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Analise dos resultados dos Controlos Oficiais no ambito do PACE GA, de

2018 a 2020, em diferentes setores de atividade da area alimentar

Resumo

7

A Seguranca dos alimentos é um dominio da Saude Publica, que constitui uma
preocupacdo para os consumidores, bem como para as Autoridades Competentes e
operadores do setor alimentar.

O Plano de Controlo de Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios (PACE
GA), elaborado e coordenado pela Dire¢cdo Geral de Alimentacéo e Veterinaria (DGAV), tem
como objetivo a implementac¢do de um sistema de controlo dos estabelecimentos que laboram
géneros alimenticios de origem animal, de modo a verificar o cumprimento da legislacdo
alimentar aplicavel.

Com o presente estudo pretendeu-se analisar os resultados do controlo oficial no
ambito do PACE GA de 2018 a 2020, referentes ao planeamento prioritario, ou seja, todos 0s
controlos oficiais planeados e néo planeados a nivel nacional, no ambito do PACE GA. Como
amostra deste estudo considerou-se um total de 5108 controlos oficiais realizados a 9291
estabelecimentos.

Os resultados evidenciaram que entre as secgdes de atividade, a secgao “Atividades
gerais”, apesar de ser aguela com maior representatividade no ambito do PACE GA, néo
reuniu, comparativamente a outras, ao longo do periodo em estudo, mais ocorréncias de
incumprimentos e de suspensdes, sendo a secgao “Produtos a Base de Carne” aquela que
assumiu maior destaque nesse campo. Apesar disso, ndo se observa uma associacao
significativa entre a ocorréncia de suspensdes e as sec¢des com grau de cumprimento (GC)
mais elevado.

As conclusdes deste estudo revelam que a correta e regular aplicagdo das regras de
seguranca dos alimentos, assim como conhecimento das mesmas por parte das Autoridades,
operadores e consumidores sdo imprescindiveis para a prevencdo e reducdo do risco

associado ao consumo de géneros alimenticios.

Palavras-chave: Seguranca dos alimentos, Saude Publica, Operadores alimentares,

Controlo Oficial.



Analysis of the results of Official Controls within the scope of PACE GA,

from 2018 to 2020, in different sectors of activity in the food area

Abstract

Food Safety is a Public Health domain, which is a concern for consumers, as well as
for Competent Authorities and food business operators.

The Control Plan for Approved Food Establishments (PACE GA), prepared and
coordinated by the Directorate General for Food and Veterinary Medicine (DGAV), aims to
implement a control system for establishments that handle foodstuffs of animal origin, in order
to verify compliance with the applicable food law.

The present study aimed to analyse the results of the official control within the scope
of the PACE GA from 2018 to 2020, referring to priority planning, that is, all official controls
planned and not planned at national level, within the scope of the PACE GA. As a sample for
this study, a total of 5108 official controls carried out at 9291 establishments were considered.

The results showed that among the activity sections, the “General activities” section,
despite being the one with the greatest representation within the scope of the PACE GA, did
not gather, compared to others, over the period under study, more occurrences of defaults
and suspensions, with the “Meat-Based Products” section being the most prominent in this
field. Despite this, there is no significant association between the occurrence of suspensions
and the sections with the highest degree of compliance (GC).

The conclusions of this study reveal that the correct and regular application of food
safety rules, as well as knowledge of the same by the Authorities, operators and consumers
are essential for the prevention and reduction of the risk associated with the consumption of

foodstuffs.

Keywords: Food safety, Public Health, Food operators, Official Control.
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1. Atividades desenvolvidas durante o estagio curricular

No ambito do plano de estudos do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria da
Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade de Lisboa, o estagio curricular foi
realizado nas areas de Saude Publica Veterinaria e Higiene e Seguranca Alimentar. O estagio
curricular iniciou-se dia 2 de novembro de 2020 e terminou no dia 9 de abril de 2021, tendo a
duracéo total de 825 horas.

O estagio curricular foi realizado na sede da Direcao-Geral de Alimentacdo e
Veterinaria (DGAV), no Campo Grande, em Lisboa, na Direcdo de Servicos de Seguranca
Alimentar (DSSA) e Divisao de Controlo da Cadeia Alimentar, sob a tutoria da Doutora Maria
Manuel Ferreira Alves Pereira Mendes, diretora de servicos.

Como objetivos consideraram-se: o conhecimento dos planos de controlo oficial
elaborados e coordenados pela DGAV, especificamente os Planos de Controlo Oficial de
Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios (PACE GA) e de subprodutos (PACE
SPA); a revisdo e analise de dados relativos ao Plano de controlo dos estabelecimentos
aprovados, incluindo informacao pertinente registada nos relatérios de controlo oficial relativos
aos anos 2018, 2019 e 2020; a aprendizagem da metodologia estabelecida para classificagdo
dos estabelecimentos; o tratamento dos dados de controlo por fase da cadeia alimentar,
relativos aos anos 2018, 2019 e 2020, por seccao/atividade e por indicador, recolhendo
informacg&o pertinente sobre os incumprimentos associados; e o acompanhamento presencial
de controlos oficiais realizados a estabelecimentos para verificagdo do cumprimento da
legislacdo da area alimentar.

Na sequéncia destes objetivos, no ambito do PACE GA, foi elaborado um relatério de
execucao trienal, relativo aos anos 2018, 2019 e 2020, resultado da andlise da execugéo
efetuada nestes trés anos.

No decorrer do estagio curricular foi possivel o cumprimento de objetivos especificos
como o0 acompanhamento e colaboracdo nas rotinas e procedimentos no ambito do
planeamento, da coordenacao e da supervisao dos planos de aprovacgéo e controlo oficial em
estabelecimentos do setor alimentar, incluindo assim a aprendizagem e colaboragcdo no
preenchimento das listas de verificacdo que séo parte integrante do Plano de Aprovacéo e
Controlo de Estabelecimentos (PACE), na regido de Lisboa e Vale do Tejo, particularmente
em Estabelecimentos de produc¢éo de produtos a base de carne (PP), Entrepostos frigorificos
(CS) e Estabelecimentos de Processamento de Leite e Produtos Lacteos (PP (m)).

No periodo de estagio curricular, também foi possivel conhecer e adquirir autonomia
para trabalhar no Sistema de Informacdo do Plano de Aprovacdo e Controlo dos

Estabelecimentos (SIPACE), que compila toda a informacéo relativa aos controlos oficiais.



Devido a pandemia da COVID-19 durante o periodo de estadgio ndo existiu
oportunidade de repetir com maior frequéncia o acompanhamento presencial dos controlos

oficiais.



2. Introducéo

Numa época em que surge a necessidade crescente de melhorar substancialmente os
sistemas que garantem a qualidade e seguranca dos alimentos a nivel global, regional e local,
torna-se imprescindivel a interferéncia regulamentar (FAO/WHO 2018). A Unido Europeia
(UE), dispde de um dos mais elevados padroes de seguranca alimentar do mundo,
consequéncia de um conjunto sélido e integrado de legislacdo que visa assegurar a saude
publica, a saude e o bem-estar animal, a fitossanidade e a protecdo do ambiente ao longo da
cadeia agroalimentar, bem como a promocao do correto funcionamento do mercado Unico
(Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Atualmente, o Médico Veterinario desempenha, entre as suas varias areas de
atividade, um papel preponderante na garantia da Qualidade e da Seguranca dos alimentos
(OMV 2021), sobretudo nos géneros alimenticios de origem animal. A globalizacdo da oferta
de alimentos e o crescimento populacional sédo fatores que desafiam os Médicos Veterinarios
a reforgar o seu envolvimento no controlo da cadeia alimentar. A crescente preocupagéo do
consumidor sobre os perigos associados aos alimentos indica ainda uma progressiva urgéncia
em formar os consumidores relativamente a estes perigos (Frewer 2001).

O trabalho realizado durante o estagio concedeu uma melhor compreensao de como
a Segurancga Alimentar, a legislagéo aplicavel e os controlos oficiais funcionam em conjunto
para estimar o grau de cumprimento por parte dos operadores alimentares dos diferentes
setores de atividade na area alimentar.

A presente dissertagdo estd estruturada em duas partes, mais especificamente o
enquadramento tedrico e a andlise e discussao dos resultados. Na primeira parte apresenta-
se a legislacéo europeia e a sua relevancia na Seguranca Alimentar, a sua aplicabilidade em
Portugal, o papel da Autoridade alimentar e os planos oficiais desenvolvidos para a prevencéo
e monitoriza¢@o do risco nos diferentes setores de atividade na area alimentar. Efetuou-se
entdo também uma apreciacdo do panorama nacional em matéria de estabelecimentos e
controlos, acabando por identificar as seccdes e os indicadores de atividade mais relevantes,
considerando os graus de cumprimento.

Assim, o objetivo do presente trabalho foi efetuar uma analise dos resultados do
controlo oficial efetuado no d&mbito do PACE GA de 2018 a 2020.



3. Reviséo Bibliografica
3.1. Seguranca Alimentar
A segurancga alimentar existe quando todas as pessoas, em todos os momentos, tém
acesso fisico e econémico a alimentos suficientes, seguros e nutritivos para atender as suas
necessidades dietéticas e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel. A este
respeito, € necesséria uma acao concertada a todos os niveis.
(FAO 1996, alinea 1., traducéo livre).

Como publicado por Schmidt and Rodrick (2003), no ultimo século tem-se notado um
aumento da producdo alimentar, assim como uma mais facilitada circulacao de varios tipos
de alimento. Do mesmo modo, o acesso a informacdo e o desenvolvimento tecnoldgico
proporciona, nos dias de hoje, um conhecimento melhorado de como lidar com os alimentos
e manter por isso um nivel de higiene e qualidade apropriados.

Como definido no Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, «perigo» em
seguranca alimentar € um agente biologico, quimico ou fisico presente nos alimentos com a
potencialidade de causar um efeito prejudicial para a saude. O «risco» uma funcdo da
probabilidade de um efeito nocivo para a salde e da gravidade desse efeito, como
consequéncia de um perigo (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

De facto, desde os anos 60 que algumas das maiores organizagfes mundiais, como a
Food and Agriculture Organization (FAO) e a World Health Organization (WHO), definem e
divulgam cédigos de boas praticas de higiene e seguranca dos alimentos, criando inclusive
uma comissao especifica, a Codex Alimentarius Commission (CAC) (WTO 2022).

De acordo com a FAO (1996), a CAC, elaborou um dos programas reconhecidos com
maior sucesso internacional na harmonizacdo da qualidade e seguranca dos alimentos,
juntando o conhecimento de mudltiplos cientistas, especialistas e organiza¢des da industria
alimentar: o Codex Alimentarius. Este consiste num conjunto de procedimentos,
recomendacdes e normas que visam estabelecer praticas justas no comércio e proteger a
saude e seguranca do consumidor (FAO 1996). Estes textos sdo usados como referéncia por
mais de 180 paises para definir objetivos a cumprir desde a producdo de alimentos até ao
consumidor final (FAO 1996).

A CAC (2007) descreve como as entidades governamentais podem usar informacao
do Codex Alimentarius, assim como de outras publicacdes relevantes, por exemplo, da
FAO/WHO, como fundacdo para um sistema de seguranca alimentar sempre que aplicavel,
tendo por base a andlise de risco com as suas trés componentes:

e Avaliacdo do risco — um processo com abordagem cientifica que consiste na avaliacao

do risco associado a determinado perigo, através da revisdo de dados e estudos



cientificos. Divide-se em quatro etapas: identificacdo do perigo, caracterizacédo do perigo,
avaliacdo da exposicdo e caracterizacdo do risco.

e Gestao do risco — o0 processo de ponderar certas politicas, considerando os resultados
da avaliacdo do risco, e se necessario, planear, implementar e avaliar as medidas
tomadas com o melhor intuito para as popula¢des, animais e ambiente.

e Comunicacao do risco — a troca interativa de informacdes e opinides acerca dos riscos
considerados, promovendo as relagcdes entre entidades, avaliadores dos riscos, gestores
dos riscos, consumidores e outras partes interessadas.

Um dos sistemas desenvolvidos e utilizados na industria alimentar € o Hazard Analysis
and Critical Control Point (HACCP), um sistema que permite a analise de perigos que podem
ocorrer na producao de géneros alimenticios e estabelecer procedimentos eficazes para a
prevencao e correcao dos mesmos (Demirci et al. 2020). O HACCP é também parte integrante
da norma International Organization for Standardization (ISO) 22000, que propde um sistema
de gestdo da seguranca dos alimentos que possui reconhecimento internacional.

A FAO (2017) descreve algumas caracteristicas essenciais de um sistema de
segurancga dos alimentos, como o HACCP ou a ISO 22000, referindo que estes devem permitir
a monitorizacdo do desempenho do sistema, e facilitar a melhoria continua.

Por conseguinte, em 1993, a CAC recomendou formalmente a aplicacdo do HACCP
como substituicdo dos sistemas de controlo alimentar tradicionais usados até entdo pelos
Estados-membros, adaptando a sua terminologia e abordagem, de modo a que este sistema
pudesse ser usado de forma mais abrangente e eficaz (Demirci et al. 2020).

De acordo com a FAO/WHO (2003), as politicas de seguranca dos alimentos sao um
instrumento usado em sectores publicos, por entidades nacionais e Autoridades
Competentes, de forma a alcancar os objetivos definidos a nivel nacional no ambito do
controlo e seguranca dos alimentos. A titulo de exemplo, ao investir para cumprir com 0s
requisitos impostos pela Unido Europeia (UE) e garantindo que séo alcancados os adequados
niveis de seguranca dos alimentos, € possivel para Portugal otimizar trocas intra-comunitarias
de produtos alimentares. Deste modo, a seguranca alimentar deve ser considerada “do Prado

ao Prato”.
3.2. Legislacéo Aplicavel na Unido Europeia (UE)
“Na definigdo e execugéo de todas as politicas e agbes da Unido sera assegurado um

elevado nivel de protecdo da satde.”

(Comisséo Europeia 2016, artigo 168.°, alinea 1).



O comércio global da atualidade esta dependente da exigéncia, mas também
confianca do consumidor, sendo esta muito influenciada pela integridade dos sistemas de
controlo praticados (FAO/WHO 2003). Atualmente, como referido pelo Codex Alimentarius, o
consumidor tem o direito de confiar na seguranca dos produtos que consomem e escolher os
mais adequados as suas necessidades (WHO and FAO 2020). Por isso, as entidades
responsaveis pela seguranca dos alimentos, apesar de variarem de pais para pais, ajudam
as pessoas a tomarem decisdes mais informadas quanto aos produtos disponiveis no
mercado (FAO/WHO 2003). Dessa forma, ter acesso a alimentos saudaveis e nutritivos é
essencial para a sobrevivéncia e para o desenvolvimento de um melhor estilo de vida (WHO
2022), podendo-se entdo afirmar que a seguranca e qualidade sdo duas caracteristicas
obrigatdrias (ou no minimo, expectaveis) nos produtos alimentares.

A segurancga de um produto alimentar pressupde a auséncia de qualquer perigo para
a saude humana no alimento (FAO/WHO 2003). Em contrapartida, a qualidade num produto
pode considerar atributos positivos como cor, sabor, origem e textura (FAO/WHO 2003).

Na EU, a seguranca dos alimentos esta alicercada num complexo sistema coordenado
entre todos os Estados-membros, sendo considerada uma das mais desenvolvidas a nivel
mundial, assegurando as praticas necessarias a vigilancia e prevencao do risco (CCE 2000).

De acordo com o Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia (TFUE), os
paises da UE tém de adotar medidas do ambito veterinario e fitossanitario com o objetivo de
proteger a saude publica. Estas medidas sdo fundamentais, pois a producdo e consumo de
alimentos tém um grande impacto econémico, social e ambiental (FAO 2017).

A legislacdo em vigor na UE considera uma abordagem global e integrada para a
seguranca dos alimentos, desde a producao até ao consumidor, em todos os setores da area
alimentar, e em todos os Estados-membros aplicada a nivel nacional, regional e local, tendo
em consideracao as obrigacBes para com o0s seus proprios cidadaos, mas também com os
cidaddos europeus e de paises terceiros, no que respeita a produtos alimentares (CCE 2000).

Por sua vez, o Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, define os principios
gerais da legislacdo alimentar, assim como a aplicacdo dos principios da precaucado e da
andlise de risco, com a utilizacdo de dados cientificos no apoio a tomada de decisao e a
transparéncia no didlogo permanente com o consumidor e na prote¢do dos seus interesses
(Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro). Neste contexto, o Reg. (CE) n.° 1169/2011, de 25
de outubro enumera as responsabilidades dos operadores quanto a apresentacao, rotulagem,
rastreabilidade, publicidade e informacéo transmitida nos meios de comunicacgao.

