensorial. Como tal, um IQ igual
a 0 corresponde a um peixe muito fresco.

As reacfes enzimaticas que ocorrem durante a degradacdo do pescado provocam
alteracbes na permeabilidade da membrana celular e consequentemente alteragbes na
condutividade elétrica. O Torrymeter € um dos principais instrumentos comercialmente utilizado,
outros ha ainda como Fishtester VI ou Freshmeter (ausentes no mercado), que embora com
diferentes metodologias tém em comum o objetivo de avaliacdo da condutividade elétrica (Loreal
& Lahsen, 2006).

A avaliacao da histamina € um método quimico de avaliacao da degradacédo do pescado,
embora seja um indicador tardio pois a sua presenca surge quando existe ja ha uma alteracao
sensorial evidente. A sua determinacdo estd regulamentada e os seus limites definidos
(Regulamento (CE) n.° 1441/2007).

O Regulamento (CE) n.° 1022/2008 que altera Regulamento (CE) n.° 2074/2004,
estabelece limites maximos da presenca de Azoto Basico Volatil Total (ABVT). A sua
guantificacdo indica se o pescado esta apto para consumo (Pons-Sanchez-Cascado et al.,
2005).

Os produtos da pesca devem também ser submetidos a inspe¢do para detecdo de
parasitas visiveis, antes de serem colocados no mercado (Regulamento (CE) n.° 853/2004).

A avaliacao microbiol6gica, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 1441/2007, verifica o
nivel de contaminacao por Escherichia coli, Estafilococos coagulase positiva (critérios de higiene
dos processos) e Listeria monocytogenes (critérios de seguranca). Estes indicadores ndo séo,

no entanto, indicadores diretos de frescura.
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A determinacdo do pH muscular € um método rapido e facil de avaliagéo de frescura. Em
estudo do periodo de vida util de Sparus aurata em gelo, Kiranna et al. (1997) verificaram que o
pH tipico do robalo foi aproximadamente 7, diminuindo nos primeiros 7 dias de armazenamento
para valores médios de 6,39 devido ao consumo de glicogénio e producédo de acido latico. A
partir do 7° dia de armazenamento os valores de pH aumentavam progressivamente para 6,6
devido a producéo de metabolitos alcalinos (ABVT) pela flora microbiana.

No entanto, a analise sensorial fornece a informagdo mais completa sobre o estado do
pescado (Nielsen, 1997), o que, dada a exigéncia em termos de celeridade para a tomada de
decisdo pelo DQ em aceitar ou rejeitar mercadoria, € uma metodologia adequada, valida e eficaz.

O Regulamento (CE) n.° 2406/96 define as caracteristicas de frescura especificas para
cada tipo de peixe (Branco, Azul, Esqualos, Cefalépodes e Crustaceos). As categorias de
frescura dividem-se em: a) qualidade extra (elevada), A (boa) ou B (satisfatoria), para peixes,
esqualos, cefalépodes e lagostins (os lagostins vivos séo classificados na categoria E); b)
gualidade Extra ou A para camardes.

No controlo a recec¢éo dos produtos da pesca fresco pelo CQ é verificado:

e O aspeto da pele: pigmento vivo, irisado, sem descoloragéo; o aspeto do muco cutaneo:
aquoso transparente; os olhos: convexos; pupila negra e viva; a cérnea transparente; as
guelras: vermelhas, réseas, brilhantes e sem traumatismos. Auséncia de parasitas ou de
corpos estranhos; as barbatanas; humidas e inteiras.

e Odor das guelras: odor a algas marinhas e sem prevaléncia de odores estranhos.

e Textura: carne firme e elastica; superficie macia.

e Avaliacdo sensorial de produtos de crustaceos e de moluscos cozidos e refrigerados a
rececdo, onde é essencial a avaliagdo da quantidade de sal adicionada.

e Calibre: dos produtos da pesca e de aquicultura, de acordo com os tamanhos definidos
na legislacdo e em concordancia com a mencdo no rotulo (Regulamento (CE) n.°
1379/2013 e Regulamento (CE) n.° 41/2006).

Avaliacdo da Qualidade sensorial dos produtos carneos
A procura crescente de carne de elevada qualidade tem conduzido a industria a elevar a
fasquia no que respeita ao sabor, textura, seguranga alimentar e beneficio em termos de saude
(Joo, 2013). A qualidade da carne fresca sera determinante na compra por parte do consumidor
e na sua utilizacdo no processo de confecdo. Desta forma, a etapa de controlo destes produtos
em armazém reveste-se de grande importancia para que os produtos em loja mantenham todos
dos requisitos padrdo. Tal como referido, o CQ certifica-se que na amostra observada é cumprido
o Caderno de Encargos ou Ficha Técnica especifica do produto:
e Caracteristicas organoléticas observadas em controlo: alteragdo cor; palidez da carne;

presenca de odores anOmalos; presenga de exsudado sanguineo abundante;
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conspurcacao do produto; excesso de gordura na peca; hematomas; fraturas ésseas;
gueimaduras resultantes da embalagem;
e Caracteristicas observadas em embalagem: perda de vacuo; caixas ou paletes nédo

higienizadas; rotulagem.

4.1.1.ii) Temperatura

O controlo de temperatura dos produtos a rececao é efetuado com um termémetro que
combina a medic&o através de sonda ou por infravermelhos. E um equipamento de medicéo e
monitorizacao calibrado, periodicamente verificado e ajustado, se necessario.

A observacédo das leituras é registada no software de gestdo do sistema de seguranga
alimentar. Os limites maximos admitidos s8o os estabelecidos pela legislagdo em vigor,

consoante o tipo de produto recebido (Anexo II).

4.1.1.iii) Rotulagem

S&o observadas as mencdes indicadas no rétulo, definidas e disponiveis em Caderno de
Encargos, de acordo com os requisitos legais especificos de cada produto de origem animal
(Anexo Ill). Cumprindo o Regulamento (CE) n.° 178/2002 no que respeita a rastreabilidade, esta
deve ser assegurada em todas as fases de recegdo, armazenamento, execugao e expedi¢ao. A
indicacéo do lote é essencial em processo de recolha (CAC, 2003). A auséncia de determinada

mencao ou uma incorre¢ao no rétulo é motivo de rejeicdo pelo CQ.

4.1.2. Controlo na execugao

No processo de execucdo o CQ verifica a integridade das embalagens e auséncia de
corpos estranhos. No pescado fresco é ainda observada a presenca de cobertura adequada da
camada de gelo e a auséncia de contacto direto do pescado com a agua de fusdo do gelo
(Regulamento (CE) n.° 853, excecdo nos produtos em salmoura em que ha adicdo de gelo e
agua salgada. Na execuc¢do conjunta de alimentos crus e cozinhados, o CQ verifica se as caixas
de alimentos cozinhados se encontram em posi¢cao superior a dos alimentos crus, de forma a
evitar a contaminacdo cruzada (CAC, 2003). E também observada a correta paletizacio da
mercadoria, que permita uma adequada estabilidade, a garantia de integridade dos produtos e a

adequada circulacéo de ar.

4.1.3. Controlo na expedicao

Nesta etapa, para além dos requisitos relativos ao transporte, € verificada a temperatura.
Dependendo dos produtos alimentares expedidos, ha a adequacao a temperatura mais baixa do
conjunto de alimentos transportados. Apenas € permitido o inicio da expedi¢cdo quando a caixa

do veiculo apresenta a temperatura adequada e o comprova com a entrega do taldo de registo.
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4.1.4. Outras atividades

4.1.4.i) A rejeicdo narececao

Na rececdo de mercadorias no Armazém do peixe as rejeicdes observadas estavam
sobretudo relacionadas com a avaliacdo frescura do pescado de aquicultura com origem em
importagdo e que dada a distancia, mesmo em condicdes de conservagdo adequadas,
apresentavam alteragcdo particular nos sinais de frescura: alteracdo de cor da mucosidade e
alteracao da firmeza. As ndo conformidades a nivel da rotulagem, nomeadamente erro na data
de validade ou auséncia de lote e o abuso no limite maximo de temperatura admissivel em IT,
foram outros motivos de rejeicao.

O processo de rejeicdo na rececdo é registado no software de gestdo do sistema de
seguranca alimentar com a indicagdo do artigo, quantidade, lote, data de durabilidade minima ou
data limite de consumo e motivo. O registo fotografico é essencial neste processo, sendo uma

evidéncia valida da ndo conformidade resultante da avaliagéo sensorial.

4.1.4.ii) O tratamento de reclamacodes

A organizagéo deve estabelecer e implementar planos eficazes de comunicagdo com os
clientes, no que respeita ao tratamento de reclamacdes. As medidas a tomar deverédo ser
imediatas e eficazes, adequadas a gravidade e a frequéncia dos problemas identificados (ISO
22000).

O tratamento de reclamacdes € operacionalizado pelo CQ ou pela DQ, consoante a
reclamacdao tenha origem em lojas ou clientes, respetivamente. A resposta € dada num periodo
maximo definido em Manual de Seguranga Alimentar. Existem alguns critérios para a tomada de
decisdo, nomeadamente a quantidade, a unicidade ou ndo da reclamacéo em loja ou cliente e a

origem do lote reclamado.

4.1.4.iii) Relatérios mensais

Devera existir um procedimento de Gestdo de Nao Conformidades documentado onde
devem estar claramente definidos os intervenientes (ISO 22000).

Mensalmente, o CQ elabora um Relatoério de Indicadores com o objetivo de apresentar
as tendéncias dos resultados de todas as ndo conformidades ocorridas nos processos de
reclamacéo, rejeicbes de mercadorias, shelf-life tests ou outras avaliacbes observadas. Sempre
com o objetivo final de implementar medidas de melhoria continuas relativas a qualidade e

seguranca dos alimentos e, sobretudo, o de evitar a reincidéncia da ndo conformidade.