Tal como descrito no Codex Alimentarius, a analise de perigos é parte integrante dos
sistemas de seguranca dos alimentos, dai que a recolha e andlise de informagédo sejam

elementos essenciais na identificacdo de potenciais perigos para a saude humana. Entre



outras, nomeadamente investigacdes epidemiolégicas e analises laboratoriais, uma das
formas de obter estes dados € através dos controlos oficiais (CCE 2000).

No Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 marco, entende-se por «controlos oficiais»
as atividades realizadas pelas Autoridades Competentes ou pelos organismos delegados ou
as pessoas singulares em que determinadas tarefas de cariz oficial tenham sido delegadas,
a fim de verificar o cumprimento pelos operadores das normas estabelecidas e que os animais
ou as mercadorias cumprem 0s requisitos estabelecidos, inclusive os aplicaveis a emissao de
um certificado oficial ou atestado oficial, quando aplicavel.

Este mesmo regulamento, estabelece que os Estados-membros devem realizar estes
controlos oficiais com a frequéncia adequada, consoante o risco, a fim de verificar o
cumprimento das normas estabelecidas, relativamente a todos 0s processos que envolvam
géneros alimenticios e a sua seguranca, e aplicando também a legislacdo na prevencéo e
reducdo do risco (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15 marco).

Importa ainda referir o Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, relativo a
higiene dos géneros alimenticios, que estipula que os operadores sdo 0s principais
responsaveis pela seguranga dos géneros alimenticios nas etapas de producao,
transformacéo e distribuicdo e pela implementacdo dos principios HACCP nas empresas do
setor alimentar (Reg. (CE) 852/2004, de 29 de abril). Assim, os operadores alimentares tém
de criar, aplicar e manter procedimentos baseados no HACCP, identificando pontos criticos
de controlo, nos processos aplicaveis, cuja monitorizagdo permita eliminar ou reduzir, a niveis
aceitaveis os perigos considerados (Reg. (CE) 852/2004, de 29 de abril). Para tal, deverao
definir agbes corretivas e evidenciar registos adequados a natureza e dimensao da empresa,
a fim de demonstrar as medidas desenvolvidas (Reg. (CE) 852/2004, de 29 de abiril).

3.2.1. HACCP
O HACCP é um sistema proativo, internacionalmente reconhecido, na gestdo e
controlo de perigos para a seguranca dos alimentos, que envolve a identificacdo de Pontos
Criticos de Controlo (CCP) (Demirci et al. 2020). Por outras palavras, é um sistema que
identifica perigos e que estabelece pontos criticos para o seu controlo, podendo ser
implementado em todos os processos da cadeia agroalimentar.
Segundo WHO and FAO (2020), o HACCP considera doze passos, nomeadamente

cinco etapas preliminares e sete principios (Figura 1).
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Figura 1 — Representacdo esquematica da aplicacdo sequencial das cinco etapas preliminares
(alaranja) e dos sete principios (a cinzento) do HACCP (adaptado de WHO and FAO, 2020).

Ao utilizar a metodologia HACCP, a empresa do setor alimentar tem alguns beneficios,
pois além do cumprimento legal, aumenta a credibilidade perante as partes interessadas,
melhora a capacidade de controlo dos processos e produtos e diminui os custos associados
(WHO and FAO 2020).

3.3. Direcao Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV)

“Promover a satide humana, protegendo os animais e as plantas.”
(DGAV 2021e).

Tal como mencionado anteriormente, e descrito também pela DGAV (2021f), a UE
reconhece que compete aos Estados-membros aplicar a legislagdo em vigor, que no ambito
da seguranca dos alimentos tem por base o Codex Alimentarius, de modo a preservar a saude
publica. De facto, Portugal participa na CAC desde 1963 e a ligacao € atualmente feita pela
DGAV (DGAV 2021g).



A DGAV, criada pelo Decreto-Lei n.° 7/2012, de 17 de janeiro, € um organismo de
administracédo interna do Estado com competéncia em todo o territério continental, que define,
executa e avalia as politicas de seguranca da cadeia agroalimentar (DGAV 2020). Sendo
responsavel nas funcdes de Autoridade Sanitria Veterinaria e Fitossanitaria Nacional, de
Autoridade Nacional para os Medicamentos Veterinarios, e de Autoridade Responsavel pela
Gestao do Sistema de Seguranca Alimentar (Decreto-Lei n°.18/2014, de 4 de fevereiro). A
visdo da DGAV é ser uma entidade de referéncia na seguranga alimentar e na protecao e
sanidade animal e vegetal, sempre com o intuito de melhorar a salude publica e as suas
populagbes (DGAV 2021e). Tem como valores a competéncia, o rigor, a transparéncia, a
inovacgdo e o compromisso (DGAV 20219).

Por fim, a DGAV esta estruturada hierarquicamente, com unidades organicas
centralizadas (e.g., Direcdo de Servicos de Seguranca Alimentar (DSSA), Dire¢cédo de Servicos
de Gestdao e Administracdo (DSGA), entre outras), e também com unidades orgéanicas
desconcentradas (e.g., Direcbes de Servicos de Alimentacdo e Veterinaria Regionais
(DSAVR) tendo direcdes que abrangem as varias regides do pais, como a DSAVRN (Norte),
DSAVRLVT (Lisboa e Vale do Tejo), entre outras.) (DGAV 2020), que sdo por vezes

mencionadas ao longo deste estudo.

3.3.1. Plano de Atividades

Todos 0s anos, € estabelecido e realizado um Plano de Atividades a partir das
diretrizes decorrentes da Lei Organica da DGAV, dos seus dirigentes, e do respetivo
Programa do Governo (onde constam as principais orientacées politicas e objetivos, adotados
pelo governo) (DGAV 2020). Este plano apresenta a estratégia a desenvolver pela DGAV,
com o objetivo de melhorar a eficacia e qualidade dos servicos. No ano de 2018, foram
considerados prioritarios os aspetos sanitarios e fitossanitarios relativos a agropecuaria e area
florestal, ao melhoramento da gestdo dos sistemas de controlo de alimentos, e também a
implementacao de planos na contingéncia das pragas e doencas das plantas (DGAV 2018).
No ano de 2019, o principal objetivo foi melhorar e simplificar os sistemas administrativos
informaticos, com o propdsito de disponibilizar servicos online a agentes econémicos e
processos internacionais (DGAV 2019). No ano de 2020, os sistemas informaticos voltaram a
ser o foco, com a melhoria da gestdo de documentos e a integragcéo de toda a informacéo em
suportes interativos (DGAV 2020). Nos mesmos planos, estdo enumerados VAarios servigos e
objetivos que tém vindo a ser trabalhados todos os anos, como por exemplo, a execugao de
politicas de saude publica veterinaria e de producao animal, assegurando a coordenagéo das
missfes do servigco alimentar e veterinario (FVO), a elaboracdo de planos plurianuais
integrados relativo aos controlos oficiais, a definicAo de estratégias de promogédo da

seguranca alimentar, e a contribuicdo na formag&o nas respetivas areas (DGAV 2020).
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3.3.2. Plano de Formacéao

O Regulamento (CE) 852/2004, de 29 de abril, estipula que os operadores do sector
alimentar tém a responsabilidade de implementar e manter regras gerais de higiene na
producdo de géneros alimenticios, e de criar e aplicar programas de controlo de risco,
baseados nos principios do HACCP. Posto isto, 0 éxito destas medidas depende da
cooperacdo e empenho dos operadores, sendo fundamental e obrigatério que estes
proporcionem aos seus colaboradores a formagdo adequada ao desempenho das suas
funcdes (Reg. (CE) 852/2004, de 29 de abril). A vista disso, os responsaveis pelo
desenvolvimento e manutengdo do sistema de gestdo de seguranga alimentar recebem
formacdo adequada na aplicagdo dos principios HACCP, criando, paralelamente, um plano
de formacdo a todos os trabalhadores de acordo com as suas responsabilidades e
competéncias (DGAV 2021h).

Ainda noutra perspetiva, pode-se também assumir que 0s responsaveis pelos
controlos oficiais ou técnicos executores (TE), tenham formacédo especializada, a par com a
legislacao e as suas respetivas fungdes. Com efeito, no Plano Nacional de Controlo Plurianual
(DGAV 2022), é descrito que as Autoridades garantem a formagéo adequada a todo o pessoal
afeto aos controlos. Em especifico, a formacdo deste pessoal assegura a condugéo dos
controlos oficiais com as melhores praticas, considerando as alteracdes da legislacdo, e
também mantém atualizados 0s conhecimentos técnicos e cientificos, assim como a
abordagem de novas ferramentas e sistemas de informacédo, e por fim, a identificacdo de
novos riscos (DGAYV 2022).

3.3.3. Controlos Oficiais

Como mencionado, os operadores de empresas do setor alimentar, de acordo com o
Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, sdo responsaveis pela seguranca dos
produtos que importam, produzem, transformam, colocam no mercado ou que distribuem,
sendo, por isso, 0s principais responsaveis por assegurar o cumprimento da legislacéo
alimentar aplicavel as atividades que sdo desenvolvidas nos seus estabelecimentos. E,
contudo, da responsabilidade da Autoridade Competente verificar essa observancia, mediante
organizacdo e realizacdo de Controlos Oficiais (CO) (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de
janeiro).

A realizagdo de CO € também essencial na prevengdo de praticas fraudulentas,
assegurando consequentemente a integridade do género alimenticio assim como a
veracidade da informacgé&o e n&o inducdo em erro do consumidor (Reg. (UE) n.° 2017/625, de
15 de margo). Assim, o interesse do consumidor, em termos de protecdo e informacao, é

assegurado, tal como o interesse dos operadores de empresas do setor alimentar, por

10



intermédio da observancia das préaticas confiaveis no fabrico e no comércio (Reg. (UE) n.°
2017/625, de 15 de marco).

A Lei Organica do Ministério da Agricultura e do Mar, consagrada no Decreto-Lei n.°
18/2014, de 4 de fevereiro, atribui as Direcbes Regionais de Agricultura e Pescas (DRAP), no
ambito das circunscricfes territoriais respetivas, a execucdo das acdes enquadradas nos
planos oficiais de controlo relativos a seguranca alimentar e a sanidade vegetal, de acordo
com as orientacoes funcionais emitidas pelos servigcos e organismos centrais competentes,
nomeadamente a DGAV.

Os CO baseiam-se em procedimentos documentados (Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15
de marco) e séo realizados de modo eficiente e eficaz, com imparcialidade, qualidade e
coeréncia, com respeito as obrigacdes de confidencialidade, e em coordenacéo e articulacédo
com as demais unidades e entidades envolvidas (DRAP Centro 2021).

Fazendo os controlos com frequéncia apropriada, baseada no risco, assegura-se a
qualidade, coeréncia e eficAcia dos mesmos, permitindo a Autoridade Competente direcionar
e distribuir os seus recursos do modo mais adequado (DRAP Centro 2021). Os recursos
humanos disponiveis, os recursos financeiros, os equipamentos adequados e registos, assim
como o0 acesso a informacdes que sejam pedidas aos operadores dos estabelecimentos a
controlar sdo também imprescindiveis a realizacdo de um controlo eficaz e correto (Reg. (UE)
n.° 2017/625, de 15 de margo). Por outro lado, sdo igualmente requeridas competéncias
especializadas a Autoridade Competente, sendo-lhe solicitado um amplo conhecimento da
legislacdo aplicavel no @mbito da higiene e seguranca alimentar, tal como das atividades do
setor da area alimentar que controla. Além disso, integra os deveres da Autoridade
Competente assegurar a imparcialidade das suas fungdes profissionais, visando o interesse
publico como propdsito.

Curiosamente, por um lado, constata-se que ao longo das Ultimas décadas se tem
visto uma evolucdo consideravel nas boas préaticas no setor da industria alimentar, assim
como nos controlos oficiais frequentes que asseguram o cumprimento das normas estipuladas
(CCE 2000). No entanto, a FAO (2017) descreve que, ao longo dos ultimos anos, alguns
paises tém adotado medidas menos viaveis para atingir os objetivos delineados, recorrendo
a principios gerais e pouco especificos ou substituindo normas de qualidade por requisitos de
rotulagem (i.e., substituiram a responsabilidade por demonstrar que cumprem praticas
diligentes e de rastreabilidade no ambito da higiene e seguranca alimentar). Por
consequéncia, o rigor e eficiéncia dos sistemas de controlo e gestdo nacionais s&o
imprescindiveis, pois os dados que os Técnicos Executores (TE) recolnem sdo indispensaveis
na melhor estratégia, ou plano, a adotar.

Como a FAO (2017) também refere, um inspetor ou técnico executor € uma peca

fundamental na ligacéo entre as Autoridades Competentes e a industria, sendo a reputacéo e
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integridade do sistema de controlo implementado dependente em grande parte do
profissionalismo, experiéncia e pericia dos técnicos. Deste modo, pode-se afirmar que a
formacdo destes técnicos e a capacidade de executarem os controlos planeados com o
profissionalismo desejado, parece ter um grande peso na coeréncia dos dados apresentados,
e por sua vez no desempenho do sistema de controlo.

Em seguimento do que foi mencionado, devido a crise relacionada com a COVID-19,
0 ano de 2020 foi um ano excecional, onde certas medidas passaram a ser adotadas
temporariamente, de modo a conter riscos generalizados para a saude publica na Europa
(CCE 2020). Particularmente, os controlos oficiais puderam ser efetuados por pessoas
singulares, quando adequadamente reconhecidas pelas Autoridades Competentes, nédo
havendo assim uma segunda opinido e discussdo entre Técnicos, e as reunides fisicas com
os operadores puderam ser feitas virtualmente, através dos meios de comunicacao digitais,
possivelmente ndo permitindo uma percegéo real da situagdo a avaliar (Reg. (UE) n.°
2020/466, de 30 de marco). Assim sendo, os métodos utilizados poderao ter exercido uma
certa influéncia na amostragem dos dados apresentados.

De modo a garantir que os requisitos da Unido Europeia sao efetivamente cumpridos
em todos os seus dominios, a definicdo de controlos € fundamental (CCE 2000), e nesse
sentido foi desenvolvido o Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado (PNCPI), que é
coordenado e elaborado pela DGAV (Decreto-Lei n.° 7/2012, de 17 janeiro), composto por
planos de CO que albergam os varios dominios e, no dominio dos géneros alimenticios, os
varios setores da cadeia alimentar ao nivel de todo o territdrio nacional. Este plano é elaborado
com base nas linhas orientadoras da Comisséo, contendo informagé&o geral sobre a estrutura
e organizacao dos sistemas de CO envolvidos, designadamente, 0s objetivos estratégicos e
operacionais, a priorizagédo nos CO, aplicacdo dos recursos, responsabilidades, competéncias
e medidas de articulacdo entre as varias Autoridades Competentes. O PNCPI constitui um
instrumento que contribui para a analise da verificacdo da execucgdo dos CO, servindo deste
modo para a elaboracédo de propostas de ajustamento a aspetos que carecem de melhoria,
tendo por base um relatério de avaliacdo, como parte de um processo de avaliacdo dos dados
obtidos relativamente aos controlos oficiais realizados (DGAV 2022). O Plano de Controlo de
Estabelecimentos Aprovados e Géneros Alimenticios (PACE GA) faz parte do PNCPI previsto
no Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 margo (DSSA/DCCA 2020a).

3.3.4. Plano de Controlo de Estabelecimentos Aprovados de Géneros
Alimenticios (PACE GA)

O PACE, antigo Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos, em dezembro

de 2019, no seguimento da entrada em vigor do Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 marco,

sofreu uma divisdo em trés ambitos diferentes, nomeadamente o controlo de
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estabelecimentos que laboram géneros alimenticios de origem animal, o controlo de
estabelecimentos de subprodutos de origem animal, e a aprovacao de estabelecimentos, que
ndo é um controlo oficial, mas sim uma atividade oficial (DSSA/DCCA 2020a). O PACE GA
surge entdo no seguimento da necessidade de se criar esta divisao.

O PACE GA ¢é o plano de controlo oficial a estabelecimentos que laboram géneros
alimenticios de origem animal e que por isso sdo sujeitos a aprovacdo (com atribuicdo de
Numero de Controlo Veterinario (NCV)), podendo as atividades que estes desenvolvem ser
de caracter tanto industrial como comercial (DSSA/DCCA 2020a). A aprovacdo dos
estabelecimentos que laboram géneros alimenticios de origem animal, conforme estipulado
no Regulamento (CE) n.° 853/2004, é uma atividade oficial da responsabilidade da DGAV,
que consiste na atribuicdo de um nimero de aprovacgao ao estabelecimento. Este NCV deve
ser aplicado nos géneros alimenticios de origem animal sobre a forma de marca de
salubridade ou marca de identificagcdo (Controlsafe 2022). O NCV identifica os
estabelecimentos que efetuam a manipulacado de produtos de origem animal, e € atribuido
apos vistoria e parecer favoravel por parte da DGAV, enquanto entidade consultada no &mbito
de um processo de licenciamento industrial, regulado pelo Sistema de IndUstria Responsavel
(SIR), previsto no Decreto-Lei n.° 73/2015, de 11 de maio, ou ho ambito de um processo de
licenciamento comercial, regulado pelo DL 10/2015, permitindo garantir o cumprimento dos
requisitos gerais e especificos de higiene do estabelecimento antes do inicio da laboracdo
(Despacho n.° 6497/2014, de 19 de maio). Dessa forma, s6 é permitido aos estabelecimentos
operarem, apés a vistoria da DGAV e atribuicho de NCV, garantindo estarem em
conformidade com o Regulamento (CE) 852/2004, de 29 de abril, e com Regulamento (CE)
853/2004, de 29 de abril. Encontram-se sujeitas ao regime de aprovacao todas as atividades
industriais e comerciais em que exista producdo e transformacdo de produtos de origem
animal destinados a outros estabelecimentos, como sdo exemplo unidades de fabrico de
produtos a base de carne, leite e produtos lacteos, entre outras (Controlsafe 2022).

A responsabilidade maxima pelo planeamento e coordenacdo deste plano cabe a
DGAV, sendo a execucdo dos CO assegurada pelas Dire¢cdes de Servigcos Veterinarios
Regionais (DSAVR) e Dire¢cdes Regionais das Regifes Autonomas dos Agores e Madeira
(DR-RA), que contam com o apoio técnico da Direcdo de Servicos de Seguranca Alimentar-
Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar (DSSA-DCCA), no que diz respeito a concecao da
estruturacao executiva do plano (DSSA/DCCA 2020a).

Este plano dispde de um sistema informético de apoio, o Sistema de Informagdo do
Plano de Aprovacéo e Controlo de Estabelecimentos (SIPACE) (Portal da Agricultura 2021).
A base de dados SIPACE € um instrumento de recolha de informacao imprescindivel para a
manutencdo atualizada da informac&o relativa aos controlos oficiais e para a avaliacdo da
eficacia e eficiéncia dos controlos (DSSA/DCCA 2020a). Além do SIPACE, os TE dispdem de
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Listas de Verificacdo (Anexo 1), elaboradas com base na legislacdo aplicavel a cada setor de
atividade afeto a este plano (DSSA/DCCA 2020a), permitindo a uniformizacéo na verificacdo

de requisitos, assim como a otimizacdo das vistorias.

3.3.4.1. Objetivos do PACE GA

O PACE GA tem como objetivo geral a implementacéo de um sistema de controlo dos
estabelecimentos que laboram géneros alimenticios de origem animal, sujeitos a aprovacéo,
em que a frequéncia dos controlos regulares é baseada em determinados critérios de risco e
a forma como sdo executados é baseada em procedimentos padronizados (DSSA/DCCA
2020a).

Para este plano sdo ainda estabelecidos objetivos estratégicos e operacionais
(DSSA/DCCA 2020a), visando a protecdo da saude publica e o desenvolvimento econémico
dos setores de atividade afetos a este plano, através da garantia da seguranga dos géneros
alimenticios de origem animal, ao incentivar o cumprimento da legislacdo aplicavel e a
melhoria da sua producgé&o, assim como o aprimoramento da execugdo de CO ao padronizar
e simplificar as tarefas a executar pelos TE, nomeadamente através do uso da aplicagdo
SIPACE COD (DSSA/DCCA 2020a). Anualmente, sdo estabelecidos objetivos e metas no
ambito deste plano, recorrendo a medidas quantifichveis usadas para avaliar a necessidade

de ser imposta alguma melhoria a nivel do plano e da sua execugdo (DSSA/DCCA 2020a).

3.3.4.2. Metodologia do Controlo Oficial
3.3.4.3. Tipos de Controlo Oficial
Os CO séo classificados quanto a forma e ao tipo. Os CO Regulares sao os CO
presenciais e planeados, executados de acordo com a frequéncia definida com base no risco,
para verificacdo do cumprimento dos requisitos legais aplicaveis, sem um motivo especifico

para que este seja feito, e.g., incumprimentos anteriores, suspeitas (DSSA/DCCA 2020a).
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Controlo Oficial (CO)

Presencial/Fisico Documental

Regular outro

Verificagéo Aprovacéo

Suspeita Especifico

Figura 2 - Representacdo esquemaética da classificacdo dos Controlos Oficiais (CO) de acordo
com aforma e tipo (adaptado de DSSA/DCCA, 2020a).

Os CO de Verificagdo sdo CO nao planeados que permitem a verificagdo da correcdo
dos incumprimentos relevantes, i.e., incumprimentos com média e alta probabilidade de p6r
em causa a segurancga do género alimenticio, detetados no controlo anterior, regular ou né&o,
apos o prazo estipulado para essa corre¢éao, e se foram implementadas as medidas corretivas
(DSSA/DCCA 2020a). Estes podem corresponder ao controlo documental. Os CO por
Suspeita também sdo controlos ndo planeados, executados em consequéncia de dendncias
ou de resultados laboratoriais ndo conformes, de amostras obtidas no estabelecimento ou
outros relacionados ao mesmo, no seguimento de outros planos, e.g., Plano de Inspec¢éo de
Géneros Alimenticios (PIGA), Plano Nacional de Pesquisa de Residuos (PNPR)
(DSSA/DCCA 2020a). Os CO Especificos sdo os controlos ndo programados que s&o
realizados em seguimento da necessidade de realizar um controlo especifico a uma
determinada area por orientacéo dos Servigcos Centrais da DGAV, de acompanhar um CO, de
um Operador ter solicitado um controlo, e.g., para habilitar aquele Operador a praticar
exportacdes, ou em caso de ser necessaria uma Vistoria de Reexame, em casos excecionais
(DSSA/DCCA 2020a). Os CO de Aprovacao sao planeados, sendo executados com o objetivo
de verificar se os estabelecimentos reinem as condi¢cdes necessarias para a sua aprovacao
ou das suas atividades, permitindo os estabelecimentos operarem e que as suas atividades
figuem ativas, como anteriormente mencionado (DSSA/DCCA 2020a). Por fim, relativamente
aos Outros controlos, estes ndo sdo planeados, e séo realizados por outros motivos nédo
mencionados anteriormente, que s&o especificados quando registados no SIPACE
(DSSA/DCCA 2020a).
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3.3.4.4. Frequéncia dos Controlos Oficiais Regulares em funcéo do
Risco
Em cumprimento com o Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de margo, o PACE GA
estabelece a frequéncia com que as atividades devem ser alvo de controlo. Esta €
determinada com base na estimativa de risco das atividades laboradas nos estabelecimentos
aprovados, sendo que quanto mais elevado o valor do Risco Estimado (RE), mais prioritaria
serd a execucao dos CO, ou seja, a sua regularidade.
Existem 5 niveis de RE (Tabela 1), sendo atribuido a cada nivel um intervalo de tempo
méaximo entre os controlos das atividades, variando entre 12 meses e 36 meses (DSSA/DCCA
2020a).

Tabela 1 - Intervalo de tempo maximo entre CO para cada Risco Estimado (RE) (adaptado de
DSSA/DCCA, 2020a).

Risco Estimado (RE) Intervalo de tempo maximo entre controlos
1 36 meses
2 30 meses
3 24 meses
4 18 meses
5 12 meses

3.3.4.5. Risco Estimado

O RE de uma atividade laborada num estabelecimento afeto a este plano resulta do
somatorio dos Riscos associados aos indicadores de risco, nomeadamente o Risco associado
a dimensdéo do estabelecimento [R(d)] e o Risco associado ao tipo de atividade [R(a)] (Tabela
2) (DSSA/DCCA 2020a). Os fatores de dimenséo correspondem aos critérios estabelecidos
no Decreto-Lei n.° 209/2008, de 29 de outubro, detalhadamente, o niUmero de trabalhadores
e a poténcia elétrica contratada (Tabela 3). A classificacdo do risco associado ao tipo de
atividade depende do tipo de géneros alimenticios preparados, do tipo de

processo/transformacéo e do grau de manipulacdo a que séo sujeitos (DSSA/DCCA 2020a).
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Tabela 2 - Classificacdo do Risco Estimado (RE) com base no somatdrio dos valores resultantes
dos riscos associados aos dois indicadores de risco, Risco associado a dimensao [R(d)] e Risco
associado a atividade [R(a)] (adaptado de DSSA/DCCA 2020a).

Risco Estimado (RE) 2[R(d):R(a)]
1 2.4
2 5-6
3 7-8
4 9-10
5 11-14

O valor do R(d) varia entre 1 e 4, de acordo com a tipologia industrial do
estabelecimento (Tabela 3) (DSSA/DCCA 2020a). O R(a) varia numa escala de 1 a 10, sendo
1 o de menor risco e 10 o de maior risco (DSSA/DCCA 2020a).

Tabela 3 - Estrutura classificativa do risco associado a dimenséo [R(d)].

Risco associado & Tipologia industrial do L
Poténcia eletrica  N°de trabalhadores

dimenséo [R(d)] estabelecimento
1 APL! <15 KVA <5
2 3 <40 KVA <15
3 2 > 40 KVA >15
RJAIA, RIPCIP,
4 1

RJIPAG, OGRP?

1)  Atividade Produtiva Local (APL), correspondente aos Estabelecimentos industriais com poténcia elétrica contratada
ndo superior a 15 kVA e poténcia térmica nédo superior a 4 x 105 kJ/h, onde séo exercidas, a titulo individual ou em
microempresa até cinco trabalhadores, as atividades identificadas no Anexo | do Decreto-Lei n.° 169/2012, de 1 de
agosto.

2) RJAIA — Regime juridico de Impacte Ambiental; RIPCIP — Regime Juridico de Prevencéo e Controlo Integrados da
Poluicdo; RIPAG - Regime Juridico de Prevencéo de Acidentes Graves que Envolvem Substancias Perigosas; OGRP
— Operacao de Gestédo de Residuos Perigosos

Entre as inUmeras atividades sujeitas a controlo no ambito do PACE GA, aquelas com
RA superior sao: “Férmulas para Lactentes” (R(a)=10), “Centro de depuragéo e expedicao de
moluscos bivalves vivos” (R(a)=9), “Fabricacdo de refeicbes e pratos pré-cozinhados”
(R(a)=7), “Fabricacédo de alimentos homogeneizados e dietéticos” (R(a)=7), “Fabricacdo de

caldos, sopas e sobremesas” (R(a)=7), “Matadouros de ungulados domésticos” (R(a)=7),
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“Estabelecimento de producdo de carnes picadas” (R(a)=7), “Estabelecimento de producédo
de carnes separadas mecanicamente” (R(a)=7), “Matadouros de caca de criacdo” (R(a)=7)
(DSSA/DCCA 2021a).

Resumidamente, um RE mais elevado exige CO mais frequentes por parte dos TE, no
ambito do PACE GA.

3.3.5. Procedimentos de controlo
3.3.5.1. Programacéo de Controlos Oficiais

Considerando o agendamento de vistorias no SIPACE, baseado na frequéncia
estipulada como apropriada com base no RE, e as prioridades de execucéo planeadas para
cada ano, é realizado, trimestralmente, o planeamento de controlos. Mensalmente, a nivel das
Divisbes da Alimentagdo e Veterinaria (DAV), sdo analisados e geridos os controlos de
verificacdo planeados, sendo o/a Chefe de Divisdo quem designa os Técnicos Executores
(TE) dos controlos oficiais planeados, podendo esta tarefa ser delegada pelo Coordenador
local, caso se apliqgue (DSSA/DCCA 2020a).

A execucao dos controlos regulares e de verificagdo sdo, por norma, realizados por
dois TE. E uma preferéncia que os TE que realizam o controlo regular, realizem igualmente o
controlo de verificagcdo (DSSA/DCCA 2020a). Tal permite uma avaliacdo mais fluida da
evolugcdo do cumprimento por parte do Operador. No entanto, se o histérico de cumprimento
do Operador for conhecido e se verificar que este € cumpridor, e se a dimensédo do
estabelecimento e numero de atividades o permitir, € possivel o controlo ser realizado por

apenas um TE, sendo que deve ser sempre considerada a experiéncia dos TE disponiveis.

3.3.5.2. Preparacéo e execucao de Controlos Oficiais

Quanto a preparacao do controlo oficial, os TE devem previamente reunir um conjunto
de informagbes sobre o estabelecimento, nomeadamente os dados relativos ao
estabelecimento, licenciamento e atividades aprovadas, derrogacbes, isengcbes ou
adaptagfes autorizadas, o resultado dos controlos oficiais anteriores, notificacdes enviadas
ao operador e as suas respostas. Além disso, deve ser realizada a verificagao de outros dados
relevantes sobre o estabelecimento no Sistema de Informagdo SIPACE, tais como a
existéncia de autos de noticia levantados (DSSA/DCCA 2020a).

Relativamente a execucao de controlos oficiais, estes sdo efetuados sem aviso prévio,
exceto quando tal aviso seja necessario para garantir a presenca do operador ou
representantes adequados no dia do controlo oficial para efeitos do seu acompanhamento.
Este aviso, quando necessario, pode ser feito no maximo 48 horas antes da realizacdo do

controlo.
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O CO é dividido em trés fases: a reunido de abertura, a visita as instalacdes, a analise
documental e preenchimento da Lista de verificacdo, e a reunido final.

Na reunido de abertura sucede a apresentacdo dos TE ao operador ou aos
representantes, seguida de uma breve elucidacao relativamente a metodologia utilizada na
execucdo do controlo, sdo abordadas questdes relacionadas com a confidencialidade, e
efetuada a confirmacéo da informacéo do estabelecimento registada no SIPACE (i.e., titulo
de exercicio de atividade, todas as atividades autorizadas que sdo exercidas e constam do
NCV, contactos e responsaveis). Adicionalmente, sdo solicitadas informacdes relativas as
principais alteracbes ocorridas desde o ultimo CO, e sdo ainda esclarecidas questbes
colocadas pelo operador. Toda a informacgéo é registada na lista de verificagdo, com o intuito
de manter o Sistema de Informagéo SIPACE atualizado.

No ambito do PACE GA, a verificagdo da conformidade das atividades exercidas com
as atividades autorizadas é um ponto critico do CO, sendo a utilizacéo de listas de verificacdo
obrigatéria (DSSA/DCCA 2020a). Para cada controlo estas foram constituidas pela folha
“Capa”, na qual foram registadas informagdes gerais sobre o0 estabelecimento e o operador,
sendo de preenchimento obrigatério os campos “Nome do estabelecimento”, “NCV”, “Data e
hora do controlo oficial’, “Aviso prévio”, “Data e hora do controlo oficial anterior”,
“Representante(s) da empresa presente durante o controlo oficial’, e “Técnicos presentes”;
pela folha “Requisitos gerais” (Anexo 1), na qual se efetuou o registo do cumprimento ou
incumprimento dos requisitos gerais aplicaveis a todos os géneros alimenticios nela
mencionados; e pelas folhas correspondentes as atividades autorizadas e desenvolvidas nas
instalagBes controladas, que contém os requisitos especificos de cada atividade ou de cada
género alimenticio.

Quanto aos “Requisitos gerais”, estes foram escritos tendo por base a legislagao geral
aplicavel (Regulamento (CE) n.° 178/2002 e Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril),
designadamente um conjunto de Regulamentos e de Decretos-Lei (Anexo 1).

Os requisitos especificos foram baseados ndo sé na legislacdo aplicavel

supramencionada como em legislacao especifica, nomeadamente:

¢ Regulamento (CE) n.° 589/2008, de 23 de junho;
¢ Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril;
e Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro;
e Regulamento de Execucédo (UE) 2015/1375, de 10 de agosto;
e Regulamento (CE) n.° 999/2001, de 2 de maio;
¢ Regulamento (UE) n.° 101/2013, de 4 de fevereiro;
¢ Regulamento de Execucédo (UE) n.° 1337/2013, de 13 de dezembro;
¢ Regulamento (CE) n.° 2074/2005, de 5 de dezembro;
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¢ Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro;
e Decreto-Lei n.° 323-F/2000, de 20 de dezembro;

e Decreto-Lei n.° 33/2017, de 17 de marco;

o Decreto-Lei n.° 265/2007, de 24 de julho;

o Decreto-Lei n.° 1/2007, de 2 de janeiro; e

e Decreto-Lei n.° 214/2003, de 18 de setembro.