4.1.4.iv) Verificacéo trimestral dos pré-requisitos
A verificacdo visa reunir evidéncias objetivas sobre o cumprimento dos requisitos

estabelecidos (ISO 22000). Para isso, séo instituidos procedimentos de verificacdo, auditorias,
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testes e analises por amostragem que determinem o controlo dos PC'’s, o desvio das disposi¢oes
do produto e a eficicia do Plano HACCP (CAC, 2003).

Trimestralmente, o CQ efetua uma verificacdo relativa ao cumprimento dos pré-requisitos
do HACCP, mediante a observacdo dos requisitos estruturais das instalacdes, a higiene e
manutencdo das mesmas, o cumprimento das regras de higiene pessoal dos colaboradores,
visitantes e subcontratados, as condi¢des do transporte na rece¢éo e expedicdo de mercadorias.

4.1.4.v) Testes de prateleira — shelf-life tests

O periodo de vida util de um alimento designa o tempo no qual é possivel manter
determinados atributos de qualidade de um alimento (Giménez et al., 2012

O CD avalia regularmente o periodo de vida util dos alimentos, que designa internamente
como testes de prateleira, com o objetivo verificar a conformidade organolética e sensorial. E
possivel, desta forma, prever o comportamento do artigo durante o tempo de permanéncia em
loja.

Durante o estégio foi possivel a observacdo de alguns ensaios. A aquisicdo de um novo
produto (perna de peru a granel importada) desencadeou a verificagdo diaria das caracteristicas
organolética durante o prazo de validade indicado pelo fornecedor (5 dias). Em cada observacao
foi efetuado um registo fotogréafico do produto e da indicacdo da temperatura (inferior a 4 C°).
Durante esse periodo nao se observaram alteracdes significativas ou anormais para o tempo de
permanéncia, no que respeita a cor, odor, textura ou brilho. Neste caso o artigo estava conforme

a Ficha Técnica do fornecedor.

4.2. Andlises e controlo laboratorial

Os operadores de empresas do sector alimentar sdo responsaveis em todas as fases de
producdo, transformacédo e distribuicdo por garantir que os GA cumpram 0s requisitos da
legislacdo neste dominio (Regulamento (CE) n.° 882/2004). Nos termos do artigo 4° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004, estes devem efetuar testes de acordo com os critérios fixados,
mediante a colheita de amostras, realizacéo de andlises e a aplicagdo de medidas corretivas em
conformidade com a legislagéo alimentar e as instrucdes da AC.

O estabelecimento de procedimentos de verificacdo referenciados pelo Codex
Alimentarius incluem a recolha de produtos alimentares de acordo com um Plano de
Amostragem. Este € um processo de validagdo que confirma a eficacia do Plano HACCP,
(Principio quatro), permitindo em particular detetar a perda e controlo de um PCC.

O CD contempla no seu Plano Analitico as categorias de alimentos a analisar de acordo
com os critérios microbioldgicos, limites de contaminantes, aditivos, pesticidas, biotoxinas e
histamina, estabelecidos pela legislacao, respeitando o plano de amostragem e os métodos de

andlises definidos. As analises tém também como funcdo a verificagdo do cumprimento dos
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requisitos em matéria de boas praticas de higiene acordados com os fornecedores em Caderno
de Encargos e Fichas Técnicas. A aquisi¢cdo de novos produtos pelo CD, ou a analise dos artigos
que foram alvo de reclamacdo em loja ou de clientes, sdo outros motivos de avaliacdo
microbioldgica, quimica ou fisica. O CQ é responsavel pela recolha, identificacdo e organizacédo
de amostras para entrega ao laboratorio.

A monitorizagdo periddica do plano de higienizacdo deve ser efetuada através de
auditoria ou através de controlo microbiol6gico do ambiente e superficies em contacto com os
alimentos (CAC, 2003). O Plano analitico do CD inclui amostras de zaragatoas de superficies,
para a verificacdo do estado higio-sanitario dos equipamentos, bem como dos materiais de
acondicionamento.

O Grupo apenas realiza os ensaios de controlo em laboratérios acreditados pelo IPAC
(Instituto Portugués de Acreditacdo), que avalia e acredita em conformidade, o cumprimento da
Norma EN ISO/IEC 17025. Este € um dos requisitos relativos a certificagdo do sistema de

HACCP com base no Codex Alimentarius.

4.2.1. Controlo microbiolégico

Assegurar um elevado nivel de protecdo da saude publica € um dos principios
fundamentais do Regulamento (CE) n.° 178/2002. O estabelecimento de critérios d& orientacdes
quanto a aceitabilidade dos géneros alimenticios e dos seus processos de fabrico,
manuseamento e distribuicdo. A utilizacdo de critérios microbiolégicos deve fazer parte
integrante da aplicacdo de procedimentos baseados no sistema HACCP e de outras medidas de
controlo da higiene (Regulamento (CE) n.° 2073/2005).

Os critérios microbiolégicos estabelecidos em critérios de higiene dos processos e
critérios de seguranca das carnes de bovinos, ovinos, caprinos, suinos e aves, bem como em
categoria de carcacga, carne picada, preparados de carne e produtos a base de carne sdo
abrangidos pelos Regulamento (CE) n.° 2073/2005, Regulamento (CE) n.° 1441/2007,
Regulamento (CE) n.° 1086/2011 (aves de capoeira) e Regulamento (CE) n.° 217/2014 (carcagas
de suinos).

O leite, produtos lacteos como o queijo, manteiga, natas, leite em pod, gelados e
ovoprodutos sdo abrangidos pelos limites estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 2073/2005.
Retificacdo ao Regulamento (CE) n.° 2073/2005 (ovoprodutos e leite em pd), Regulamento (CE)
n.° 1441/2007 e Regulamento (CE) n.° 365/2010 (leite pasteurizado).

Os crustaceos e moluscos cozidos, moluscos bivalves vivos e produtos da pesca frescos,
devem ser controlados de acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005, Regulamento (CE)
n.° 1441/2007, Regulamento (CE) n.° 2015/2285 (moluscos bivalves vivos) e Regulamento (CE)
n.° 1019/2013 (histamina).
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4.2.2. Controlo quimico

Contaminantes

De forma assegurar a protecdo eficaz da saude publica, os produtos que contenham
contaminantes que excedam os teores maximos fixados na legislacdo ndo devem ser colocados
no mercado como tal, nem apos mistura com outros géneros alimenticios, nem utilizados como
ingredientes noutros alimentos (Regulamento (CE) n.° 1881/2006). A gestdo destes riscos
depende da prossecucédo de boas praticas agricolas, de pesca e de fabrico, tendo em conta o
risco relacionado com os alimentos. Os limites maximos de contaminantes quimicos apresentam
alteracGes frequentes decorrentes de pareceres emitidos pelo Painel Cientifico dos
Contaminantes da Cadeia Alimentar (painel CONTAM) da European Food Safety Authority
(EFSA). Para a protecdo da saude publica é essencial manter os contaminantes a niveis que
sejam aceitaveis do ponto de vista toxicolégico (Regulamento (CE) n.° 1881/2006).

Os limites de contaminantes de carne de bovinos, suinos, aves e miudezas, produtos da
pesca, leite e produtos lacteos e 0s ovos e ovoprodutos deverdo cumprir com 0s teores maximos
de contaminantes estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 1881/2006, Regulamento (CE) n.°
1259/2011 e Regulamento (CE) n.° 488/2014).

Aditivos

Os aditivos alimentares s6 deverdo ser autorizados e utilizados se preencherem os
critérios definidos no Regulamento (CE) n.° 1333/2008. De acordo com este diploma, a utiliza¢do
dos aditivos alimentares deve ser segura, deve decorrer de uma necessidade tecnoldgica, ndo
deve induzir o consumidor em erro e deve ser vantajosa para o consumidor. A utilizacéo e os
niveis maximos de aditivos alimentares deverdo ter em conta a dose do aditivo alimentar
proveniente de outras fontes e a exposicdo ao mesmo a que estdo sujeitos grupos especiais de
consumidores (por exemplo, consumidores alérgicos).

Os limites maximos de aditivos admissiveis em produtos carneos e preparados de carne
sdo definidos no Regulamento (CE) n.° 1129/2011, Regulamento (CE) n.° 601/2014 e
Regulamento (CE) n.° 2015/647. Os produtos da pesca transformados, incluindo moluscos e
crustaceos cozidos devem cumprir os limites dos Regulamento (CE) n.° 1129/201.

Pesticidas

O limite maximo de residuos (LMR), € quantidade méxima admissivel de uma
determinada substancia (DDA) expressa em mg/kg de peso vivo em que a quantidade méaxima
dessa substancia ndo provoca efeitos de toxicidade (Boobis, 2008). O LMR é o valor referencial
para cada pesticida ao nivel mais baixo consistente com as boas praticas agricolas, a fim de
proteger grupos vulneraveis, como as criangas e os nascituros. Os LMR séo fixados apoés
consulta da EFSA (Regulamento (CE) n.° 396/2005).
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Biotoxinas
Os moluscos bivalves ndo podem conter biotoxinas marinhas mensuradas no corpo ou
qualquer parte comestivel (Regulamento (CE) n.° 853/2004). As biotoxinas marinhas sé&o
6&6&3 compostos produzidos por algumas microalgas e que séo
componentes esporadicos da alimentacdo de moluscos
B bivalves em certas alturas do ano. A “intoxicagéo paralisante
" por marisco” (PSP - Paralytic shellfish poisoning) e a
" “‘intoxicacao diarreica por marisco” (DSP - Diarrhetic shellfish
poisoning), continuam a ser nos dias de hoje as principais
- X biotoxinas causadoras de extensa contaminacdo nos
bivalves da costa continental portuguesa (Vale, 2011). O
s Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) é a
autoridade nacional competente para a classificacdo e
controlo das zonas de producdo de bivalves e realiza a
Monitorizagdo das Microalgas Toxicas e de Biotoxinas

Marinhas em Moluscos Bivalves.

Leaflet | Imagery © ESRI, Fonte © IPMA 2014

Legenda
Situagao, ndo interdicdo de apanha e captura de bivalves na zona estuarino-lagunar

Situacao, interdicao total da captura de bivalves na zona estuarina-lagunar
Situagao, interdicao parcial da captura de bivalves na zona estuarina-lagunar

Situacao, nao interdicao de apanha e captura de bivalves na zona costeira

HE = QG

Situagao, interdicao total de captura de bivalves na zona costeira

Situacao, interdicdo parcial de captura de bivalves na zona costeira

Figura 2 — Ponto de situac&o de captura e interdicdo de captura de moluscos bivalves em cada
zona de produ¢&dol17/03/2017.

Diariamente o CQ consulta o portal do IPMA (https://www.ipma.pt/en/pescas/bivalves/)

(Figura 2) no sentido de verificar se os moluscos bivalves vivos em rececéo, com origem na costa
portuguesa apenas tem origem em zonas permitidas (sinalizadas a verde) para a apanha destas
espécies.

Os Regulamentos (CE) n.° 1244/2007 e n.° 2074/2005 estabelecem os métodos de
andlise das biotoxinas marinhas. Os limites sdo estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.°
853/2004.

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece limites para as biotoxinas: PSP, ASP
(Amnesic Shellfish Poison), acido ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas e iessotoxinas

e azapiradicos.
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Azoto basico volatil

De acordo com Regulamento (CE) n.° 853/2004 ndo devem ser colocados produtos da
pesca nao transformados quando os exames quimicos indiquem que foram excedidos os limites
de Azoto Bésico Volatil Total (ABVT). O ABVT é constituido pela trimetilamina que tem a sua
origem na degradacdo microbioldgica da dimetilamina e da reducdo de 6xido de trimetilamina,
amoniaco, entre outros compostos nitrogenados basicos volateis associados a degradacao do
pescado (Howgate, 2009).

A determinacdo de ABVT é um dos controlos quimicos a efetuar para evitar a
comercializacdo de produtos da pesca imprdprios para consumo humano (Regulamento (CE) n.°
2074/2005). O Regulamento CE n.° 1022/2008 estabelece valores limite ABVT para algumas
categorias de peixe fresco, tais como: Sebastes spp.(peixes vermelhos), familia Pleuronectidae
(peixes chatos) e as familias Merluccidae (pescadas) e Gadidae (bacalhau).

Aminas biogénicas

As aminas biogénicas sdo compostos basicos azotados resultantes essencialmente da
descarboxilagdo enzimatica dos aminoacidos livres e da transaminagéo dos aldeidos e cetonas.
(Kim et al., 2009). A histamina é uma amina biogénica formada partir do amino&cido histidina,
por Enterobacteriacae spp Clostridium spp., Lactobacillus spp., Morganella spp., Proteus
morganii, Proteus spp., Hafnia alvei e Klebsiella (Flick & Granata, 2005). A sua producgao requer
temperaturas superiores a 15 °C, sendo 30 °C a temperatura 6tima para a sua formacdo. Embora
0 crescimento bacteriano seja inibido, para a maioria dos microrganismos, a temperaturas entre
0 e 5 °C, a atividade enzimatica ndo cessa, continuando assim a formacgao de aminas (Brinker et
al., 2002). Os produtos da pesca mais associados a intoxicagdo por histamina pertencem a
familia Scomberesocidae (agulh&o) e Scombridae (tunideos, cavalas e similares) (Gouveia,
2009). A sua ingestdo por individuos alérgicos é a causa de reagdo toxica a histamina e
desencadeia uma reacgdo inflamatéria generalizada a nivel cutdneo e gastrointestinal, entre
outros.

O limite de histamina é estabelecido por Regulamento (CE) n.° 2073/2005 e Regulamento
(CE) n.° 1019/2013, devendo ser avaliadas as espécies de peixe das familias: Scombridae,

Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae e Scombresosidae.

4.3. Procedimento de recolha

A “recolha” (recall) é qualquer acédo destinada a retomar o produto impréprio que ja tenha
sido fornecido ou disponibilizado ao consumidor pelo respetivo produtor. Distingue-se de
“retirada” (withdrawn) que consiste em qualquer acdo destinada a impedir a distribuicdo e a
exposicdo de um produto perigoso bem como a sua oferta ao consumidor (Decreto-Lei n.°
69/2005). O operador deve, neste caso, assegurar um procedimento efetivo que assegure o

controlo do perigo e a capacidade para desencadear a rapida recolha desse produto em mercado
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(CAC, 2003). O procedimento documentado deve estabelecer: a notificagdo das partes
interessadas; o tratamento dos produtos retirados dos lotes dos produtos afetados e a sequéncia
das agbes a empreender (ISO 22000). Se existir a retirada de um alimento ndo seguro, outros
produtos semelhantes devem ser avaliados quanto a sua seguranca. A recolha deve ser efetuada
sob supervisdo até a sua destrui¢do, utilizagcdo ou reprocessamento que o torne seguro para
consumo humano.

No CD o desenvolvimento de uma acéo de recolha preventiva € motivado por observagao
de nao conformidade detetada pelo fornecedor, ou pelo controlo analitico realizado internamente
no Grupo, ocorréncia de reclamacdes de lojas ou de clientes ou mesmo a rejeicdo em outros
Armazéns logisticos. Este procedimento realiza-se de forma organizada e ordenada, sendo
registado no software de gestédo do sistema de seguranca alimentar, para partilha de informacgéo

em todas as entidades do Grupo.

4.4. Operacionalidade da Dire¢&o da Qualidade

A Direcdo da Qualidade no CD esta estruturada por gamas de produtos alimentares:
carnes e produtos carneos (segmentada também para area de laticinios e ovos), produtos da
pesca e frutas e vegetais. Durante o trabalho de estagio no CD foi possivel acompanhar algumas
das atividades de verificacéo realizadas pela DQ.

A gestdo e a supervisdo do sistema de seguranca alimentar implementados devem ser
adequados a dimenséao, a natureza da atividade e ao tipo de alimentos implicados. De acordo
com o0 sexto principio do Codex Alimentarius, devem ser estabelecidos procedimentos de
verificacdo, métodos de auditoria, testes e analises que comprovem a eficacia do funcionamento
do sistema HACCP.

4.4.1. Auditorias a fornecedores
A organizacdo deve assegurar que o produto comprado esta conforme os requisitos de
compra especificados. Devem, por isso, ser estabelecidos critérios para selecdo, avaliagéo e
reavaliacdo de fornecedores e de produtos (géneros alimenticios). As auditorias a fornecedores
tém como objetivo verificar:
e aaplicacdo de sistema de gestdo de seguranca alimentar HACCP;
e 0 ambiente de processamento, nomeadamente se este minimiza o0s riscos de
contaminacao e se existem praticas que garantam a seguranca alimentar;
e a existéncia de especificacdes detalhadas e compativeis com as normas de composi¢ao
e de seguranca alimentar;
e 0 cumprimento das exigéncias legais e a operacionalidade em sistemas apropriados de

controlo de processos.
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De acordo com procedimentos internos, o DQ estabelece critérios de classificacéo,
medidas de acéo e a frequéncia das auditorias. Os registos dos resultados das avaliacdes e das
acoes resultantes das avaliagbes devem ser mantidos (ISO 9001:2008). A classificagéo atribuida
sera de “Excelente”, “Alto” e “Basico” conforme a cotacao resultante de cada auditoria. O Grupo
exige, no caso de fornecedores estrangeiros ndo abrangidos pelo sistema de auditorias internas,
uma certificacdo em Seguranc¢a Alimentar reconhecida pela Global Food Safety Initiative (GFSI),
nomeadamente British Retail Consortium (BRC), Global Good Agricultural Practices (Global
GAP), HACCP/Codex Alimentarius ou ainda 1SO.

As auditorias a fornecedores classificam-se em auditorias de “Sele¢ao”, “Controlo” ou de
“Acompanhamento” se eventualmente for necessario verificar as agfes corretivas indicadas na
visita anterior.

No decorrer do estagio foi possivel acompanhar uma auditoria a um fornecedor de
pescado que labora na lota. O seu trabalho de pareceria com o Grupo tem como base a prestagéo
de um servico de acondicionamento do pescado em agua e/ou gelo, pesagem e transporte até
ao CD. Foram observados os requisitos estruturais das instalagdes no que respeita ao estado de
conservacao e de higiene, o fluxo e circuito de matérias-primas e produto final, fluxo de residuos
e de aguas limpas e residuais, a higiene pessoal, as boas préticas de fabrico e a verificagcao do
processo de rastreabilidade.