Vale ressalvar que no caso dos controlos oficiais a estabelecimentos que desenvolvem
apenas atividades gerais, a lista de verificagao foi constituida somente pelas folhas “Capa” e
“Requerimentos gerais”.

As listas de verificagéo foram elaboradas com o software Microsoft Office Excel 2019®
(Microsoft Corporation, Redmond, Estados Unidos da América) e sdo disponibilizadas aos TE
através de plataforma digital propria.

Através da inspecdo dos locais de trabalho e da observagdo de procedimentos,
verificacdo de evidéncias documentais, entrevistas aos intervenientes e factos verificados, o
cumprimento ou incumprimento de determinadas disposi¢des séo descritos de forma clara e
objetiva, devendo ser complementados, durante a execu¢do do controlo ou posteriormente,
com evidéncias fotogréaficas e documentais.

Para cada atividade sujeita a controlo, sdo classificados os indicadores: “Estruturas e
Equipamentos”, “Higiene”, “Analises”, “Agua”, “HACCP”, “Rastreabilidade”, “Rotulagem”,
“Subprodutos” e “Aditivos” (DSSA/DCCA 2020a). Para cada indicador é aplicado um
determinado Grau de Cumprimento (GC), consoante o cumprimento das disposicOes
referentes ao mesmo (Tabela 4), permitindo indicar o cumprimento, por parte do Operador,
das regras vigentes na legislagéo aplicavel a cada um.

O GC associado a cada incumprimento é atribuido consoante a probabilidade de a
seguranca do género alimenticio ser colocada em causa (Tabela 4).

Por Atividade, o GC mais elevado dos indicadores controlados determina o GC da
mesma. E, por sua vez, a Atividade com GC mais elevado determina o GC do estabelecimento
controlado (DSSA/DCCA 2020a).
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Tabela 4 - Definicdo dos graus de cumprimento (GC) a ser aplicado aos indicadores avaliados
durante o controlo oficial, consoante o cumprimento das disposi¢cdes referentes ao mesmo

GC Significado

1 Sem incumprimento.

Incumprimento com baixa probabilidade de pér

em causa a seguranca do género alimenticio.

Incumprimento com média probabilidade de pbr

em causa a seguranca do género alimenticio.

Incumprimento com alta probabilidade de pér

em causa a seguranca do género alimenticio.

Na fase final do controlo oficial, ocorre a reunido final, dirigida por um dos elementos
da equipa de controlo, na qual sdo evidenciados 0s eventuais incumprimentos, para que
sejam entendidos e reconhecidos pelo operador. Nesta reunido, é utilizado o documento “Ata
da Reunido Final’, datado e assinado pelos presentes. Na “Ata da Reunido Final” sdo
discutidas constatagfes e conclusdes do controlo, nomeadamente os incumprimentos mais
significativos detetados pelos TE, sdo descritas as etapas subsequentes ao controlo, termos
e prazos da notificagdo ao Operador Economico, e € apresentado um plano de agéo para 0s
incumprimentos apontados e referidos no Relatério de Controlo Oficial que sera enviado ao
Operador (DSSA/DCCA 2020a).

3.3.6. Procedimentos ap6s os Controlos Oficiais

N&o obstante o tipo de Controlo Oficial, a sua natureza ou resultado, para todos os CO
efetuados é realizado o Relatorio de Controlo Oficial (RCO) (DSSA/DCCA 2020a).

O RCO tem por base a lista de verificacéo totalmente preenchida pelos TE presentes
no controlo e é referente as atividades controladas. Neste s&o descritos e analisados, de forma
objetiva e clara as constatacdes de incumprimentos mais graves, sendo 0S mesmos
enquadrados na legislacéo aplicavel, e com o objetivo de evitar ou reduzir a sua recorréncia,
sdo indicadas medidas para a sua correcdo (Reg. (CE) n° 2017/625, de 15 de marco),
podendo ser incluidas recomendacgfes de melhoria de determinadas condi¢cées, mesmo que
estas ndo constituam incumprimentos da legislacdo (DSSA/DCCA 2020a).

Na sequéncia do controlo, sdo definidas, pelos TE, propostas quanto a manutencao,
ou ndo, da aprovacdo (NCV), do estabelecimento e/ou das atividades, de prazos para
correcdo de incumprimentos assinalados e de outras medidas a adotar em caso de
incumprimento. Estas sdo transmitidas por escrito, num relatério interno. Posteriormente, o
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relatorio passa por um processo de validagdo pelo superior hierarquico, ou pelo elemento
delegado para executar esta tarefa, sendo, por conseguinte, enviada uma notificacdo ao
Operador Econémico, adequada ao GC que resultou do controlo oficial, assim como o RCO.
O envio do RCO é dispensavel em casos de notificacdo de Grau de cumprimento 1 (GC 1)
(DSSA/DCCA 2020a).

Os CO, os dados recolhidos durante a execucdo dos mesmos, assim como as atas de
reunido final, e os RCO resultantes e notificacbes aos Operadores, foram registados e
validados no Sistema de Informacdo SIPACE, e, posteriormente, inseridos e organizados
numa base de dados, criada com o software Microsoft Office Excel 2019® (Microsoft
Corporation, Redmond, Estados Unidos da América).

3.3.7. Medidas em caso de incumprimentos

A atuacgdo da Autoridade Competente face aos incumprimentos deve ser proporcional
a sua gravidade, ao histérico do Operador e deve ter em vista a correcdo dos mesmos
(Regulamento n.° 2017/625, de 15 de marco).

A probabilidade da seguranc¢a do género alimenticio ser colocada em causa determina
o0 Grau de Cumprimento (GC) (DSSA/DCCA 2020a). Logo, um determinado GC é atribuido
de acordo com o incumprimento detetado.

Embora os Operadores tenham o direito de recorrer das decisdes tomadas pela
Autoridade Competente (Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho), este ndo implica a
obrigatoriedade de a Autoridade Competente atuar rapidamente, a fim de eliminar ou reduzir
0S riscos que detetou. Por isso, na auséncia da garantia da seguranca dos géneros
alimenticios, devem ser tomadas medidas, no sentido de repor a sua legalidade e se
assegurar um destino apropriado aos mesmos (Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15
margo).

A Autoridade Competente podera tomar medidas como a imposi¢céo de procedimentos
necessarios para garantir a seguranca do género alimenticio ou o cumprimento da legislacéo,
e.g., a atribuicdo de um prazo para a correcdo do incumprimento, a notificacdo verbal com a
intencdo da correcdo ser imediata e suspensao da laboracdo, podera ainda propor a
suspensao da atividade ou da aprovacao do estabelecimento, elaborar um auto de noticia, ou
tomar acdes sobre os géneros alimenticios, e.g., retirar do mercado, apreender o produto,
encaminhar o produto para transformacdo ou como subproduto de origem animal
(DSSA/DCCA 2020a). As medidas a adotar dependem do GC atribuido (Anexo 3).

Em suma, as medidas a tomar devem ser propostas pelos TE, com respeito pela
cadeia hierarquica, sendo que a decisdo cabe a DSAVR/DR-RA responséavel pela execucéo
do CO (DSSA/DCCA 2020a). Esta apesar de ser responsavel por notificar o Operador, sempre

gue a decisdo da DSAVR incluir como medida a suspenséo de atividade ou da aprovacao do
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estabelecimento, a DSSA deve avaliar o processo e, ap0s a notificacdo ter aprovacao por
parte do Diretor-Geral, remeter ao Operador, com conhecimento da DSAVR em causa
(DSSA/DCCA 2020a).

4. Materiais e Métodos

4.1. Selegcédo de dados

Das bases de dados cedidas pela DGAV, foram selecionados dados relativos aos anos
2018, 2019, e 2020. Estas bases de dados, utilizadas por rotina para monitorizagdo de alguns
indicadores relativos a execu¢cdo do PACE GA, ndo estavam ligadas ao Sistema de
Informacéo SIPACE, pelo que o seu contetdo ndo era atualizado pelo utilizador. Os dados
apresentados sofriam, no entanto, atualizacdo regular pela DSSA, sendo sempre assinalada
a data da sua Ultima atualizagdo. Os dados relativos aos trés anos selecionados foram obtidos
a partir das bases de dados cuja tltima atualizag&o foi registada dia 3 de fevereiro de 2021.

Para a realizacdo deste estudo, estas bases de dados foram submetidas a tratamento
e posterior andlise, considerando os dados relativos aos estabelecimentos ativos, em todo o

territério nacional, assim como dados associados as vistorias e sua programacao.

4.2. Metodologia da recolha de dados

Para a realizacéo do estudo, foram consideradas as regides Acores, Alentejo, Algarve,
Centro, Lisboa e Vale do Tejo, Madeira e Norte, e por isso todos os estabelecimentos afetos
ao PACE GA, em 2018, 2019 e 2020. E de ressalvar que para estimar o nimero total de
estabelecimentos foram considerados aqueles com o NCV nos estados aprovado e aprovado
condicionalmente, ou seja aqueles visitados pela Autoridade competente e cujo operador da
empresa do setor alimentar tenha demonstrado satisfazer os requisitos de acordo com os
Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.°853/2004, assim como quaisquer outros pertinentes em
matéria de legislacdo alimentar, ou, nos casos dos aprovados condicionalmente, aqueles cuja
visita pela Autoridade competente revelaram cumprir os requisitos em matéria de
infraestruturas e equipamentos (DGAV 2021a).

A recolha dos dados teve por base a analise dos controlos oficiais presenciais
executados por técnicos das DSAVR das regifes Norte, Centro, Lisboa e Vale do Tejo,
Alentejo e Algarve, e das DR-RA, durante 2018, 2019 e 2020, através de visitas as instalacdes
dos estabelecimentos afetos ao PACE GA, sendo estas efetuadas no decorrer da laboracéo
dos estabelecimentos, assim como da analise documental, e do preenchimento de listas de

verificacéo.

23



4.3. Analise de dados

Foi definido que para realizar a analise da execuc¢éo efetuada nos anos de 2018, 2019
e 2020 relativamente ao PACE GA, na sua vertente de controlo, em estabelecimentos
aprovados e aprovados condicionalmente, seria necessaria a realizagdo de um relatorio de
execucdo trienal. Neste relatério foram reunidos os dados e informacdes relativas a
implementacdo do plano, estando nele compreendidos os seguintes aspetos, quer dados
gerais, quer estratificados por Setor/Secc¢édo, por Regido e por tipo de controlo, incluindo a

analise comparativa entre os trés anos em causa:

e Numero total de estabelecimentos afetos ao PACE GA (numero de
estabelecimentos por seccao de atividade e regido);

¢ Planeamento (nimero de controlos planeados e n&o planeados, executados e
nao executados);

e Execucao dos controlos (numero de diferentes atividades controladas, média
de nimero de atividades por controlos oficiais efetuados, média de nimero de
controlos oficiais por estabelecimento controlados e numero de controlos
oficiais por tipo de controlo e por regido);

e Avaliagdo dos controlos efetuados (por controlos, por atividades, por
estabelecimentos, por secc¢ao de atividade, e por indicadores);

o Objetivos operacionais para o planeamento de cada ano descrito, i.e.,

indicadores e metas anuais.

Os dados relativos ao triénio foram registados, organizados e analisados, com o
software Microsoft Office Excel 2019® (Microsoft Corporation, Redmond, Estados Unidos da
América). Posteriormente, recorreu-se a versao 26 do software IBM® SPSS® Statistics (IBM
Corporation, Armonk, Estados Unidos da América) para verificar se existia associagdo
estatistica (p<0,05) entre Setores de Atividade, Grau de Cumprimento, e Suspensfes de

Atividade, usando o teste de Kruskal-Wallis.

5. Resultados e Discussao
5.1. Planeamento de Controlos Oficiais prioritario
Como amostra foi considerado o planeamento prioritario, ou seja, a programacao de
todos os controlos oficiais planeados e ndo planeados a nivel nacional, correspondente ao
triénio, o que equivale a um total de 5108 controlos oficiais (Tabela 5), num universo de 9291
estabelecimentos afetos ao PACE GA, tendo em conta os estabelecimentos com NCV nos
estados “aprovado” e “aprovado condicionalmente” e as respetivas atividades nos estados

“ativas” e “suspenséo da laboracéo”, excluindo a atividade de exportacéo (Tabela 6).
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Tabela 5 - Planeamento total de controlos oficiais prioritarios (regulares e ndo regulares) em
2018, 2019 e 2020.

Total de CO Total de CO néo Total CO do Planeamento
Ano S
executados executados Prioritario
2018 1610 415 2025
2019 1221 200 1421
2020 1267 395 1662
Total 4098 1010 5108

Tabela 6 — Namero total de estabelecimentos afetos ao PACE GA nos anos 2018, 2019 e 2020,
considerando os estabelecimentos com o nimero de controlo veterinario (NCV) nos estados
“aprovado” e “aprovado condicionalmente” e as respetivas atividades nos estados “ativas” e
“suspensdo da laboragao”, excluindo a atividade de exportagao.

Ano N° de estabelecimentos
2018 3132
2019 3100
2020 3059
Total 9291

5.2. Namero total de estabelecimentos afetos ao PACE GA
5.2.1. Por Regido

Relativamente a distribuicdo de estabelecimentos pelas diferentes regibes, verifica-se
gue, em média, o maior numero de estabelecimentos se encontra nas Regifes Centro e Norte
do pais, e que as regides autonomas portuguesas e o Algarve sdo aquelas que registaram,
em média, 0 menor numero de estabelecimentos, no periodo em estudo (Figura 3). Ao longo
dos trés anos, as regides Centro e Norte surgem como aquelas que detém mais de metade
dos estabelecimentos pertencentes ao numero total de estabelecimentos afetos ao PACE GA,
contabilizando no ano 2020, respetivamente, 28% (n=852) e 24% (n=729) dos
estabelecimentos (Figura 3; Grafico 1). Comparativamente, a regido Lisboa e Vale do Tejo

apresenta, para 0 mesmo periodo, uma percentagem inferior & das regibes mencionadas
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anteriormente, mas superior a todas as restantes (22%, n=658, no ano 2020), sendo a Unica
regido em que se verifica uma variacdo percentual pouco significativa, entre 2018 e 2020
(Gréfico 2).

Por outro lado, entre as restantes regides, verificou-se uma variacdo percentual
positiva quanto ao humero de estabelecimentos afetos ao PACE GA, entre 2018 e 2020, para
o Alentejo (4%), Madeira (5%) e regido Norte (1%), e uma variacdo percentual negativa para
os Acores (-12%), Algarve (-8%) e regido Centro (-5%) (Gréfico 2).

Relativamente as regibes com menor numero de estabelecimentos controlados no
ambito do PACE GA, a regido auténoma da Madeira apresenta 0 menor numero de
estabelecimentos (n=41, em 2018 e 2019; n=43, em 2020), ou seja, apenas 1% dos
estabelecimentos pertencentes ao numero total de estabelecimentos no ambito do PACE GA
(Figura 3; Grafico 1). A regidao Autobnoma dos Acores, o Alentejo e o Algarve detém,
respetivamente, 6% (n=195), 11% (n=345) e 8% (n=237) dos estabelecimentos afetos ao
PACE GA, no ano 2020 (Figura 3; Gréfico 1).

As regides que neste triénio apresentaram uma variagdo percentual mais negativa
foram os Acgores e o Algarve, detendo, respetivamente -12% e -8% dos estabelecimentos

afetos ao plano no ano de 2020 (Grafico 2).
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Figura 3 - Mapa de Portugal com a distribuicéo, por regides, dos valores médios do namero de

estabelecimentos pertencentes ao PACE GA no triénio 2018, 2019 e 2020.

Gréfico 1 - Distribuicdo do nimero de estabelecimentos e respetivas percentagens afetos ao

PACE GA em 2018, 2019 e 2020 por regido administrativa portuguesa.
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Legenda: LVT: Lisboa e Vale do Tejo
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Grafico 2 — Variacdo percentual (%) da distribuicdo dos estabelecimentos afetos ao PACE GA,
pelas regibes, entre os anos 2018 e 2020.
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Legenda: LVT: Lisboa e Vale do Tejo

5.2.2. Por Seccao de Atividade

Segundo a Direcdo de Servicos de Seguranca Alimentar/Divisdo de Controlo da
Cadeia Alimentar (DSSA/DCCA) (2018), existem dezoito secc¢des de atividade diferentes no
setor alimentar.