4.2.2. Auditoria Interna

De acordo com os referenciais normativos, as auditorias internas devem ser realizadas
por auditores competentes e devidamente treinados. Os auditores devem ser independentes,
isto é, ndo devem auditar o seu préprio trabalho. Foi possivel acompanhar uma auditoria interna;
nesta, foram envolvidos a DQ, CQ, o Departamento de logistica e os intervenientes das
operacdes assistidas, nomeadamente na execugao, na expedicéo e na rececao de mercadorias.
Foram observados os pré-requisitos do HACCP no que respeita a localizagdo do
estabelecimento e equipamentos, aos requisitos estruturais das instalagdes, aos equipamentos
de monitorizagdo (temperaturas), a gestdo e acondicionamento de residuos alimentares e
subprodutos, ao abastecimento de &gua, a higiene pessoal e instala¢cdes sanitérias, ao controlo
das temperaturas nas diferentes operacées do Armazém, a qualidade do ar e ventilagcdo, a
iluminag&o, ao armazenamento, aos procedimento de recolha preventiva, & higiene geral das
instalacbes e plano de higienizagdo e ao sistema de controlo de pragas. O sistema de
rastreabilidade foi testado através da analise de lotes recolhidos de forma aleatdria dos artigos
observados em armazém, tendo sido comprovada a rastreabilidade a montante e jusante através

da analise do software de gestao logistica do Armazém.
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4.2.3. Auditoria de verificacdo — “Permanéncia” noturna

Quinzenalmente um dos elementos da DQ de cada &rea alimentar acrescenta ao seu
trabalho diurno um tempo de “permanéncia” noturna, de forma a verificar e observar no seu
conjunto todos os Armazéns do CD. Esse periodo de trabalho permite observar de forma
abrangente todas operacdes de execuc¢do, expedicdo e rececdo de acordo com os horéarios
proprios de cada armazém. Foi possivel acompanhar um destes periodos, tendo sido verificados:

e na area de execucdo, a correta paletizacdo e ordenamento de caixas e a separagao de
produtos crus e cozinhados;

e na area de expedicdo, a correta separacdo por tipo de produto alimentar, com a
separacgao fisica com o recurso a “colchdes”, o estado de higienizagdo e conservagao
dos veiculos de transporte e as temperaturas adequadas no transporte. Verificaram-se
0s registos de temperatura;

e na area de rececgdo, observaram-se possiveis ndo conformidades e o tratamento das
mesmas.

No ambito deste controlo verificaram-se, também, as boas praticas de higiene pessoal de
todos os colaboradores e subcontratados, os requisitos estruturais das instalacdes e o estado de
higiene das superficies, equipamentos e instalacdes.

4.2.4. Verificagdo do produto final

Para a verificacdo da qualidade do produto final do ponto de vista do consumidor, devem
ser realizados testes internos organoléticos. A verificagdo deve ser efetuada em conformidade
com as especificacdes técnicas e o impacto da avaliagédo, de acordo com as suas caracteristicas
préprias. Os resultados do controlo devem estar documentados (IFS Food). Por outro lado, a
organizacdo deve assegurar que o produto comprado esta conforme os requisitos de compra
especificados.

Foi possivel preparar uma prova de avaliagdo sensorial de polvo congelado pré-embalado
de marca prépria, relativa a quatro referéncias de diferentes pesos unitarios. O objetivo desta
prova foi verificar a manutengéo das caracteristicas de qualidade indicadas em Caderno de
Encargos, numa altura em que habitualmente hd maior volume de vendas face a procura
acrescida pelos consumidores. Para tal procedeu-se a:

1. Recolha de amostras no Armazém dos produtos congelados, mantendo a integridade
do acondicionamento, avaliagdo do aspeto geral do produto e registo fotografico e pesagem
antes da confegéo.

2. Confecéo dos polvos de acordo com as instrucdes indicadas no rétulo pelo fornecedor
e pesagem final apds a confecao.

3. Avaliacao por painel de provadores com um minimo de 12 colaboradores.

24



4. Preenchimento de questionario com a atribuicdo de classificacdo de 1 (muito
insatisfeito) a 5 (excelente). Foram avaliados os seguintes parametros: aspeto; cor; cheiro; sabor;
textura e apreciacéo global; presenca de sal (1 — sal em excesso; 5 — sal em quantidade ideal).

A DQ reuniu todos os dados e procedeu ao seu tratamento e registo do processo de

verificagéo.

4.2.5. Mencao da temperatura na rotulagem dos produtos da pesca

Durante o trabalho de estagio, uma das questdes levantadas por um dos elementos da
DQ dos produtos da pesca foi esclarecimento sobre o intervalo de temperatura indicado na
rotulagem de pescado fresco e produtos de crustaceos e moluscos cozidos. Alguns fornecedores
estavam a indicar no rétulo temperaturas de manutengéo que variavam entre 0 a5°Cou 0 a4
°C. O objetivo foi fundamentar a mencéo destas temperaturas com base na legisla¢do em vigor,
fora e dentro da Comunidade.

De acordo com Regulamento (CE) n.° 853/2004, os produtos da pesca frescos, 0s
produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos de crustaceos e de moluscos
cozidos e refrigerados sao mantidos a uma temperatura préxima da do gelo fundente (nas etapas
de armazenagem e transporte).

No sentido de justificar os valores de temperatura de fusdo do gelo foram procuradas as
caracteristicas fisico-quimicas da agua.

Esta, no seu estado natural, apresenta como temperatura de fusdo 0 °C (Gomes &
Clavico, 2005). A agua salgada do mar com uma percentagem sédio de 3,67%, apresenta uma
temperatura de fusdo de gelo de -2,2 °C (Hilderbrand, 1999).

A norma do Codex Alimentarius para produtos da pesca refere, como temperatura
adequada para armazenamento e transporte dos produtos da pesca frescos e moluscos e
crustaceos cozidos, temperaturas proximas de 0 °C (CAC, 2012). O acondicionamento destes
produtos deve ser coberto com finas camadas de gelo laminado, devendo existir uma drenagem
suficiente que permita que a agua resultante da fusdo do gelo ndo esteja em contacto com o
produto alimentar.

Particularizando para o mercado retalhista, a norma CAC/RCP 52-2003, indica que todos
produtos da pesca refrigerados devem ser rececionados e armazenados a temperaturas
inferiores a 4 °C e no caso particular do acondicionamento ser em atmosfera modificada, inferior
a3°C.

A legislacdo brasileira define um produto de pesca refrigerado como um produto
devidamente acondicionado em gelo e uma temperatura que varia entre os entre - 0,5a 2° C
(RIISPOA, 1962).

A legislacdo francesa especifica, através de Arrété du 21 décembre 2009, todas as

indicacfes dadas pelo Regulamento (CE) n.° 853/2004. Este diploma define claramente que
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produtos da pesca frescos e produtos da pesca ndo transformados descongelados, crustaceos
e moluscos cozidos e refrigerados devem apresentar-se a temperaturas proporcionadas pelo
gelo fundente (0 a 2 °C) durante a distribuicdo e transporte, referenciando que na venda direta
em estabelecimentos e restauracdo estes produtos podem apresentar-se a uma temperatura
inferior a 2 °C. Relativamente aos produtos da pesca pré-embalados, acrescenta ainda que no
rétulo deve estar mencionada a temperatura de conservacdo de 0 e os 2 °C. Todos o0s
operadores devem mencionar no rétulo de produtos da pesca pré-embalados a temperatura de
conservacdo de O e os 2 °C.

A legislacdo espanhola, através do Real Decreto 1521/1984, indica que nos navios
pesqueiros a mistura de agua do mar, gelo e salmoura utilizada para arrefecer e armazenar os
produtos da pesca deverd manter-se entre 0 a 5 °C.

Através de uma consulta a DGAV para o esclarecimento desta questédo, foi esclarecido
gue, embora a legislacdo ndo tenha definido um limite numérico e objetivo, deixa ao critério do
operador a fixacdo da temperatura ambiente de forma a contemplar diferentes realidades neste
dominio. Nos procedimentos de verificacdo a DGAV utiliza a referéncia “proxima do gelo
fundente”, sem substituir aos operadores a sua responsabilidade sobre os produtos,
nomeadamente as condicbfes de armazenagem no que concerne a prazos, temperaturas,
humidade relativa, etc. Nesta medida, considera como aceitavel temperatura de 5 °C, “limite
critico” amplamente usado nos sistemas de seguranga alimentar que os operadores
implementam. Considera ainda que, para além da temperatura, devem ser tidos em conta outros
fatores de risco, como por exemplo, as espécies de pescado suscetiveis a formacao de
histamina.

A atividade enzimatica e microbiana do pescado é grandemente influenciada pela
temperatura, havendo varios estudos a comprovar que 0 aumento de temperatura de
armazenagem do peixe fresco promove o crescimento de microrganismos, reduzindo o tempo
de durabilidade minima do mesmo (Taoukis et al. 1999; Millan et al. 2003; Olafsdéttir et al. 2006;
Boziaris et al. 2011). Em particular, Andrade et al. (2015) observaram que na espécie Mugil
platanus, a conservacdo a uma temperatura de 0+l °C, quando comparada com uma
conservacao 5 +1 °C, o crescimento de microrganismos mesofilos e psicotréficos era sete a vinte
e oito vezes maior, repetivamente. Verificaram também que as caracteristicas sensoriais do
produto eram alteradas mais rapidamente a temperaturas de armazenagem de 5 + 1 °C, o que

reduzia o tempo de validade deste produto.

4.2.6. Acompanhamento de auditorias de verificagcdo a estabelecimentos de
comeércio por grosso
Os estabelecimentos de comércio por grosso do Grupo utilizam referenciais internos de

desempenho para garantir a conformidade dos indicadores de seguranca alimentar. S&o
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igualmente adotados requisitos, instrucdes e procedimentos que resultam de recomendagdes ou
imposic¢des por parte da DGAV. A implementagdo do HACCP ¢ avaliada em referenciais proprios
baseados no Codex Alimentarius.

A auditoria implica a verificagdo em cada setor alimentar das instalacdes, a observagéo
dos pré-requisitos transversais a todos e uma observacéo especifica de cada GA de acordo com
os PCC e com requisitos legais no que respeita a rotulagem e forma de comercializagdo. As
auditorias, sdo acompanhadas pelo técnico responsavel da Seguranca Alimentar e pelo
responsavel em loja pelo sistema de gestdo de seguranca alimentar.

Durante o periodo de estagio foi possivel acompanhar trés auditorias de verificacdo do
sistema HACCP/acompanhamento. Esta insignia do Grupo apresenta nas suas lojas NCV, sendo
regularmente visitada pela DGAV.

Uma auditoria em loja tem a duracdo de dois dias e s&o verificados todos os requisitos,
processos e registos. Sao descritos alguns dos aspetos mais relevantes a analisar e que tiveram
sempre como base requisitos do Codex Alimentarius e a legislagédo alimentar.

Exposicéo

De acordo com o Codex Alimentarius, todos os produtos devem apresentar uma
identificacdo apropriada, de forma a assegurar que a informacéo esta disponivel para a etapa
seguinte de armazenamento ou preparacgao e que o lote referido possa ser facilmente rastreado
em caso de recolha preventiva.

Nas secdes de talho, peixaria e bacalhau € observada a correta identificacéo e rotulagem
dos GA de origem animal em exposi¢ado. Aleatoriamente, € solicitada uma etiqueta emitida apos
a pesagem de um artigo para confirmar se toda a informacgéo descrita apresenta as menc¢des de
acordo legislagédo da rotulagem em vigor (Regulamento (CE) n.° 1169/2011). Por amostragem,
sdo anotados os lotes/cédigos de identificacdo (carne de bovino) de forma a rastrear o produto
a montante (GT do fornecedor) e a jusante (fatura do cliente).

Na exposicao dos GA congelados em arcas é verificada:

e arotulagem no que respeita a conformidade legal e a data de validade;

e areposicdo de artigos deve respeitar as regras FEFO;

e a organizacdo dos artigos, o estado de conservacdo das embalagens e a formacéo de
gelo;

¢ aformacdo de gelo nos equipamentos e arcas de manutencao de congelados.

Rastreabilidade

De acordo com os lotes identificados, a rastreabilidade é testada em toda a linha de
produtos (Figura 3), de forma a garantir que existe o registo, a identificacdo, o processo de
seguimento do produto desde a entrada na loja até a aquisicéo pelo cliente.

No armazenamento é comprovada a identificacdo de todos os produtos nao pré-

embalados com a data de entrada anexa ao produto ou na caixa de acondicionamento.
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Sistema de faturacdo
Sistema de pesagem e

etiquetagem em loja

Figura 3 — Analise de registos e documentos na verificagdo da rastreabilidade.

Instalagdes e equipamentos

As instalagbes e layout devem permitir praticas adequadas de higiene e evitar a
contaminagéao cruzada durante as operacoes de diferentes tipos de produtos (crus e cozinhados).
Salas e equipamentos devem ser construidos com materiais de elevada durabilidade, de facil
manutencdo e devem estar devidamente higienizados. Especificamente, os materiais de
construcdo devem ser nao toxicos, ndo absorventes e ter uma superficie lisa facil de higienizar
(CAC, 2003).

Foram observadas as salas de desmancha, cAdmaras de armazenamento, camara de
cartonados, camara de encomendas e camara de armazenamento dos subprodutos M3, balcédo
de atendimento aos clientes e instalagdes dos manipuladores (casas de banho e vestiarios).
Nestes espacos sdo verificadas as condi¢bes estruturais, de conservacdo e de higiene dos
equipamentos, utensilios e superficies. E dada especial atencdo as superficies de corte,
suscetiveis de sofrer maior desgaste e acumulagéo de sujidade.

Controlo de temperaturas

A exposicéo dos alimentos a temperaturas inadequadas é uma das principais causas de
deterioracdo e de crescimento de microrganismos (CAC, 2003). Cada loja pratica o controlo
efetivo das temperaturas dos equipamentos de manutengédo de frio, evidenciado através de
registos diarios realizados pelos colaboradores e verificados pelo responsavel de Seguranga
Alimentar. De forma a alertar a ocorréncia de desvios, existe um sistema de monitorizagdo com
notificacbes de alarme por SMS, sempre que existem falhas de energia ou um deficiente
funcionamento dos equipamentos.

Higiene Pessoal

Os manipuladores de alimentos devem manter um elevado grau de higiene e utilizar
vestuario apropriado e higienizado que confira a protecdo adequada. O comportamento dos
manipuladores durante a manipulacdo deve evitar qualquer tipo de contaminagcédo (CAC, 2003).
Durante a auditoria é verificada a higiene pessoal dos manipuladores no que respeita a
apresentacdo e ao cumprimento da utilizacdo do fardamento, utilizacdo de adornos e boas

praticas de manipulacéo dos alimentos.
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Rececédo dos GA

S6 podem ser aceites matérias-primas e ingredientes que cumpram com as
especificacOes estabelecidas e aplicadas pelo fornecedor (CAC, 2003). Durante a auditoria,
foram observados os registos que evidenciam a adequada rececdo de mercadorias no controlo
das caracteristicas organoléticas, de higiene e de acondicionamento. Sao igualmente
controladas e registadas as temperaturas a rece¢ado do pescado e produtos carneos.

Expedicédo

Durante o transporte pode ocorrer a contaminacdo ou a deterioracdo dos alimentos se

n&o existirem medidas de controlo eficazes que os previnam. E, assim, essencial a manutencio

-~

e

de condigbes de temperatura e humidade adequadas a
inibicdo do crescimento microbiano e das alteragdo das
caracteristicas quimicas dos alimentos (CAC, 2003).

Uma fatia importante de vendas desta insignia é composta
pela distribuicdo direta das encomendas solicitadas pelos
clientes. Na auditoria de verificacdo foi observada a
preparacdo de uma expedicdo, nomeadamente, a
organizagao das mercadorias, o estado de conservagéo e
de higiene do material de revestimento da caixa do veiculo

de transporte e dos colchdes de separacéo (Figura 4).

Figura 4 — Exemplo de colchao de separacao de caixas térmicas dos camides (Sinergiacontrol, 2017).

No transporte de mercadorias em veiculos de menor dimensdo os alimentos que
necessitam de conservar uma determinada temperatura sdo acondicionados em caixas
isotérmicas (“rollers”) e acrescidas de placas eutéticas devidamente congeladas. O responsavel
do transporte regista a temperatura do equipamento refrigeracédo e evidencia o resultado com a
impressao de tiquet para o cliente.

Controlo de pragas

As instalactes devem apresentar-se hum adequado estado de higiene e com acdes que
permitam a protecdo e eliminacdo de potencial ocorréncia de pragas (CAC, 2003). O Grupo
subcontrata empresa especializada para operar e monitorizar o controlo de pragas. Durante a
auditoria, foram registadas aleatoriamente numeracgfes de postos de engodo. Para cada posto,
foi confirmada a localizagdo em planta, o historico da presenca de pragas e as a¢gdes de corre¢do
e corretivas posteriores.

Retirados de venda

Os produtos resultantes de recolha preventiva devem estar armazenados em local proprio

até ser determinada a sua seguranca e adequagdo para consumo humano. Foi verificado o
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espaco destinado a armazenar os produtos resultantes deste processo (particularmente néo se
observou a presenca no caso de haver ordem definida para a destrui¢ao).

Plano de higienizacao

Os planos de higienizacdo devem estar afixados nas diferentes dependéncias para
consulta, devendo especificar as areas e equipamentos a higienizar, os responsaveis pela
execuc¢ao e monotorizagdo, bem como o método e a frequéncia das operacgdes de limpeza (CAC,
2003). No decorrer da auditoria foram verificados os registos do cumprimento do plano de
higienizacdo, referindo a pessoa responsavel pela higienizacdo e a pessoa responsavel pela
verificacdo. Neste plano é dada especial atencdo a periodicidade dos registos das limpezas
semanais, mensais, trimestrais e semestrais. E também verificada a organizacdo, a
funcionalidade e a validade dos sistemas de doseamentos dos produtos de higienizacdo para o

cumprimento do plano de limpeza.

5. Perspetivas futuras

A check list elaborada no decurso do estagio nao foi ainda aplicada, em virtude das obras
e restruturagcbes ndo terem sido concluidas até a data. No entanto, este documento foi
apresentado a Direcdo da Qualidade. Seria importante que, antes da auditoria da DGAV, fossem
conferidos os requisitos contemplados, nomeadamente se estes estdo de acordo com a
legislacao aplicavel. A lista de legislacdo reunida e que serviu de base a observacdo dos
requisitos legais € uma ferramenta dindmica e sujeita as atualizacdes que pautam a
regulamentagéo nacional e comunitaria. Como tal, seria conveniente associa-la a um sistema ou
a um procedimento que possibilitasse a atualizacdo da mesma, mantendo desta forma uma
ferramenta de consulta Util na verificagcdo dos requisitos para aprovacao atribuicdo de numero de

controlo veterinario.
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6. Concluséao

Embora com um apoio importante na procura da legislacéo, o trabalho exigiu a leitura dos
diplomas legais de forma atenta e estratégica para o cumprimento do objetivo principal: o
licenciamento oficial de novas instalagbes. Uma das dificuldades encontradas na leitura da
legislacdo nacional foi a obrigatoriedade da observacdo de todas as alteragbes, mais
especificamente das alineas modificadas. A regulamentacéo europeia disponibiliza, no entanto,
versdes consolidadas que permitem uma leitura do documento base e dos pontos em que
surgem as alteracdes. A legislacdo comunitaria, pela abrangéncia de paises, culturas e produtos
alimentares, ndo é especifica em alguns pontos, deixando em aberto uma interpretacéo
responsavel por parte do operador, 0 que por vezes da lugar a davidas na forma de proceder
para cumprir a legislacéo. Neste ponto, a consulta a Autoridade Competente (DGAV) revelou-se
como um ponto chave no esclarecimento de davidas, sendo possivel ao longo do estagio uma
resposta pronta sempre que consultada a Autoridade. Apesar de tudo, este foi um desafio muito
enriquecedor e que permitiu estar a par das obrigagdes legais desde os requisitos mais basicos
e estruturais de uma instalacdo ao requisito mais especifico a inscrever num roétulo.