E de notar que desde 2020 as atividades de panificacdo, pastelaria e de fabricacéo de
bolachas, biscoitos, tostas e pastelaria de conservacéo, ou outras que utilizem ovos enquanto
Gnica matéria-prima de origem animal ndo transformada, provenientes de centros de
classificacdo de ovos aprovados, incluidas no setor de atividade “Outras Atividades”, n&o
requerem aprovacdo e atribuicio de NCV (DGAV 2021b), e, por conseguinte, 0s
estabelecimentos industriais deste setor que apresentem como atividades apenas as
supramencionadas deixam de estar abrangidos pelos requisitos previstos no Anexo Ill do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, ndo sendo exigido que sejam alvo de aprovagdo pela
Autoridade Competente nos termos do n.° 2 do artigo 4.° do mesmo. No entanto, em 2018,
estas atividades ja tinham sido consideradas como nao prioritarias para o planeamento do
PACE GA (DSSA/DCCA 2019).
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Tabela 7 - Lista de secc¢des de atividade e respetivas atividades.

Seccéo

Atividade

Seccéo 0 - Atividades gerais

Entreposto frigorifico
Centro de reacondicionamento e/ou reembalamento

Seccdo | - Carne de ungulados
domésticos

Matadouros de ungulados domésticos
Sala de desmancha de ungulados

Seccdo Il - Carne de aves e
lagomorfos

Matadouros de aves e lagomorfos
Sala de desmancha de aves e/ou lagomorfos

Seccdo lll - Carne de caca de criacao

Matadouros de caca de criacdo
Sala de desmancha de caca de criacdo

Seccéo IV - Carne de cacga selvagem

Centro de recolha de caga selvagem
Estabelecimento de manipulagdo de caga selvagem
Sala de desmancha de caga selvagem

Seccéo V - Carne picada, preparados
de carne e carne separada
mecanicamente

Estabelecimento de produgcdo de preparados de
carne

Estabelecimento de producéo de carnes picadas
Estabelecimento de producdo de carnes separadas
mecanicamente

Secc¢do VI - Produtos a base de carne

Estabelecimento de produc¢éo de produtos & base de
carne

Seccdo VIl - Moluscos bivalves vivos,
Equinodermes, Tunicados e
Gastrépodes Marinhos vivos

Centros de expedi¢do de moluscos bivalves vivos
Centros de depuragcdo e expedicdo de moluscos
bivalves vivos

Centro de processamento de moluscos bivalves vivos
Depo6sito de moluscos bivalves vivos

Seccdo VIl - Produtos da pesca

Estabelecimento de produtos da pesca frescos
Estabelecimento de produtos da pesca congelados
ou transformados

Lotas

Navio Fabrica

Navio Congelador

Mercado grossista

Deposito de Produtos da Pesca Vivos

Seccéo IX - Leite e produtos lacteos

Estabelecimento de processamento de leite e
produtos lacteos

Centro de recolha de leite

Seccéo X - Ovos e Ovoprodutos

Centro de embalagem e classificagdo de ovos
Estabelecimento de Processamento de Ovos
Estabelecimento de Producéo de Ovo Liquido
Centro de recolha de Ovos

Seccdo Xl - Pernas de rd e caracois

Estabelecimento de processamento de pernas de ra
ou caracois

Seccdo Xll - Gorduras animais
fundidas e torresmos

Centro de recolha de gorduras animais
Centros de processamento de gorduras animais
fundidas e torresmos

Seccdao Xlll - Estdbmagos, bexigas e
intestinos tratados

Centro de recolha de estbmagos, bexigas e intestinos
Centro de processamento de estbmagos, bexigas e
intestinos tratados

Seccéo XIV - Gelatinas

Centro de recolha de gelatina
Centros de processamento de gelatina

Secc¢do XV - Colagénio

Centro de recolha de colagénio
Centros de processamento de colagénio
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Estabelecimento de processamento de mel e
produtos apicolas

Pastelaria

Fabricacdo de bolachas, biscoitos, tostas e pastelaria
de conservacdo

Fabricag&o de condimentos e temperos

Outras Atividades Fabricagédo de refeicdes e pratos pré-cozinhados
Fabrico de alimentos homogeneizados e dietéticos
Fabrico de caldos, sopas e sobremesas

Fabrico de outros produtos alimentares diversos
(exceto a transformacé&o industrial de ovos)
Cozinhas centrais

Seccao XVI - Mel

Identificar detalhadamente quais as Seccbes e Atividades sujeitas a controlo, no
ambito do PACE GA ¢ indispensavel. Sucintamente, e de acordo com a Tabela 7, as
atividades relacionadas a armazenamento de produtos alimentares pereciveis e embalados,
congelados ou refrigerados (Leitdo 2015) e reacondicionamento e reembalamento encaixam-
se na Seccao de Atividade O (Atividades gerais); no que concerne as Secgdes | (Carne de
ungulados domésticos); Seccao Il (Carne de aves e lagomorfos), Seccéo Ill (Carne de caca
de criagdo), e Secgdo IV (Carne de caga selvagem), compreendem todas as atividades
ligadas ao abate, a desmancha e a congelagéo da carne da espécie respetiva; a Secgédo V
(Carne picada (CP), preparados de carne (PC) e carne separada mecanicamente (CSM))
inclui as atividades associadas ao fabrico de PC, CP e CSM, e conservacao de PC e CP; a
Seccéo VI (Produtos a base de carne (PBC)), na qual se insere a atividade que integra varios
processos tecnolégicos fisicos e/ou quimicos utilizadas na produgcdo de PBC (Heinz and
Hautzinger 2007); a Seccao VII (Moluscos bivalves vivos (MBV) Equinodermes, Tunicados e
Gastropodes Marinhos vivos), compreende as atividades relacionadas com a expedicéo, a
depuracgédo, processamento e depésito de MBV; a Seccao VIII (Produtos da pesca), inclui
atividades relacionadas com a preparacdo e fabrico de produtos da pesca, assim como
comércio, lotas, navios fabrica e congeladores que possibilitam a congelagédo dos produtos
nas suas melhores condicdes, podendo inclusive operar o seu acondicionamento (Craveiro,
2009); a Seccao IX (Leite e produtos lacteos), pertencem o processamento de leite e de
produtos lacteos, assim como centros de recolha de leite; a Seccdo X (Ovos e ovoprodutos)
integra 0 embalamento, a classificacdo, o processamento e recolha de ovos, assim como
producdo de ovoprodutos; as Seccdes Xl (Pernas de ra e caracdis), Xll (Gorduras animais
fundidas e torresmos), Xlll (Estbmagos, bexigas e intestinos tratados), XIV (Gelatinas), XV
(Colagénio) correspondem atividades de recolha e processamento dos géneros alimenticios
correspondentes; a Seccao XVI (Mel) apresenta como atividades sujeitas a controlo aquelas
associadas ao processamento de mel e de produtos apicolas, assim como fabrico de géneros
alimenticios com mel; e a Seccdo designada por “Outras Atividades” € composta pelas
atividades relacionadas a fabricacdo e conservacao de géneros alimenticios produtos da

Pastelaria, Panificacdo e Confeitaria, assim como de condimentos e temperos, caldos e
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sopas, refeicdes e pratos pré-cozinhados, e alimentos homogeneizados e dietéticos, e outras
atividades de servico de refeicbes (DGAV 2021b).

Grafico 3 — Niumero de estabelecimentos (n) afetos ao PACE GA por seccado de atividade em
2018, 2019 e 2020.
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A nivel nacional, as sec¢des com maior destaque e por isso com maior numero de
estabelecimentos com as atividades correspondentes a essas mesmas seccgdes, ao longo do
triénio foram a Seccédo 0, VI, “Outras Atividades”, e VIII (n>600). No entanto, a Secgao IX

ganhou maior destaque que as Seccoes VIl e “Outras Atividades” (n>900), mas nao tanto
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guanto as Seccdes 0 e VI (n>1000) nos ultimos dois anos do triénio (Grafico 3). Deste modo,
ao longo dos trés anos em estudo, verificou-se que os estabelecimentos com atividades como
Entreposto frigorifico, Centro de reacondicionamento e/ou reembalamento, e
Estabelecimentos de producdo de produtos a base de carne existem em maior namero.
Corroborando Guiné et al. (2021), a proporcéao de estabelecimentos de producéo de produtos
a base de carne verificada no presente estudo acompanha os habitos alimentares da
populagdo portuguesa, tal como a representatividade das sec¢cfes supramencionadas, como

€ o caso das seccdes “Produtos da Pesca” e “Leite e Produtos Lacteos” em Portugal.

5.3. Execugéo dos Controlos Oficiais

Uma vez que cada regido portuguesa apresenta um diferente nimero de atividades e
estabelecimentos que sdo controlados, é feita pela Autoridade Competente uma analise anual
de todos os controlos efetuados nas diferentes regifes do pais.

Como anteriormente mencionado, as regides Centro e Norte sdo aquelas com maior
namero de estabelecimentos, e, de acordo com a Tabela 8, verifica-se que sdo também as
duas regibes em que as DSAVR controlaram um maior nimero de atividades e de
estabelecimentos. No total, em 2018, foram controlados 1268 estabelecimentos diferentes,
enquanto em 2019 e 2020 este valor diminuiu para 1057 e 1073 estabelecimentos,
respetivamente (Tabela 8). Tal variacdo pode ser explicada pelo facto de o planeamento
prioritario estabelecido variar de ano para ano, sendo priorizados determinados controlos
consoante 0s objetivos operacionais estipulados anualmente (DSSA/DCCA 2021). Além
disso, devido a epidemia de COVID-19, foram estabelecidas medidas temporérias para a
execucdo dos controlos oficiais, dispostas ho Regulamento de Execucéo (UE) 2020/466 da
Comissao, de 30 de marco, relativo a medidas temporarias destinadas a conter os riscos para
a saude humana, a saude animal, a fitossanidade e o bem-estar animal durante certas
perturbacbes graves dos sistemas de controlo dos Estados-Membros devido a doenca do
coronavirus (COVID-19), e em conformidade com o Regulamento (EU) 2017/625, de 15 de
marco, foi criado um plano proprio para a execucao dos CO, com o objetivo de conter riscos,
sendo priorizadas determinadas tarefas.

O numero de controlos varia consoante o nimero de estabelecimentos ou nimero de
atividades a controlar, assim, quanto maior o nimero de atividades ou de estabelecimentos,
mais controlos séo efetuados (Tabela 8). Ainda assim, como um maior numero de atividades
por estabelecimento origina um controlo mais moroso, de um modo geral uma média superior
de atividades por CO equivale a uma duracdo de CO potencialmente mais elevada
(DSSA/DCCA 2021).

As trés regifes cuja média de numero de atividades por CO é mais elevada séo a

Madeira, o Norte e LVT, apresentando entre 1,8 e 2,7 atividades vistoriadas por CO entre
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2018 e 2020 (Tabela 8). Por outro lado, os Acores e o Algarve em 2018 e 2019 foram as
Regides onde se verificou uma média inferior de atividades por CO, sendo a menor média

atingida no Alentejo em 2020 (Tabela 8).

Tabela 8 - Execucdo do PACE GA por regido de 2018 a 2020 considerando atividades
controladas, CO efetuados, estabelecimentos controlados e valores médios de atividades por
CO efetuado.

Média de

Total de atividades Co (n) atividades por Estabelecimentos
controladas Co controlados (n)
2018
Acores 193 158 1,2 116
Alentejo 291 171 1,7 156
Algarve 99 62 1,6 48
Centro 934 469 2,0 347
LVT 505 241 2,1 211
Madeira 61 28 2,2 19
Norte 1034 482 21 371
2019
Acores 193 150 1,3 112
Alentejo 91 62 1,5 55
Algarve 20 14 1,4 13
Centro 996 586 1,7 405
LVT 412 177 2,3 157
Madeira 80 30 2,7 23
Norte 909 441 2,1 292
2020
Acores 177 118 1,5 97
Alentejo 42 37 1,1 34
Algarve 43 34 1,3 30
Centro 991 598 1,7 388
LVT 424 230 1,8 174
Madeira 39 22 1,8 15
Norte 848 437 1,9 335
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5.4. Avaliagcéo dos Controlos Efetuados
5.4.1. Por Seccao de Atividade

A realizacdo de controlos representa uma ferramenta importante para a compreensao
do grau de conformidade, segundo os requisitos estabelecidos para as diferentes atividades
desempenhadas e sujeitas a controlo, nos estabelecimentos dos diferentes setores de
atividade da area alimentar (FAO 2008).

Recorrendo a um critério quantitativo (Tabela 4) para estimar numericamente o nivel
de incumprimento dos indicadores previamente mencionados (“Estruturas e Equipamentos”,
“Higiene”, “Andlises”, “Agua”, “HACCP”, “Rastreabilidade”, “Rotulagem”, “Subprodutos” e
“Aditivos”) (FAO 2017), e consequentemente das atividades, e, por sua vez, dos
estabelecimentos, é possivel determinar de forma objetiva o grau de conformidade (Oliveira
2014), ou seja, 0 Grau de Cumprimento (DSSA/DCCA 2020a).

Quando num controlo regular se verificam incumprimentos com média probabilidade
de pbr em causa a seguranga dos géneros alimenticios, ou seja, GC 3, o préximo controlo
regular ndo é automaticamente calculado, como aconteceria para controlos com GC 1 e 2
(desde que ndo tenham controlos de verificag&o previstos) (DSSA/DCCA 2020a). Perante um
GC 3, o responsavel pela validacdo dos CO deve agendar manualmente os controlos de
verificacdo, com base nos prazos definidos para a correcdo das ndo conformidades
(DSSA/DCCA 2020a). Perante incumprimentos com alta probabilidade de p6ér em causa a
seguranca dos géneros alimenticios, ou seja, GC 4, é proposta a suspensao das atividades
ou do NCV e séo elaborados autos de noticia (DSSA/DCCA 2020a).

Assim, a determinag&o anual da distribuicdo dos GC mais elevados entre as diferentes
secc¢Oes de atividade, permite estabelecer as sec¢cdes com maior expressdo em termos de
incumprimento, e que podem, por isso, refletir uma probabilidade mais elevada de colocar em
causa 0s géneros alimenticios.

Em 2018 foram classificados mais estabelecimentos com GC 3 e 4 nas secgdes VI
(n=50), | (n=41) e 0 (n=38) (Tabela 9); em 2019, as sec¢des 0 (n=91), | (n=67), IX (n=61) e VI
(n=108) tiveram mais estabelecimentos classificados com GC superior (Tabela 9) e no ano
2020, destacaram-se as seccdes 0 (n=89), VI (h=101) e | (n=50) (Tabela 9).

Analisando a distribuicdo de GC, verifica-se que em 2018, a seccdo X tem a
percentagem mais elevada de GC 3 e 4 (43%) (Tabela 9). Além desta, as secc¢bes | e Il
salientam-se com percentagens na ordem dos 18% e 17%, respetivamente (Tabela 9). No
entanto, deve-se ter em consideragdo o numero de estabelecimentos controlados em cada
seccao, de forma a compreender qual a sua representatividade no ambito do PACE GA.
Assim, entende-se que a secc¢do X, apesar de apresentar 43% de GC mais elevados, tem,

nesse ano, reduzida expresséo (n=28) relativamente a outras, e que 0 mesmo se sucede com
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as seccles Xl (17%; n=6) e Xl (17%; n=6) (Tabela 9). Em contrapartida, em relacdo as
seccles Xl e Xlll, a seccéo Il, tem representatividade superior (17%; n=52) (Tabela 9).

Em 2019, a percentagem de GC 3 e 4 foi superior na sec¢ao VI (25%; n=428), e
também nas seccdes | (24%; n=281), Il (22%; n=94) e IX (21%; n=287) (Tabela 9). Mas,
existem outras seccdes que podem ser consideradas mais relevantes, comparativamente as
trés ultimas mencionadas, no ambito do PACE GA, tais como a VIII, que apresenta 14% de
GC 3 e 4, e detém 332 dos estabelecimentos controlados nesse ano (Tabela 9).

E, em 2020, a seccao que se destacou foi a Xl (30%; n=10), além das seccdes VI
(21%; n=472), X (21%; n=66), Xl (20%; n=5) e | (19%; n=261) (Tabela 9). Contudo, em
termos de representatividade no &mbito do PACE GA, a secc¢do Xl ndo é tdo significativa, uma
vez que apenas 10 dos estabelecimentos controlados nesse ano pertenciam ao PACE GA
(Tabela 9). Adicionalmente, é relevante mencionar que, apesar de as percentagens de GC 3
e 4 variarem ao longo dos trés anos entre 7% e 12%, a sec¢éo 0 é aquela que mantém uma
maior representatividade (Tabela 9).

Entende-se que perante incumprimentos com alta probabilidade de p6r em causa a
seguranca de géneros alimenticios (GC 4), os estabelecimentos deverdo, como consequéncia
e dependendo da circunstancia, suspender, parcialmente ou n&o, a laboragéo, ou proceder a
suspensdo parcial de atividades ou do NCV (Decreto-Lei n.° 109/91, de 15 de margo;
DSSA/DCCA 2020a). Assim sendo, além da andlise das percentagens de GC 3 e 4, conhecer
as suspensoes efetuadas, nestes trés anos, permite uma melhor compreenséo das sec¢des

que apresentaram um risco mais elevado.

Tabela 9 - Distribuicdo de estabelecimentos, por secc¢éo de atividade e ano do CO, considerando
o ultimo GC atribuido.

n %
GC GC GC GC GC
0 1 2 3 4

2018
Seccéo 0 - Atividades Gerais 9 156 294 7% 0%
Seccao | - Carne de Ungulados Domésticos 6 57 119 18% 0%
Seccéo Il - Carne de Aves e Lagomorfos 3 12 28 15% 2%
Seccéo lll - Carne de Caca de Criacéo 1 0 0 0% 0%
Seccéo IV - Carne de Caga Selvagem 3 2 1 0% 0%
Secgéo V - CP, PCe CSM 17 43 86 12% 0%
Seccao VI - Produtos a Base de Carne 5 112 212 12% 1%
Secc¢éo VII - MBV, Equinodermes, Tunicados e 1 1 17 5% 0%
Gastropodes Marinhos Vivos
Seccéo VIII - Produtos da Pesca 4 64 163 10% 0%
Seccdo IX - Leite e Produtos Lacteos 3 66 129 14% 0%
Secc¢édo X - Ovos e Ovoprodutos 1 4 11 43% 0%
Seccdo Xl - Pernas de Ra e Caracois 0 1 4 17% 0%
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Seccdo Xll - Gorduras de Animais Fundidas e 0 11 21
Torresmos

Seccdo Xlll - Estdmagos, Bexigas e Intestinos 0 2 3
Tratados

Seccédo XIV - Gelatinas 0 0 1
Secc¢éo XVI - Mel 0 11 17
Outras Atividades 6 60 145
2019

Seccéo 0 - Atividades Gerais 109 177 355
Seccao | - Carne de Ungulados Domésticos 32 45 137
Seccéo Il - Carne de Aves e Lagomorfos 33 14 26
Seccdo lll - Carne de Caca de Criacéo 1 0 0
Seccédo IV - Carne de Caga Selvagem 7 1 2
Secgéo V - CP, PCe CSM 71 26 93
Seccédo VI - Produtos a Base de Carne 50 70 200
Secc¢do VII - MBV, Equinodermes, Tunicados e 7 1 12
Gastropodes Marinhos Vivos

Seccdo VIII - Produtos da Pesca 39 58 189
Seccéo IX - Leite e Produtos Lacteos 19 52 155
Secc¢édo X - Ovos e Ovoprodutos 9 14 22
Secc¢do Xl - Pernas de Ra e Caracois 1 0 1
Seccdo Xl - Gorduras de Animais Fundidas e 6 7 16
Torresmos

Seccao Xl - Estdmagos, Bexigas e Intestinos 3 2 4
Tratados

Seccéo XIV - Gelatinas 0 0 1
Seccao XVI - Mel 1 14 23
Outras Atividades 22 22 68
2020

Seccédo 0 - Atividades Gerais 119 139 370
Seccdo | - Carne de Ungulados Domésticos 37 31 143
Seccdo Il - Carne de Aves e Lagomorfos 15 9 36
Seccdo lll - Carne de Caca de Criacéo 1 0 0
Secc¢do IV - Carne de Caga Selvagem 4 1 2
Sec¢cdo V - CP, PC e CSM 58 31 93
Seccdo VI - Produtos a Base de Carne 46 78 247
Secc¢do VII - MBV, Equinodermes, Tunicados e 3 2 13
Gastropodes Marinhos Vivos

Seccdo VIII - Produtos da Pesca 38 34 174
Seccdo IX - Leite e Produtos Lacteos 21 47 114
Secc¢édo X - Ovos e Ovoprodutos 4 12 36
Secc¢do Xl - Pernas de Ra e Caracois 3 0 4
Seccédo Xll - Gorduras de Animais Fundidas e 7 3 15
Torresmos

Seccdo XIIl - Estdbmagos, Bexigas e Intestinos 0 1 3
Tratados

Seccéo XIV — Gelatinas 0 0 2
Seccéo XVI — Mel 3 8 10
Outras Atividades 29 35 85

Entre 2018 e 2020 foram alvo de suspenséo da laboracgdo, parcial ou
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nao, ou das

atividades desenvolvidas nos estabelecimentos, ou do proprio NCV, cerca de 33

estabelecimentos, sendo o0 ano de 2019 aquele em que mais estabelecimentos sofreram

alguma suspensao (Tabela 9).
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Tabela 10 - NOmero de estabelecimentos sujeitos a suspenséo da laboracédo (parcial ou néo),
das atividades ou do NCV nos anos 2018, 2019 e 2020.

Numero de estabelecimentos suspensos
Ano
N
2018 6
2019 21
2020 6

De acordo com a Tabela 11, verifica-se que a Seccédo VI (Produtos a Base de Carne)
foi aquela, que ao longo dos trés anos em analise, reuniu mais suspensfes (n=19). Estas
suspensfes sdo apoiadas pela analise da Tabela 9, pois como se pode constatar, reuniu o
maior nimero de estabelecimentos classificados com GC 3 e 4 (n=50 em 2018; n=108 em
2019; e n=101 em 2020; Tabela 9), e por isso mais incumprimentos foram detetados em
estabelecimentos relativos a esta secgéo de atividade. Verifica-se inclusive que é das secc¢des
de atividade com maior representatividade no ambito do PACE GA (n=379 em 2018; n=428
em 2019; e n=472 em 2020; Tabela 9). Assim, a secgéo VI, entre as demais, entre 2018 e
2020, é aquela que podera ter tido associado um risco mais elevado.

Além da seccao VI, as sec¢des que reuniram mais suspensodes, ao longo dos trés anos
em analise, foram: a seccdo 0 (Atividades Gerais, n=12) e a secc¢édo | (Carne de Ungulados
Domeésticos, n=7) (Tabela 11). Verifica-se que, para ambas, sucede o mesmo que para a VI,
pois séo das sec¢Bes com maior expressao no ambito do PACE GA, entre 2018 e 2020 (n=497
e n=223, respetivamente, em 2018; n=732 e n=281, respetivamente, em 2019; e n=717 e
n=261, respetivamente em 2020; Tabela 9), e, aquelas que reuniram um maior nimero de
estabelecimentos controlados com GC mais elevado (n=38 e n=41, respetivamente, em 2018;
n=91 e n=67, respetivamente, em 2019; e n=89 e n=50, respetivamente, em 2020; Tabela 9).
Apesar de as percentagens de GC 3 e 4 variarem ao longo dos anos, a seccao | encontra-se
entre aquelas com maior percentagem de GC, revelando incumprimentos com maior
probabilidade de pér em causa a seguranca dos géneros alimenticios (entre 18% e 23%;
Tabela 9). Ainda que as percentagens de GC 3 e 4 ndo tenham um destaque semelhante, em
qualquer dos anos em estudo, a sec¢do 0 foi a secgdo de atividade que reuniu maior nimero
de estabelecimentos controlados no &ambito do PACE GA, sendo clara a sua

representatividade.
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Tabela 11 - Distribuicdo das suspensdes de estabelecimentos controlados no ambito do PACE
GA entre 2018 e 2020 por seccbes de atividade.

Seccdo de Atividade 2018 2019 2020
n
Secgédo 0 5 6 1
Seccéo | 1 5 L
Seccéo I 1 0 0
Seccgéao V 1 3 L
Seccéo VI 5 10 A
Seccédo VIl 0 1 0
Seccéo Vi 1 0
Seccéao IX 3 0
Outras Atividades 0 0
Total 17 33 -

Ao considerar as secc¢fes de atividades sujeitas a suspensdes ao longo dos trés anos
em estudo, com o auxilio de tabelas de contingéncia e do teste de Kruskal-Wallis (Anexo 2),
verificou-se ndo existir associagcdo estatistica entre um GC mais elevado e as secc¢bes de
atividade sujeitas a suspensotes entre 2018 e 2020 (Atividades Gerais, Carne de Ungulados
Domeésticos, Carne de Aves e Lagomorfos, Seccdo Carne Picada, Preparados de Carne e
Carne Separada Mecanicamente, Produtos a Base de Carne, Moluscos Bivalves Vivos,
Equinodermes, Tunicados e Gastrépodes Marinhos Vivos, Produtos da Pesca, Leite e
Produtos Lacteos, e Outras Atividades). Portanto, apesar das suspensdes terem sido
registadas para as referidas secgdes, ndo se verifica uma associacao significativa entre estas

e um GC superior.

5.4.2. Por indicadores de Atividade

Como anteriormente referido, a cada indicador de atividade € atribuido um GC
(DSSA/DCCA 2021a), e a classificacé@o atribuida ao GC é apurada através do CO, com base
na avaliacao dos requisitos legais aplicaveis aos mesmos (DGAV 2021c). O GC mais elevado
dos indicadores controlados determina o GC da respetiva atividade. Logo, a atividade com
GC mais elevado determina o GC do estabelecimento.

De modo a aprofundar a andlise da distribuicdo de GC das atividades, investigou-se a
distribuicdo de GC por indicador de atividade, sendo que se consideraram as médias destes
GC entre 2018 e 2020 (Gréfico 4).
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Grafico 4 - Valores médios (%) dos GC das atividades controladas por indicador nos
estabelecimentos PACE GA entre 2018 e 2020.
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Verificou-se que os indicadores “Estruturas e Equipamentos” e “HACCP” foram, ao longo
dos trés anos em analise, aqueles para 0s quais uma percentagem de GC >1 foi mais
acentuada, reunindo 51% e 50,6%, respetivamente. Ou seja, os indicadores “Estruturas e
Equipamentos” e “HACCP” foram os que revelam maior percentagem de incumprimentos entre
2018 e 2020.

Relativamente a estes dois indicadores, existe um conjunto de requisitos apropriados
para o risco associado a cada género alimenticio e a cada atividade (FAO 2008). Por exemplo,
relativamente ao indicador “Estruturas e Equipamentos”, é estabelecido um conjunto de
requisitos que visa assegurar que as estruturas devem manter-se limpas e livres de materiais
gue possam abrigar pragas e/ou contribuir para a contaminacdo dos produtos, que devem ser
alvo de apropriada manutencao, assim como apropriadamente concebidos de acordo com o tipo
de atividades conduzidas, e que as superficies devem ser mantidas higienizadas e desinfetadas,

entre outros (FAO 2008). Desse modo, e apds a analise do Grafico 4, salienta-se a importancia
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de formar os Operadores e trabalhadores dos estabelecimentos a aplicar as boas praticas de
higiene e seguranca alimentar (Kubde et al. 2016).

Como estudado por Panisello and Quantick (2001), incumprimentos relativos ao HACCP
podem ocorrer pela existéncia de certas barreiras, antes, durante e apés a sua implementacgéao.
Estas barreiras podem estar associadas a escassez de recursos, muito frequentemente
monetarios, e especialmente notérios nas pequenas empresas, assim como a uma gestao
inadequada do plano com incumprimentos por parte dos responsaveis nos ponto criticos de
controlo estabelecidos e falta de equipamento/instrumentos destinados a monitorizacéo, entre
outras. Logo, a identificagdo destas barreiras deve ser prioritaria, de modo a avaliar o seu
impacto sobre a implementag¢édo e consequente controlo deste indicador.

Em contrapartida, os indicadores “Agua” e “Rastreabilidade” revelam maiores
percentagens de GC 1, e por isso, auséncia de incumprimentos, com 74,8% e 66,8%,
respetivamente (Gréfico 4).

De facto, a utilizacdo de agua é indispensavel na producdo alimentar, incluindo na
higienizacdo e desinfecdo dos locais. No entanto, por vezes este facto é subestimado,
conduzindo a uma ma gestdo da qualidade da agua, com reflexo na operacdo e manutengéo
dos equipamentos, perdas economicas e redugao da qualidade dos produtos (Bhagwat 2019).

O indicador de atividade “Aditivos” destaca-se entre os demais pela percentagem
elevada de GC 0 (54,5%; Grafico 4), sendo, por esse motivo, importante esclarecer que um GC
0 é atribuido aos indicadores como resultado de CO que possibilitem a aprovagéo ou aprovagéo

condicional, tendo em conta uma situacéo pré-operacional (DSSA/DCCA 2021a).
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6. Conclusbes

Neste trabalho apresentou-se uma analise dos resultados do CO efetuado a
estabelecimentos alimentares portugueses no ambito do PACE GA de 2018 a 2020. Para
levar a cabo esta andlise foi necessério efetuar uma revisdo dos procedimentos relativos ao
PACE GA, destacando a importancia do mesmo na garantia da seguranca dos géneros
alimenticios de origem animal, assim como uma analise descritiva dos estabelecimentos
alimentares afetos a este plano de CO, nomeadamente a distribuicio dos mesmos e a
representatividade de cada seccéo de atividade em Portugal. Verificou-se que a maioria dos
estabelecimentos se encontram nas regifes Centro e Norte e que as seccdes de atividade
com maior expressao, além da seccao “Atividades Gerais”, acompanham os habitos
alimentares da populacdo portuguesa, sendo por isso “Produtos a base de carne”, “Produtos
da Pesca’ e “Leite e Produtos Lacteos” as que se destacam entre as restantes.
Adicionalmente, analisou-se a execu¢édo do PACE GA, relacionando-a com os TE, elementos
fundamentais do CO, garantindo a qualidade do mesmo, e constituindo um elo de ligagéo
entre a Autoridade Competente e os estabelecimentos alimentares.

Ao longo dos trés anos em estudo, a distribuicdo de CO por estabelecimentos
alimentares das diferentes sec¢des de atividade n&o foi homogénea, ndo so6 pela frequéncia
- determinada pela dimenséao e tipo de atividades efetuadas nos estabelecimentos - como
também pela influéncia que o GC do CO anterior exerceu sobre 0 planeamento dos controlos.
A seccao de atividade “Produtos a base de carne” foi a que apresentou mais incumprimentos
durante o periodo em andlise e além de ser uma das sec¢bes de atividade com maior
representatividade no &mbito do PACE GA, foi também a seccéo de atividade que reuniu mais
suspensdes. Ainda assim, ndo se verificou uma associacao entre secgdes de atividade com
mais suspensodes e 0 GC de cumprimento atribuido.

A correta e regular aplicacdo das regras de seguranca dos alimentos, assim como a
formacdo das Autoridades, operadores e consumidores sao imprescindiveis para a prevencao

e reducéo do risco associado ao consumo de géneros alimenticios.
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8. Anexos

Anexo 1 - Folha “Requisitos Gerais” da Lista de Verificagao utilizada pela Autoridade
Competente na execucdo de um Controlo Oficial a um estabelecimento, no ambito do
PACE GA, para verificacdo da conformidade das atividades exercidas.

Géneros Alimenticios - Requisitos Gerais

NCV Data do
controlo

Caracterizacdo do estabelecimento:

Atividades

Tipo de GA

G1. Requisitos gerais - Cap I, An I, Reg 852/2004

Norma Questao S, N,
NA

1 Instalagdes limpas e em boas condic¢des.

2 A concepcéo, construcéo, localizacdo e dimensdes:

a) Permitem manutencéo, limpeza e/ou desinfec¢do adequadas.

Facultam espaco de trabalho suficiente para a execug¢éo higiénica das
operagoes.

Evitam contaminacg&o por via atmosférica.

b) Evitam a acumulagéo de sujidade.

Evitam o contacto com materiais téxicos.

Evitam a queda de particulas nos géneros alimenticios.

Evitam a formacao de condensages e bolores nas superficies

c) Possibilitam a aplicagdo de boas praticas de higiene.

Possibilitam o controlo de animais indesejaveis.

d) Possibilitam condi¢ces adequadas de manuseamento e de armazenagem
a temperatura controlada.
3 Instalag6es sanitarias:

Sao em ndmero suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto.