Os quatro meses de estagio num do maiores Grupos de distribuicdo alimentar a nivel
nacional possibilitaram acompanhar os “bastidores” do trabalho que antecedem a apresentacéo
dos produtos alimentares ao consumidor final. Os recursos humanos, energéticos e estruturais
empenhados neste elo da cadeia alimentar s&o enormes e trabalham de uma forma coordenada
e num sentido comum de acordo com a Politica da Qualidade. Adicionalmente, o trabalho estagio
permitiu conhecer e compreender 0s principios que regem o Departamento de Qualidade de um
grande operador alimentar, bem como os varios processos e praticas aplicados na verificacdo
dos produtos e dos processos.

Embora a check-list ndo esteja em anexo, sera facultada a quem tiver interesse e

curiosidade, mediante um pedido pessoal.
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Anexo |

Lista de legislagéo utilizada na check list

Diploma

Descricao

Licenciamento

Decreto-Lei n.° 169/2012
de 1 de Agosto de 2012

Aprova o Sistema da Industria Responséavel (SIR), consagrando um conjunto de medidas que vém
proporcionar claros avangos e melhoramentos no desenvolvimento sustentavel e sélido da
economia nacional.

Decreto-Lei n° 73/2015
de 11 de Maio de 2015

Procede a primeira alteragao ao Sistema da Industria Responsavel (SIR), aprovado em anexo ao
Decreto -Lei n.° 169/2012, de 1 de agosto

Subprodutos
o
Regulamento (CE) n. Define regras sanitarias relativamente a subprodutos animais e produtos derivados, ndo
1069/2009 de 28 de )
janeiro destinados ao consumo humano e que revoga Regulamento (CE) n.° 1771/2002

Rastreabilidade

Regulamento (CE) n.°
178/2002 de 28 de
janeiro

Determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios

Regulamento (CE) n.°
931/2011 de 19 de
Setembro 2011

Relativo aos requisitos de rastreabilidade estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho para os géneros alimenticios de origem animal

Higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
852/2004 de 29 de Abril
2004

Relativo a higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de Abril
2004

Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal

Regulamento (CE) n.°
854/2004 de 29 de Abril
2004

Regras especificas de organizacédo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados
ao consumo humano

Regulamento (CE) n.°
882/2004 de 29 de Abril
2004

Relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislacédo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas a
salde e ao bem-estar dos animais

Agua

Decreto Lei n.° 306/2007
de 27 de Agosto

Estabelece o regime da qualidade da 4gua destinada ao consumo humano, procedendo a revisao
do Decreto -Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro, que transpds para o ordenamento juridico interno
a Diretiva n.° 98/83/CE, do Conselho, de 3 de Novembro

Regulamento (CE) n.°
1019/2008

Altera o anexo Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho
relativo & higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
852/2004 de 29 de Abril
2004

Relativo & higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de Abril
2004

Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal

Regulamento (CE) n.°
219/2009 de 11 de Margo
2009

Adapta & Deciséo 1999/468/CE do Conselho certos actos sujeitos ao procedimento previsto no
artigo 251.0 do Tratado, no que se refere ao procedimento de regulamentagdo com controlo (Agua
potavel para remocao de contaminacao nos géneros alimenticios)

Higiene e seguranca no trabalho

Lei n.° 102/2009

| Estabelece o Regime juridico da promocéo da seguranca e saude no trabalho

Critérios microbiolégicos

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

Relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
1441/2007 de 5 de
Dezembro

Altera o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiol6gicos aplicaveis a géneros
alimenticios

Regulamento (CE) n.°
2015/2285 de 8 de
Dezembro de 2015

Altera o anexo Il do Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, que
estabelece regras especificas de organizagéo dos controlos oficiais de produtos de origem animal
destinados ao consumo humano, no que se refere a alguns requisitos aplicaveis aos moluscos
bivalves, equinodermes, tunicados e gastropodes marinhos vivos, e o anexo | do Regulamento
(CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
1019/2013 de 23 de
Outubro de 2015

Altera o anexo | do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 no que se refere a histamina em produtos da
pesca

36




Diploma

Descrigao

Comeércio Intracomunitario

de produtos de origem animal

Decreto-Lei n.° 37/2009 de|
10 de Fevereiro

Transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 89/662/CEE, do Conselho, de 11 de Dezembro,
relativa aos controlos veterinarios aplicaveis ao comércio intracomunitario, na perspetiva da
realizacdo do mercado interno, com todas as altera¢gfes que lhe foram introduzidas.

Agentes zoon6ticos

Decreto-Lei n.° 193/2004 —|
Pesquisa de agentes
zoonobticos

Transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva n.° 2003/99/CE do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 17 de Novembro, relativa a vigilancia das zoonoses e dos agentes zoonoticos.

Rotulagem geral

Regulamento (CE) n.°
1169/2011 de 25 de
Outubro de 2011

Relativo & prestacao de informagéo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, que altera os
Regulamentos (CE) n. ©°1924/2006 e (CE) n.°1925/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho e
revoga as Diretivas 87/250/CEE da Comisséo, 90/496/CEE do Conselho, 1999/10/CE da Comisséo,
2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comisséo e o
Regulamento (CE) n.° 608/2004 da Comissao

Decreto-lei 366-A/97 de
20 de Dezembro de 1997

Estabelece os principios e normas aplicaveis ao sistema de gestdo de embalagens (revoga o
Decreto-lei n.° 322/95 de 28 de Novembro

Directiva 2011/91/UE de 19
de Dezembro 2011

Relativa as mengdes ou marcas que permitem identificar o lote ao qual pertence um género
alimenticio

Rotulagem especifica
Rotulagem de produtos da

pesca e de aquicultura

Regulamento (CE) n.°
1379/2013 de 13 de
Dezembro 2013

Estabelece a organizacdo comum dos mercados dos produtos da pesca e da aquicultura, altera os
Regulamentos (CE) n. 0 1184/2006 e (CE) n. o 1224/2009 do Conselho e revoga o Regulamento
(CE) n. 0 104/2000 do Conselho

Rotulagem pescado congelado

Decreto Lei n.° 230/90 de
11 de Julho

Estabelece os requisitos a que deve obedecer a producao a comercializa¢do e a conservacao do
pescado, bem como a sua embalagem e rotulagem

Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de Abril
2004

Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal

Rotulagem do bacalhau

Decreto-Lei n.° 25/2005
de 28 de Janeiro de 2005

Estabelece as condi¢des de comercializa¢éo do bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e
das espécies afins salgadas, verdes, semi-secas ou secas.

Regras de producdo e comercializagdo de produtos da pesca congelados

Portaria n.® 335/91 de 12
de Abril de 1991

Aprova as normas técnicas de execugdo regulamentar do Decreto-Lei n.° 230/90 (conservagdo do
pescado, sua embalagem e rotulagem

Decreto Lei n.° 230/90 de
11 de Julho

Estabelece os requisitos a que deve obedecer a producao a comercializagdo e a conservacao do
pescado, bem como a sua embalagem e rotulagem

Decreto-Lei n.° 37/2004
de 26 de Fevereiro de
2004

Estabelece condi¢gbes de comercializacéo de produtos da pesca e aquicultura congelados,
ultracongelados e descongelados destinados a alimenta¢édo humana.

Regras de produc¢éo e comercializagio de Bacalhau e espécies afins verde, semi-seco ou seco

Decreto-Lei n.° 25/2005
de 28 de Janeiro de 2005

Estabelece as condi¢des de comercializa¢éo do bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco, e
das espécies afins salgadas, verdes, semi-secas ou secas.

Decreto-Lei n.° 4/2006 de
3 de Janeiro de 2006

Altera o Decreto-Lei n.° 25/2005, de 28 de Janeiro, que estabelece as condi¢bes a que deve
obedecer a comercializagédo do bacalhau.

Rotulagem carne de bovino

Decreto-Lei n.° 126/2005
de 5 de Agosto de 2005

Transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2003/89/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 10 de Novembro, que altera a Directiva n.° 2000/13/CE, relativamente a indicagao
dos ingredientes presentes nos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.°
361/2008 do Conselho de
14 de Abril de 2008

Altera o Regulamento (CE) n.° 1234/2007 que estabelece uma organizagdo comum dos mercados
agricolas e disposi¢des especificas para certos produtos agricolas (Regulamento «OCM Unica»)

Regulamento (CE) n.°
1760/2000 de 17 de Julho
de 2000

Estabelece um regime de identificacé@o e registo de bovinos e relativo a rotulagem da carne de
bovino e dos produtos a base de carne de bovino, e que revoga o Regulamento (CE) n.° 820/97 do
Conselho

Regulamento (CE) n.°
275/2007 de 15 de Margo
de 2007

Altera o Regulamento (CE) n.° 1825/2000 que estabelece as normas de execuc¢do do Regulamento
(CE) n.° 1760/2000 do Parlamento Europeu e do Conselho no que respeita a rotulagem da carne
de bovino e dos produtos a base de carne de bovino

Decreto-Lei n.° 323-
F/2000 de 20 de Dezembro
de 2000

Estabelece os principios e as regras gerais a que deve obedecer a rotulagem de carne de bovino e
dos produtos a base de carne de bovino

Despacho n.° 10 818/2001
de 10 de Maio de 2001

E aditado ao despacho n.° 25 958-B/2000 (2.a série), de 20 de Dezembro, o modelo II-A de rétulo,
gue, em alternativa ao modelo Il, pode ser utilizado na rotulagem da carne de bovino desmanchada
e gue consta do anexo ao presente despacho.