N&o comunicam directamente com os locais de manipulagéo.

4 Lavatérios:

Em ndmero adequado, bem localizados, agua quente e fria;

Materiais de limpeza/desinfecdo e de secagem higiénica;

Lavatoérios para lavagem de alimentos estdo separados dos das maos.
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Ventilacéao:

Natural ou mecénica adequada.

O acesso é facil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou
substituic&o.

Nao ha fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.

6 InstalagGes sanitarias tém ventilagdo adequada, natural ou mecanica.

7 Luz natural ou artificial adequada nas instala¢ées.

8 Os sistemas de esgoto / drenagem:
Sao adequados aos propdsitos e evitam o risco de contaminacdes.
Se houver condutas abertas nao ha fluxos de residuos para zonas limpas.

Observagoes:

9 Vestiarios: Sempre que necessario, estdo a disposicdo do pessoal
vestiarios adequados.

10 Produtos de limpeza e desinfecdo sdo armazenados fora das areas de
manipulagéo.

Artigo 17.° Apenas sao utilizados biocidas autoizados.

Reg 528/2012

Art3°e4.° Até a fase em que os GA de origem animal sdo tranformados apenas séo

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

Art 12° A rotulagem dos biocidas indica, em portugués, de forma clara e indelével,

DL 121/2002

o n.° de autorizagéo e indicagdo da AC que o emitiu

G2. Locais de preparacéo - Cap Il, An I, Reg

852/2004

Norma

Questdao

S, N,
NA

1

A concepcao e disposicao dos locais em que os géneros alimenticios séo
preparados, tratados ou transformados, evitam a contaminacéo entre e
durante as operacdes.

O pavimento estd em boas condi¢bes e é facilmente limpo/desinfetado.

E de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e no toxico.

Permite escoamento adequado.

b)

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

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

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operacdes.

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

d)

As janelas e outras aberturas evitam a acumulacao de sujidade.

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

Estdo fechadas durante a producéo, para prevenir contaminagdes.

e)

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

As suas superficies sao lisas e ndo absorventes.
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f)

As superficies que entram em contacto com os GA estdo em boas
condicdes.

Podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

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

2 Ha instalacbes adequadas a limpeza, desinfeccdo e armazenagem dos
utensilios e equipamento.
Sé&o de materiais resistentes a corroséo e faceis de limpar.
Dispdem de abastecimento adequado de agua quente e fria.

3 Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos.

Os lavatorios dispdem de abastecimento adequado de agua quente e/ou
fria.

Devem estar limpos / desinfetados.

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

Observacoes:

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

Norma Questao S, N,
NA
1 Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os
alimentos:
Estdo limpos e sao limpos / desinfetados com frequéncia suficiente.
Sao em materiais adequados, estdo bem arrumados e conservados.
A sua instalagdo permite a limpeza e a da &rea circundante.
2 O equipamento tem dispositivos de controlo adequados.
3 Sao seguidas boas praticas de aplicacdo de aditivos anticorrosivos.
Nota:Ter em consideracdo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros
alimenticios se aplica aos equipamentos que entram em contacto com géneros alimenticios .
G4. Residuos - Cap VI, An Il, Reg
852/2004
Norma Questdao S, N,
NA
1 Os subprodutos ndo comestiveis e 0s outros residuos séo retirados das
salas em que se encontrem alimentos, o0 mais depressa possivel de forma
a evitar a sua acumulacao.
2 Os residuos sdo depositados em contentores que se possam fechar
a menos que os operadores provem a AC que outros tipos de contentores
ou de sistemas de evacuacao utilizados sdo adequados.
Os contentores s@o de material conveniente (faceis de limpar e, sempre
gue necessario, de desinfetar).
Os contentores sdo mantidos em boas condi¢des de conservacao.
3 Sao tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminacao dos

residuos.

Os locais de recolha dos residuos sédo concebidos e utilizados de modo a
gue possam ser mantidos limpos e, sempre que necessario, livres de
animais e pragas.
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4 As 4guas residuais sdo eliminadas de um modo higiénico e nédo
constituem uma fonte direta ou indireta de contaminacao.

G5. Abastecimento de agua - Cap VII, An I, Reg 852/2004 e DL 306/2007

Norma Questao S, N,
NA
1 Adequado abastecimento e uso de agua potavel.
2 Se usar agua nao potavel (combate a incéndios, produgéo de vapor,
refrigeracdo de equipamentos):
A agua circula em sistemas separados, devidamente identificados.
N&o ha ligacdo nem refluxo para os sistemas de agua potavel.
3 Se usar agua reciclada na transformacéo ou como ingrediente ndo ha
risco de contaminagéo.
5 O vapor que contacta com alimentos ndo contém substancias nocivas.
6 A 4gua de arrefecimento, apés tratamento térmico, ndo constitui uma fonte
de contaminagéo.
Observagoes:
G6. Higiene pessoal - Cap VIII, Anexo Il, Reg 852/2004
Norma Questao S, N,
NA
1 O pessoal mantém elevado grau de higiene e usa vestuario adequado,
limpo, protetor.
2 O pessoal informa e € proibido pelo operador de manipular caso tenha
doencas, feridas infectadas, diarreias.
G7. Requisitos gerais dos GA - Cap IX, An Il, Reg 852/2004
Norma Questao S, N,
NA
1 As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, ndo sao aceites se

apresentarem contaminagdo por microrganismos patogénicos, substancias
estranhas ou toxicas.

2 As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, sdo armazenadas
adequadamente evitando a sua deterioracdo e a contaminacao.

3 Os produtos estédo protegidos de contaminacdo em todas as fases que
percorrem.

4 Estéo instituidos procedimentos adequados para controlar pragas e
prevenir o0 acesso de animais domésticos as instalagdes.

5 As matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e acabados

sdo conservados a temperaturas adequadas.

A cadeia de frio ndo € interrompida, exceto se necessario e se nao resultar
risco.

Dispde de salas com dimensdes suficientes para a armazenagem
separada de matérias-primas e produtos transformados.

Dispde de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.

6 Produtos a conservar frios séo arrefecidos rapidamente até a temperatura
segura.
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7 A descongelacao é efetuada minimizando os riscos.
Se os liquidos da descongelacdo representarem risco, sao
adequadamente drenados.
Ap0s descongelagéo, os alimentos sdo manuseados minimizando riscos.
8 As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis séo rotuladas e

armazenadas separadamente e de forma segura.

G8. Acondicionamento e Embalagem - Cap X, An I, Reg

852/2004
Norma Questao S, N,
NA

1 Os materiais de acondicionamento e embalagem néo constituem fonte de
contaminag&o.

2 Todo o material de acondicionamento esta armazenado sem risco de
contaminag&o.

3 As operagfes de acondicionamento e embalagem sdo executadas de
forma higiénica.
A integridade e limpeza séo verificadas antes do enchimento.

4 Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis sao faceis

de limpar/desinfetar.

Nota:Ter em consideracdo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros

alimenticios se aplica aos materiais de acondicionamento e embalagem que entram em contacto com
géneros alimenticios .

Observagges:

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

Norma

Questdao

S, N,
NA

1

O processo de tratamento térmico utilizado faz subir a temperatura de
todas as partes do produto até uma determinada temperatura durante um
determinado periodo de tempo.

O processo de tratamento térmico utilizado impede o produto de ser
contaminado durante a sua execugao.

Hé& um controlo regular adequado dos principais pardmetros pertinentes:

Temperatura.

Pressao.

Hermeticidade.

Critérios microbiol6gicos.

O processo utilizado obedece a uma norma internacionalmente
reconhecida (por exemplo, a pasteurizacdo, a ultra pasteurizagéo ou a
esterilizacdo).

Nota: Ter em atenc&o os pontos 3 e 6, do Capitulo VII, Anexo Il, Regulamento 852/2004 - AGUA

G10. Transporte - Cap IV, An Il, Reg 852/2004

Norma

Questao

S, N,
NA
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1 Os veiculos e/ou os contentores sao mantidos limpos e em boas
condicdes.

Permitem uma limpeza e/ou desinfecdo adequadas.

2 N&o transportam sendo GA se desse transporte puder resultar
contaminagéo.

3 Se séo utilizados para o transporte de outros produtos ou para o
transporte simultaneo de diferentes GA, existe, se necessario, separagao
efetiva.

5 No caso anterior procede-se a uma limpeza adequada entre os
carregamentos.

6 A colocacéo e a protegdo dos GA dentro dos veiculos/contentores
minimizam o risco de contaminacao.

7 Sempre que necessario, 0s veiculos e/ou os contentores sdo capazes de

manter os GA a temperaturas adequadas e permitir o controlo das
temperaturas.

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

Norma Questao S, N,
NA
Art 18°-1 Rastreabilidade - E assegurada a rastreabilidade dos produtos
R.178/2002 produzidos e de qualquer substancia destinada a neles ser incorporada.
2 O operador é capaz de identificar os fornecedores dos animais, dos GA ou
qualquer outra substancia destinada a ser incorporada num GA e de
colocar essa informacao a disposicédo da AC.
3 O operador é capaz de identificar outros operadores a quem tenham sido
fornecidos os seus produtos e de colocar essa informacéo a disposi¢éo da
AC.
4 Os produtos séo adequadamente rotulados ou identificados por forma a
facilitar a sua rastreabilidade.
Observacoes:
Art 3° - Os operadores de empresas do sector alimentar facultam ao operador a

1R.931/2011

guem forneceram os géneros alimenticios e, a pedido, a Autoridade
Competente:

a) uma descricao exacta dos géneros alimenticios

b) o volume ou a quantidade dos géneros alimenticios

c) o0 nome e endereco do operador da empresa do sector alimentar que
expediu 0s géneros alimenticios

d) o0 nome e endereco do expedidor (proprietério), se diferente do operador
da empresa do sector alimentar que expediu 0s géneros alimenticios;

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

f) 0 nome e enderec¢o do destinatario (proprietario), se diferente do operador
da empresa do sector alimentar para o qual os géneros alimenticios sao
expedidos

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

h) a data de expedicao.

3 Estas informacdes séo:
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actualizadas diariamente

mantidas disponiveis, pelo menos, até se poder razoavelmente presumir
gue os géneros alimenticios foram utilizados.

Art 19°
R.178/2002

Retirada do mercado - Caso tenham sido considerados ou identificados
GA néo seguros, foram tomadas todas as medidas necessarias e
associadas a retirada do mercado desses produtos, informando a AC.

G12. Requisitos

apliciveis a GA congelados - Seccéo IV, An I, Reg 853/2004

Norma

Questéao

S, N,

2

Até a fase em que os GA séo rotulados em conformidade com o DL
26/2016 ou utilizados para transformacao ulterior, 0 operador assegura
gue as informacgdes seguintes sdo postas a disposicdo do operador ao
qual sdo fornecidos os GA, bem como, a pedido, da AC:

data de producao;

data de congelacao, se for diferente da data de producao;

Quando os GA sdao fabricados a partir de um lote de matérias primas com
diferentes datas de producao e congelacdo, sdo disponibilizadas as datas
mais antigas de producéo e/ou congela¢do, consoante o caso.

G13. Controlo de temperatura no transporte/armazenagem de GA ultracongelados - Reg 37/2005

Norma Questao S, N,
NA
Art20- 1 Os meios de transporte e as instalagdes de depdsito e armazenagem séo
dotados de instrumentos de registo adequados para controlar, com
intervalos frequentes e regulares, a temperatura do ar a que estéo sujeitos
os GA.
Art20- 2 Os instrumentos de registo cumprem as nhormas EN12830, EN13485 e
EN13486. O operador conserva os documentos que permitem verificar a
conformidade.
Art2°- 3 O operador conserva os registos datados, por um periodo minimo de 1
ano ou por um periodo superior, atendendo a natureza e ao prazo de
validade dos GA.
Observacoes:
G14. Formacéo de pessoal - Cap Xll, An Il, Reg
852/2004
Norma Questéao S, N,
NA

Os manipuladores dispem de instru¢des ou formacédo adequada as
funcbes.

O pessoal é supervisado durante a manipulacao.

O pessoal responsavel pelos procedimentos HACCP recebeu formagéo.

G15. Codigos de Boas Praticas - Art 7 e 8 Reg 852/2004 (ndo séo obrigatorios)
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Norma

Questéao

S, N,
NA

Os CBP registados na CE e que estdo adotados pela empresa sao
devidamente aplicados.

G16. Marca de identificagdo - Seccéao I, An Il, Reg 853/2004

Norma

Questao

S, N,
NA

1

A marca de identificacdo é aposta antes dos produtos deixarem o
estabelecimento.

2

Quando os produtos séo removidos da embalagem e/ou
acondicionamento de origem ou processados noutro estabelecimento é
sempre aposta nova marca com o n° de aprovacao do estabelecimento
em que foram efetuadas essas operacdes.

A marca é claramente visivel, legivel, indelével e os caracteres séo
facilmente decifraveis.

Indica 0 nome do pais por extenso ou sob a forma de PT.

A marca indica o numero de aprovagéo do estabelecimento (NCV).

A marca é de forma oval e inclui a sigla CE ou outra equivalente.

O O N O

Em funcéo da apresentacao dos diferentes produtos, a marca:

€ aposta diretamente no produto ou

4 aposta no invélucro ou na embalagem ou

€ constituida por uma etiqueta ndo amovivel feita de um material
resistente.

10

No caso das embalagens que contenham carne cortada ou miudezas, a
marca é aposta num rétulo fixado ou impresso na embalagem de forma a
gue seja destruido aquando da sua abertura ou, em alterantiva, o
processo de abertura destroi a embalagem.

Sempre que o acondicionamento confere a mesma prote¢édo do que a
embalagem, o rétulo é aposto no acondicionamento.

11

Para os POA colocados em contentores de transporte ou em grandes
embalagens e destinados a subsequente manuseamento, transformacéao,
acondicionamento ou embalagem noutro estabelecimento, a marca é
aposta na superficie externa do contentor ou da embalagem.

12

Os produtos liquidos, granulados ou em pé de origem animal
transportados a granel ndo tém aposta nenhuma marca de identificagdo
mas os documentos de acompanhamento contém as informacées
referidas nos pontos 6, 7 e 8.

13

Sempre que os POA sejam colocados numa embalagem destinada ao
fornecimento direto ao consumidor, a marca € aposta unicamente no
exterior da embalagem.

14

Quando a marca for diretamente aposta nos POA, as cores utilizadas
estdo autorizadas em conformidade com as regras comunitérias sobre a
utilizacdo de substancias corantes nos GA.

Observacoes:

G17. Comércio intracomunitario de POA - DL 37/2009
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Norma Questéao S, N,
NA
Art6° - 6 O operador, a quem séo fornecidos produtos provenientes de outro EM ou
por proceder ao fracionamento de lotes de tais produtos:
a) Esta registado na DGAV como Operador/Recetor
Mantém um registo atualizado dos fornecimentos durante pelo menos 2
anos em documento com folhas ndo separaveis ou em programa
informético, onde constam:
» Data de rececdo da mercadoria,;
» Designacado da mercadoria;
» Peso recebido;
» Pais de proveniéncia
» ldentificacdo do documento de acompanhamento;
» Estabelecimento de origem;
» Numero de lote;
» NUumero do aviso prévio;
» Destino da mercadoria.
b) Informa a AC da &rea de destino dos produtos, da chegada dos mesmos,
com a antecedéncia minima de 24 horas, ou se o produto for pescado
fresco de origem selvagem ou moluscos bivalves vivos de origem
selvagem com a antecedéncia minima de 2 horas, sendo esses avisos
prévios feitos online.
C) Conserva durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios,
quaisquer outros documentos previstos na regulamentagdo comunitaria e
0S avisos prévios.
G18. Pesquisa de agentes zoonoticos - DL
193/2004
Norma Questdao S, N,
NA
Art 6° Quando o operador procede a andlises destinadas a detetar a presenga
de agentes zoonéticos em conformidade com DL 193/2004:
Conserva os resultados por um periodo minimo de 3 anos;
Comunica esses resultados a AC, a pedido desta.
G19. Subprodutos - Reg 1069/2009, Reg 142/2011 e DL 33/2017
Norma Questéao S, N,
NA

Reg 1069/2009

Art. 4°

Os procedimentos estdo em conformidade no que respeita a:

Recolha;

Classificacéao;

Acondicionamento (contentores);

Identificacéao;

Armazenagem,;

Transporte;

Destino.
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Observacdes:

Art. 21° Os subprodutos s&o acompanhados por Guia de Acompanhamento (Mod
376/DGV).