Despacho Normativo
30/2000 de 6 de Julho de
2000

Distintivo no rétulo das embalagens da carne de bovino e dos produtos a base de carne de bovino,
da carne de suino e dos ovos, onde se indique a aprovagao pelo Ministério da Agricultura, do
Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Regulamento (CE) n.°
1308/2013 de 17 de
Dezembro de 2013

Estabelece uma organizacdo comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga os
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n.° 234/79, (CE) n.°103797/2001, (CE) n.° 1234/2007 do
Conselho
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Diploma

Descricao

Rotulagem carne de aves

Decreto-Lei n.° 126/2005
de 5 de Agosto de 2005

Transp8e para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2003/89/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 10 de Novembro, que altera a Directiva n.° 2000/13/CE, relativamente a indicacao
dos ingredientes presentes nos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.°
543/2008 de 16 de junho
de 2008

Estabelece regras de execucéo do Regulamento (CE) n. o 1234/2007 do Conselho no que
respeita as normas de comercializagdo para a carne de aves de capoeira

Regulamento (CE) n.°
1337/2013

Estabelece as regras de execugdo do Regulamento (UE) n.® 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho no que diz respeito a indicagéo do pais de origem ou do local de proveniéncia da
carne fresca, refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira

Regulamento (CE) n.°
1308/2013 de 17 de
Dezembro de 2013

Estabelece uma organizagcdo comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga os
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n.° 234/79, (CE) n.° 103797/2001, (CE) n.° 1234/2007 do
Conselho

Carne de suino

Decreto-Lei n.° 126/2005
de 5 de Agosto de 2005

Transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2003/89/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 10 de Novembro, que altera a Directiva n.° 2000/13/CE, relativamente a indicagdo
dos ingredientes presentes nos géneros alimenticios.

Despacho Normativo
30/2000 de 6 de Julho de
2000

Distintivo no rétulo das embalagens da carne de bovino e dos produtos a base de carne de
bovino, da carne de suino e dos ovos, onde se indique a aprovagéo pelo Ministério da Agricultura,
do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Regulamento (CE) n.°
1337/2013

Estabelece as regras de execucado do Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho no que diz respeito a indicagao do pais de origem ou do local de proveniéncia da
carne fresca, refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira

Regulamento (CE) n.°
1308/2013 de 17 de
Dezembro de 2013

Estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga o0s
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n.° 234/79, (CE) n.° 103797/2001, (CE) n.° 1234/2007 do
Conselho

Carne de coelho

Decreto-Lei n.° 126/2005
de 5 de Agosto de 2005

Transpde para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2003/89/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 10 de Novembro, que altera a Directiva n.° 2000/13/CE, relativamente a indicagéo
dos ingredientes presentes nos géneros alimenticios.

Carne de ovinos e caprino

Decreto-Lei n.° 126/2005
de 5 de Agosto de 2005

Transp8e para a ordem juridica interna a Directiva n.° 2003/89/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 10 de Novembro, que altera a Directiva n.° 2000/13/CE, relativamente a indicagao
dos ingredientes presentes nos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.°
1337/2013

Estabelece as regras de execugdo do Regulamento (UE) n.® 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho no que diz respeito a indicagéo do pais de origem ou do local de proveniéncia da
carne fresca, refrigerada e congelada de suino, de ovino, de caprino e de aves de capoeira

Regulamento (CE) n.°
1308/2013 de 17 de
Dezembro de 2013

Estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga os
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n.° 234/79, (CE) n.° 103797/2001, (CE) n.° 1234/2007 do
Conselho

Rotulagem de ovos

Despacho Normativo
30/2000 de 6 de Julho de
2000

Distintivo no rétulo das embalagens da carne de bovino e dos produtos a base de carne de
bovino, da carne de suino e dos ovos, onde se indique a aprovacao pelo Ministério da Agricultura,
do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Regulamento (CE) n.°
589/2008 de 23 de Junho
2008

Estabelece as regras de execucao do Regulamento (CE) n.° 1234/2007 do Conselho no que
respeita as normas de comercializagdo dos ovos

Regulamento (CE) n.°
1308/2013 de 17 de
Dezembro de 2013

Estabelece uma organiza¢cdo comum dos mercados dos produtos agricolas e que revoga os
Regulamentos (CEE) n.° 922/72, (CEE) n.° 234/79, (CE) n.° 103797/2001, (CE) n.° 1234/2007 do
Conselho

Leite e produtos lacteos

Portaria n.° 742/92 de 24
de Julho de 1992

Estabelece regras sobre a producéo, comercializagdo e consumo de iogurte e leites fermentados

Aditivos

Regulamento (CE) n.°
1333/2008 de 16 de
Dezembro de 2008

Relativo aos aditivos alimentares

Regulamento (CE) n.°
1129/2011 de 11 de
Novembro de 2008

Altera o anexo Il do Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho
mediante o estabelecimento de uma lista da Unido de aditivos alimentares
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Diploma

Descricao

Contaminantes

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

Fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°
2074/2005 de 5 de
Dezembro

Estabelece medidas de execugéo para determinados produtos ao abrigo do Regulamento (CE) n.
0 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e para a organizagdo de controlos oficiais ao
abrigo dos Regulamentos (CE) n. o 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho e n. o
882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, que derroga o Regulamento (CE) n. o 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho e altera os Regulamentos (CE) n. o0 853/2004 e (CE) n. o
854/2004

Regulamento (CE) n.°
1022/2008 de 17 de
Outubro

Altera o Regulamento (CE) n.° 2074/2005 no que se refere aos limites de azoto béasico volatil total
(ABVT)

OGM

Regulamento (CE) n.°
1829/2003 de 22 de
Setembro de 2003

Relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente modificados

Materiais e Objetos e contacto com os alimentos

Regulamento (CE) n.°
1935/2004 de 27 de
Outubro de 2007

Relativo aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos e que revoga
as Directivas 80/590/CEE e 89/109/CEE

Decreto-Lei 175/2007 de
8 de Maio de 2007

Assegurar a execucao e garantir o cumprimento, no ordenamento juridico interno, das obrigacdes
decorrentes do Regulamento (CE) n.° 1935/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27
de Outubro, relativo aos materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos,
adiante designado por Regulamento

Regulamento (CE) n.°
10/2011 de 14 de Janeiro
de 2011

Relativo aos materiais e objectos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os
alimentos (Texto relevante para efeitos do EEE)
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Anexo I
Temperaturas de transporte e armazenagem de produtos de origem animal

Produto origem animal Temperatura Diploma

Temperatura que ndo seja
Moluscos bivalves vivos prejudicial & sua seguranga
ou viabilidade ®

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo
11, secgéo VIII, cap. VII)

Produtos da pesca frescos,
descongelados nédo
transformados, Crustaceos e
moluscos cozidos e
refrigerados

Temperatura préxima do Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo
gelo fundente 11l secgéo VI, cap. VII)

Inferior -18 °C, em todos os | Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo
Produtos da pesca congelados

pontos do produto @ I, seccdo VIII, cap. VII)
Carnes frescas (ungulados Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo
domésticos? Inferiora 7 °C Il secgéo I, cap. VII); Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro
(Anexo)

Carne e seus produtos
ultracongelados e inclui carne Inferior -18 °C ©® Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
picada congeladas

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo

Miudezas e visceras frescas Inferiora 3 °C I, secgdo |, cap. VII); Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro
(Anexo)
. Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (Anexo
Carne d? aves de capoeira e Inferior a 4 °C IIl, secgdo Il, cap. V); Decreto-Lei 207/2008 de 23 de
agomorfos
Outubro(Anexo)
Carne picada Inferior a 2 °C Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (seccao

V, cap. Ill Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (seccéo
V, cap. Ill) Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)

Preparados de carne com
carne picada
Preparados de carne com

Inferiora 2 °C

Inferiora 7 °C Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
carne fresca
Preparados de carne com . o N
carne de aves Inferior a 4 °C Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
Preparacro:)ii éjeezcairne com Inferior a 3 °C Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro(Anexo)
o 1 -1
Preparados de carne Inferior a 4 °C Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (secg¢édo

V, cap. Ill) Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
Produtos a base de carne Inferior a 6 °C @ Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de 2004 (secgéo
Xl cap. 1) Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)

Gorduras animais frescas Inferiora 7 °C

Carne de aves, coelho,
preparados de carne,

miudezas e gorduras animais Inferior a -12 °C Decreto-Lei 207/2008 de 23 de Outubro (Anexo)
fundidas congeladas
Inferior a 10 °C © Regulamento (CE) n.° 1662/2006 de 6 de Novembro de 2006
Leite cru e colostro ® Inferior a 8 °C © (Anexo ) altera Anexo Ill Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29
Inferiora 6 °C ™ de Abril de 2004
Leite pasteurizado 0ab6°C Sem legislacao aplicavel, critério do operador
Leite UHT Temperatura ambiente Sem legislacéo aplicavel, critério do operador

Entre0a6°C®
8 °C Wy 10°C @D
Temperatura constante sem
Ovos refrigeracéo antes da venda | Regulamento (CE) n.° 589/2008 de 23 de Junho 2008
ao consumidor final @2

logurtes e leite fermentado Portaria n.° 742/92 de 24 de Julho de 1992

Retificagdo Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril de
2004 (Anexo 1)

(1) Os produtos da pesca que séo colocados vivos no mercado devem ser transportados em condi¢gdes que ndo sejam prejudiciais a
seguranga alimentar ou a sua viabilidade.

(2) O peixe congelado em salmoura destinado ao fabrico de conservas pode ser mantido a temperatura < 9 °C.

(3) Estado congelado ou ultracongelado, a temperatura interna do produto é a temperatura maxima indicada, sem limite inferior.

(4) Com excluséo de produtos estabilizados por salga, fumagem, secagem ou esterilizacéo.

(5) Temperatura de transporte.

(6) Temperatura de arrefecimento, no caso da recolha ser feita diariamente.

(7) Temperatura de arrefecimento, no caso da recolha néo ser feita diariamente.

(8) A nivel nacional, estes produtos apenas podem ser adquiridos para a industria de transformagao.

(9) Temperatura de conservacao

(10) Temperatura do produto no transporte de longo curso.

(11) Temperatura do produto no transporte a nivel da distribuicdo

(12) Os ovos da categoria A ndo devem ser submetidos a qualquer tratamento de conservacdo nem devem ser refrigerados em locais
ou instalagdes onde a temperatura seja mantida artificialmente abaixo de 5 °C. Contudo, os ovos que tenham sido conservados a uma
temperatura inferior a 5 °C durante o transporte durante menos de 24 horas, ou num ponto de venda, durante menos de 72 horas, ndo
devem ser considerados refrigerados.

Ovoprodutos Inferior a 4 °C
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Anexo lll = Verificagdo da rotulagem de alguns produtos de origem animal

1. Produto da pesca fresco e pré-embalado

Mencdes obrigatdrias

Nome ou a firma e o endereco do operador

Denominagdo comercial da espécie e o seu home
cientifico

Método de producgdo, em especial através das
mengdes seguintes: «capturado..»; «capturado em
agua doce...», ou «de aquicultura...»

Zona em que o produto foi capturado ou cultivado

Subzona ou divisdo constante da lista de zonas de
pesca

Artes de pesca para captura

Lista dos ingredientes precedida pela mengao
«ingredientes»

Condig6es de conservagéo

Mengéo da data limite de consumo

Quantidade liquida do género alimenticio

Marca de identificacéo

Simbolo - contacto alimentos e Sociedade Ponto Verde

Mencao «embalado em atmosfera protegida», caso o
prazo de validade tenha sido alargado por meio de
gases de embalagem autorizados

Nome e endere¢o do operador

Denominagdao: carapau pequeno, Trachurus trachurus
Capturado: Atlantico Nordeste, aguas portuguesas
orientais

Artes de pesca: redes de cerco e redes de leva
Ingredientes: agua, sal e gelo

Conservacdo: Entre 0 e 2°C

Data limite de consumo: DD/MM/AAAA

Peso liquido: 2 kg

Preco €/kg

o

Lote: MMAA

1.1. Fotografias de rétulos de alimentos para venda ao consumidor final

QU

Dourada limpa (Sparus

N&o obrigatéria:

- Contém peixe e produtos a base de peixe
- Cuidados de Higiene e confecédo

- Declaragéo nutricional

Em falta:

- Especificar limite de temperatura (exemplo entre O e 2 °C;
- Data de validade

A melhorar:

- Categoria de arte — Produg&o aquacultura

- Formatacédo do rétulo
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2. Exemplo de rétulo para um produto de carne de bovino — carne cortada pré-embalada

Mencdes obrigatdrias

Nome ou a firma e o enderego do operador

Designacgéo «carne (s) de ....» e os nomes das
referidas espécies

Nidmero ou cddigo de referéncia (constituido por
animais de 3 matadouros no maximo e carcagas
cortadas em 3 instalacdes diferentes

N.° de aprovacéo do matadouro em que animal foi
abatido — “Abatido em”

N.° de aprovacéo do estabelecimento de desmancha —
“ Desmancha em...”

Nascimento; engorda e abate ou origem, quando o
Estado membro ou pais terceiro, for o mesmo

Condi¢Ges de conservagéo

Data de validade

Quantidade liquida do género alimenticio

Marca de salubridade

Mencéo «embalado em atmosfera protegida», caso o
prazo de validade tenha sido alargado por meio de
aases de embalacem autorizados

O rétulo relativo a carne nascida, criada e abatida em
Portugal, apresenta o simbolo com o modelo aprovado
pelo Ministério da Agricultura, Desenvolvimento rural e
das Pescas

Simbolo - contacto alimentos e Sociedade Ponto Verde

Nome e endereco do operador

Bife de Novilho

Lote / Codigo referéncia: 0000000000
Origem: Portugal

Abatido em Portugal: PTOO00CE
Desmancha em Portugal: PTO011CE
Conservagao: Entre0e 7 °C

Consumir até: DD/MM/AAAA

Peso liquido: 0,150 kg

Preco €/kg

AGTULO
APROVADO
1o MINISTERIO!

+ AGRICULTUI
+oo MAR

oy

2.1. Fotografias de rotulos de alimentos para venda ao consumidor final

0 a temperaturas maxi

0 mediato do produto em caso de in

armazenamento refrigerado, nomeadamente, durante o t o

3em meios de refrigeragdo ou em caso de conservagao do produto
1 temperaturas superiores a acima indicada.
Jonservar a temperaturas entre 0 °C e +4 °C.

Jonsumir até: ver frente da embalagem.

'

Em falta:
- Simbolo com o

N&o obrigatéria:
- Necessidade d
do consumo

Nos dois rétulos

pelo Ministério da Agricultura

Embalado em atmosfera prot
Necessidade cozedura completa antes da consumo.
Depois de aberta a embalagem consumir de imediato.
Conservar entre 0°C & 4°C.
-DODIGO/LOTE; """ """
ABATIOD EM:  PORTUGAL PTR"CCt
DESMANCHA EM: PORTUGAL prpasarc

ORIGEM: PORTUGAL
Consumir até: 02.03.2017

Peso Liquido

modelo aprovado

e confegdo antes
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3. Exemplo de rétulo para um produto de preparado de carne com carne picada

Nome ou a firma e o enderego do operador

Denominacao do GA

A lista dos ingredientes precedida pela mencao
«ingredientes»

Lista de ingredientes ou auxiliares tecnolégicos
provoquem alergias ou intolerancias devem estar na

Declarag&o nutricional

Lote ou caodigo de referéncia

Origem e producdo Estado membro ou pais terceiro

Condig6es de conservacao

Data de validade

Quantidade liquida do género alimenticio

Marca de identificagcao

Simbolo - contacto alimentos e Sociedade Ponto Verde

Mencéo «embalado em atmosfera protegida», caso o
prazo de validade tenha sido alargado por meio de
gases de embalagem autorizados

Indicac&o de gue o produto deve ser cozinhado antes
de consumido

Nome e enderego do operador

Preparado de carne

Ingredientes: Carne de novilho %; pdo ralado (farinha de
trigo); antioxidantes (E331 e E 300)

Declaragdo Nutricional (valor médio por 100g): Energia KJ/ Kcal;

Lipidos: g dos quais 2g saturados; Hidratos de carbono: g dos quais aglcares
g; Proteinas; Sal: g.

Necessidade de confegao antes de consumo
Lote: 0000000000

Origem: Portugal

Produgdo: Portugal

Conservagao: Entre0e 2 °C

Consumir até: DD/MM/AAAA

Peso liquido: 0,400 kg

Embalado em atmosfera protegida

W1

Preco €/kg

3.1. Fotografias de rétulos de alimentos para venda ao consumidor final

Preparado de Carne (Burger Meat)
Ingredientes: Carne de novilho (30%), dgua, pdio ralado (farinha de
trigo. égua e Levedura), amido de milho, antioxidantes (E331 e
conser vante (E224 (contém sulfites)).

Declaragdo nutricional (valor médio por 100g): Energia: 756 KJ/1841
Kcal; |.ipidos 10,1g dos quais saturados: 4.2g; Hidratos de carbone:
3,1g dys quais aglcares 0.5g: Proteinas: 196g; Sal: 07g.

Abatido em:
Produzido em:  Portugal Consumir até:
Peso Liquido Preco €/Kg

0 'Illﬂkg e

Lj

e

LV VL. aw

Em conformidade com as mencdes obrigatérias

Em falta: origem
A corrigir: a temperatura de conservagéo (correta < 2 ° C)

43




4. Exemplo de rétulo para um produto de carne de suino

Mencdes obrigatdrias

Nome ou a firma e o enderego do operador

Denominacao do GA

“Criagdo em...” Com o nome do Estado Membro ou
Pais terceiro

Kome e enderego do operador \

Costeletas de suino
Criagdo em Portugal

“Abate em...” e nome Estado Membro ou Pais
Terceiro onde o abate

Abate em Portugal
Lote: 0000000000

“Origem...” se o operador provar que a Criagdo e Abate
provém do mesmo Estado Membro

Conservagao: Entre0e 7 °C
Consumir até: DD/MM/AAAA

Cadigo do lote de identificagdo da carne fornecida

Peso liquido: 0,400 kg

_OTULO

O rétulo relativo a carne nascida, criada e abatida em
Portugal, apresenta o simbolo com o modelo aprovado
pelo Ministério da Agricultura Desenvolvimento rural e das
Pescas

e QI/

(ego €/kg

Condig6es de conservacao

Quantidade liquida do género alimenticio

Marca de salubridade

CondigGes de conservagéo

Data de validade

Simbolo - contacto alimentos e Sociedade Ponto Verde

Mencéo «embalado em atmosfera protegida», caso o
prazo de validade tenha sido alargado por meio de
gases de embalagem autorizados

4.1. Fotografias de rotulos de alimentos para venda ao consumidor final

N&o obrigatéria:
- Necessidade de confegéo antes do consumo

Em falta:

- O simbolo com o0 modelo aprovado pelo Ministério da Agricultura
N&o obrigatéria:
- Necessidade de confe¢&o antes do consumo
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