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

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

Art. 22° Registos - Sao elaborados e mantidos durante um periodo minimo de dois
anos os registos relativos a:

Quantidades de subprodutos produzidos;

Categoria;

Data de expedicéo das instalagdes;

Identificacdo do transportador;

Identificacdo do destinatario;

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

Art. 48° Expedicéo para outros EM - O transporte para outros EM é efetuado com
o documento comercial de acordo com o Reg 142/2011.

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

E efetuado o pedido para a emisséo da mensagem TRACES para a
expedi¢do de subprodutos de categoria 1 e 2.

G20. Materiais e objetos em contacto com GA (FCM) - Reg 1935/2004 e Reg 10/2011, Reg
450/2009, DL 190/2007

Norma Questdao S, N,
NA

Art. 3° Nos termos do artigo 3.° do Reg 1935/2004, os materiais e objectos
devem ser fabricados em conformidade com as boas praticas de fabrico
de modo a que, em condi¢bes normais e previsiveis de utilizacdo, ndo
transfiram os seus constituintes para os alimentos em quantidades que
possam: a) Representar um perigo para a salde humana, b) Provocar
uma alteracdo inaceitavel da composicao dos alimentos ou c¢) Provocar
uma deteriorac¢d@o das suas caracteristicas organolépticas.

Art. 16° As superficies e 0s equipamentos que entram em contacto com os GA
possuem declaracdo de conformidade / documentacéo apropriada que
ateste que cumprem 0s requisitos gerais relativos aos FCM.

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

Art 15° » Materiais de Matéria Plastica
R 10/11

Art 6° » Materiais ceramicos

DL 190/07

Art 12° » Materiais ativos e inteligentes
R 450/09
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Art. 16°

Os materiais de embalagem constituidos por outros materiais (ex:
embalagens de aluminio) apresentam documentos apropriados (ex:
boletins analiticos) que atestem que cumprem os requisitos gerais
relativos aos FCM.

Art. 17°-2

De modo a assegurar a rastreabilidade dos materiais e objetos destinados
a entrar em contacto com os géneros alimenticios, o operador identifica as
empresas que lhe forneceram os materiais e objetos.

Observagfes:

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

Norma

Questao

S, N,

Art.9°-1

As mencdes obrigatdrias seguintes constam da rotulagem ?

a)

Denominagdo do género alimenticio.

e)

Quantidade liquida.

Art. 13°-5

As referidas meng8es estdo no mesmo campo visual ?

Art.9°-1

Constam da igualmente da rotulagem as restantes mencdes obrigatérias?

b)

Lista de ingredientes constituida pela enumeracao de todos os
ingredientes, por ordem decrescente de peso ho momento da sua
incorporagéo, precedida de uma indicagdo adequada incluindo a palavra
«ingredientes».

» Os aditivos encontram-se corretamente indicados na lista de
ingredientes
(em conformidade com o anexo VIl - parte C - Reg.1169/2011)

c)

Qualquer ingrediente utilizado na produgéo de um GA que continue
presente no produto acabado, mesmo numa forma alterada, e que seja
considerado alergénio, ou que tenha origem num ingrediente que o seja,
realgado através duma grafia que a distinga claramente da restante lista
de ingredientes, por exemplo, através dos caracteres, do estilo ou da cor
do fundo. (Esta menc¢ao nao é obrigatéria quando a denominagao
contenha uma referéncia clara ao ingrediente).

d)

Quantidade de determinados ingredientes ou categoria de ingredientes

(QUID)

f)

Data de durabilidade minima (ddm) ou data-limite de consumo (dlc).

g9)

Condicdes especiais de conservagcdo, nomeadamente quando se trate
de GA com data-limite de consumo, e/ou condi¢fes de utilizacéo.

h)

Nome/firma e endereco do operador sob cujo nome ou firma o género
alimenticio é comercializado ou do importador para o mercado da Unido.

Pais de origem ou local de proveniéncia, nos casos em que a omissao
dessa mencéo seja susceptivel de induzir o consumidor em erro quanto a
origem ou proveniéncia do género alimenticio.

Modo de emprego quando a omisséo ndo permitir fazer uso adequado do
GA.

1)

Declaracéo nutricional a partir de 13/12/2016 (Ver G23).

Art. 10°-1

No caso de certos tipos e categorias de géneros alimenticios constam as
respetivas mengdes obrigatorias?

57




Anexo Il 1.1

* GA cuja durabilidade foi prolongada por gases de embalagem:
«Embalado em atmosfera protetora».

Anexo Il 2.1

* GA que contenham um ou mais edulcorantes: «Contém
edulcorante(s)», acompanhando a denominacédo do GA.

Anexo Ill 2.2

* GA que contenham simultaneamente um ou mais agucares adicionados
€ um ou mais edulcorantes: «Contém acucar(es) e edulcorante(s)»,
acompanhando a denominacédo do GA.

Anexo Ill 2.3

* GA que contenham aspartame: «Contém uma fonte de fenilalanina».

Anexo lll 2.4

* GA que contenham mais de 10 % de polidis adicionados: «O seu
consumo excessivo pode ter efeitos laxativos».

Anexo Il 3.1

* Produtos de confeitaria ou bebidas contendo acido glicirrizico ou o seu
sal de aménio numa concentragdo = 100 mg/kg ou 10 mg/l: «Contém
alcaguz».

Anexo lll 3.2

* Produtos de confeitaria contendo acido glicirrizico ou o seu sal de
amoénio numa concentragdo = 4g/kg: «Contém alcaguz — as pessoas que
sofrem de hipertensdo devem evitar 0 Seu CONSUMO excessivo».

Observacoes:

Anexo Il 3.3

Bebidas que contém acido glicirrizico ou o seu sal de aménio numa
concentragao = 50 mg/l, ou 300 mg/I para bebidas com tav = 1,2 %:
«Contém alcaguz — as pessoas que sofrem de hipertensdo devem
evitar 0 seu consumMo excessivo».

Anexo |l 4.1

Bebidas, com excepc¢éo das bebidas a base de café, cha ou seus
extractos cuja denoinagéo inclua «café» ou «ché», que contenham
cafeina numa proporgéo = 150 mg/l: «Elevado teor de cafeina. Ndo
recomendado a criangas nem a gravidas ou lactantes», no mesmo
campo visual gue a denominacéo.

Anexo Il 4.2

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

Anexo [l 5.1

Géneros alimenticios ou ingredientes alimentares com fitoesterdis, ésteres
de fitoesterol, fitoestanois ou ésteres de fitoestanol adicionados: «Com
esterdis vegetais adicionados» ou «Com estandis vegetais
adicionados», no mesmo campo visual que a denominacéo, e demais
menc¢des do n° 5 do Anexo lll.

Art. 9°
DL 26/2016

Consta uma indicag&o que permita identificar o lote a que pertence o GA
pré-embalado, que deve ser precedida da letra «L», salvo no caso em que
se distinga claramente das outras meng¢8es da rotulagem? (Nao é
obrigatdria caso a ddm ou dlc seja composta pelo menos pelo dia e
més, por esta ordem).

G22. Rotulagem ultracongelados - DL 251/91

Norma

Questéao

S, N,

Art 7°

Inclui as seguintes menc¢des obrigatérias:

Denominagéo de venda com a mengao “ultracongelado”

‘consumir de preferéncia antes de ...”

Indicacdo da temperatura de conservacdo

“N&o volte a congelar “
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G23. Declaragao Nutricional - Reg. 1169/2011

Norma Questéao S, N,
NA

Art 30° No caso de existir Declaracdo Nutricional (até 12/12/2016), constam as

R 1169/11 seguintes mencdes obrigatérias?

la) Valor energético e

1b) Quantidade de lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono,
acucares, proteinas e sal.

2 No caso de serem fornecidas meng8es complementares, resumem-se as
permitidas?

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

3 Nos casos em que existe Declaragdo Nutricional, ndo sendo obrigatéria
(géneros alimenticios constantes do anexo V ou em repeticdo na frente da
embalagem), constam as seguintes men¢des?

Valor energético ou
Valor energético mais as quantidades de lipidos, acidos gordos saturados,
acucares e sal.

Observacoes:

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

Norma Questao S, N,

NA

Art 8°-1 As alegacgdes nutricionais constantes na rotulagem encontram-se
autorizadas?

As condi¢cBes de uso das alegacdes nutricionais encontram-se
respeitadas?

Art 10°-1 As alegacdes de saude constantes na rotulagem encontram-se
autorizadas?

As condi¢des de uso das alegacdes de saude encontram-se respeitadas?

2a) Existe uma indicag&o da importancia de um regime alimentar variado e
equilibrado e de um modo de vida saudavel?

2b) A quantidade do alimento e o modo de consumo requeridos para obter o
efeito benéfico alegado encontra-se indicado?

2c) Se for caso disso, existe uma observacao dirigida a pessoas que deveriam
evitar consumir o alimento?

2d) Existe um aviso adequado, no caso dos produtos suscetiveis de
representar um risco para a sadde se consumidos em excesso?

Art1°-3 As alegac8es de saude gerais (ndo especificas) encontram-se

acompanhadas das respetivas alegacdes de salde autorizadas?

* Com as alteracdes introduzidas por Regs 107/2008, 109/2008, 116/2010, 1047/2012 e

complementado pelo Reg 983/2009 alterado por Reg 376/2010 e pelos Reg 1024/2009, Reg
384/2010, Reg 957/2010, Reg 440/2011, Reg 665/2011, Reg 1160/2011, Reg 1170/2011, Reg

1171/2011, Reg 432/2012 allterado pelo Reg 536/2013 e 851/2012 e pelo Reg 1018/2013.
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G25. Aditivos alimentares (que incluem corantes e edulcorantes) Reg 1333/2008

Norma Questao S, N,
NA

Art4°-1 Todos os aditivos utilizados séo legalmente autorizados para os GA em
gue séo utilizados (constam da lista comunitaria constante no Anexo II).

Art 10° - 2 b) No caso de serem utilizados aditivos com restricBes de uso, sédo

c) respeitadas as quantidades maximas de cada um deles.

Art 11°-1

Art 4° - 5° Os aditivos respeitam as especificacdes referidas no art 14° do

(Art 14°) Regulamento 133/2008 e estabelecidas no regulamento 231/2012.

Art 15° Os aditivos alimentares néo séo utilizados nos géneros alimenticios nao

transformados, excepto nos casos em que essa utilizagao esteja
especificamente prevista no anexo Il.

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

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

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

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

o A percentagem de incorporagéo esta referenciada por aditivo;

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

o O estabelecimento dispde de balanca de preciséo calibrada;

o Os procedimentos de pesagem sé&o corretos;

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

Observacoes:

G26. Contaminantes - Reg 1881/2006

Norma Questao S, N,

Art1°-1 Os géneros alimenticios enumerados no anexo ndo sédo colocados no
mercado sempre que contenham um contaminante enumerado no anexo
com um teor superior ao teor maximo nele enumerado.

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

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

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

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

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

o Na auséncia de um plano de analises no produto final verificar se os controles a montante garantem
0 cumprimento dos LM;
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o Tem procedimento para eliminagdo da cadeia alimentar dos produtos que ndo cumpram os teores
maximos fixados.
(E importante especificar/relatar as observacées com detalhe para permitir uma andlise eficaz)

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

Norma Questéao S, N,
NA

Art 4°-23 As matérias primas séo de eventos autorizados?

Art 13° O operador rotula como GM os produtos embalados (que contenham ou

sejam constituidos/derivados de OGM)?

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

Recebe dos fornecedores andlises dos lotes das matérias primas.

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

Segrega corretamente as matérias primas (GM/convencionais).

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

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

R 1830/03 Rastreabilidade - O operador dispde de sistema ou procedimentos que
permitam estabelecer uma relagéo entre produtos/matérias primas
entradas e produtos acabados/expedidos?

G28. Procedimentos baseados nos principios HACCP - Reg 852/2004

Norma Questdao S, N,
NA

Art5°-2 O sistema criado com base em todos os principios do HACCP esta
corretamente validado e implementado (para fundamentar a resposta
verificar 0s seguintes itens).

Etapas preliminares:

» Compromisso da Direcao.

» Definicdo dos termos de referéncia.

» Constituicdo da equipa.

» Descrigdo/Caracteristicas dos produtos.

» Utilizacdo prevista dos produtos.

» Descricdo dos processos e operagdes.

» Confirmacé&o dos fluxogramas no local.

Art50-2 1.° Principio - Andlise de perigos:

» ldentificac@o dos perigos em todas as fases.

» ldentificac@o das medidas de controlo em todas as fases.
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» Avaliacdo dos perigos (severidade, probabilidade).

2.° Principio - Identificacdo correta de eventuais PCC.

3.2 Principio - Estabelecimento de limites criticos nos PCC:

»0s limites criticos estdo estabelecidos e sdo mensuraveis, sensoriais.

Art5°-2

4.° Principio - Estabelecimento/implementacéo de procedimentos de
monitorizacao nos PCC:

» Quem, quando, o qué e como (registos).

5.° Principio - Estabelecimento/implementacéo de acfes corretivas:

» Quem, quando, o qué e como (destino dos produtos, registos).

» Quando ha desvio, sdo tomadas as a¢6es apropriadas e o controlo é
reposto.

6.° Principio - Estabelecimento/implementacéo de procedimentos de
verifica¢@o do sistema:

» Métodos (andlises: a produtos finais, superficies, agua ou outras; plano
de analises).

» Procedimentos (auditorias, inspecdes as operac¢des, validacdo dos
limites, exames de registos).

» Frequéncia.

» Eficacia ( a validagéo existente permite confirmar a eficacia do sistema).

7.° Principio - Estabelecimento/implementacdo de um sistema de
documentacéo e registo:

» Eficécia, credibilidade, atualizagéo.

Art 5°-2

Quando néo sdo respeitados os 7 principios do sistema HACCP atras
referidos, atendendo a natureza do estabelecimento e das operacdes que
realiza, atendendo a que os procedimentos de aplicagdo desses principios
devem ser proporcionais ao risco e em adoc¢éo da flexibilidade prevista
nos regulamentos, sdo conseguidos os mesmos objetivos pela correta
aplicacdo dos prérrequisitos e das boas préticas de higiene e de fabrico
(para fundamentar a resposta verificar os seguintes itens).

Existéncia de Cédigos de Boas Praticas.

Aplicacao de boas-praticas.

Pré-requisitos ao HACCP (exs.):

» Conformidade das infraestruturas e do equipamento (inclui a
manutencéo).

» Conformidade das matérias-primas (inclui o controlo de fornecedores).

» Seguranc¢a na manipulacéo de produtos durante operacdes.

» Procedimentos para controlo de pragas.

» Procedimentos de limpeza e desinfec¢éo.

» Qualidade da agua.

» Manutenc¢é&o da cadeia de frio.

» Saulde, higiene e formacao do pessoal.

» Rastreabilidade.

» Procedimentos de retirada do mercado.

» Calibracao de instrumentos de medida.
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Observacdes:

Art 5°-2

Referéncias a etapas preliminares do HACCP:

» Constituicdo da equipa.

» Definicdo do ambito e politicas da empresa.

» Caracteristicas dos produtos.

» Utilizacao prevista dos produtos.

» Fluxogramas / circuitos.

» Descricdo dos processos / operacoes.

» Confirmacéo dos fluxogramas no local.

Abordagem, ainda que néo exaustiva, mas credivel, a analise de
perigos

» ldentificacéo dos perigos.

» ldentificag@o das medidas de controlo.

» Avaliacdo dos perigos.

Controlo sobre os perigos.

Existéncia de sistema de documentacgéo e registo adequado.

Outras consideracfes:

Determinacéo dos diferentes niveis de cumprimento:

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

Critico)

» Estruturas/Equipamento

» Higiene e limpeza

» Analises

» Agua

» Autocontrolo / HACCP

» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem

» Aditivos

Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28/01

Decreto-Lei n.° 251/91 de 16/07

Regulamento (CE) n.° 1829/2003 de 22/09

Decreto-Lei n.° 26/2016 de 09/06

Regulamento (CE) n.° 1830/2003 de 22/09

Decreto-Lei n.° 121/2002 de 03/05

Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29/03

Decreto-Lei n.° 33/2017 de 23/06
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Regulamento (CE) n.° 1935/2004 de 27/10

Decreto-Lei n.° 167/2004 de 07/07

Regulamento (CE) n.° 37/2005 de 12/01

Decreto-Lei n.° 193/2004 de 17/08

Regulamento (CE) n.° 1881/2006 de 19/12

Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27/08

Regulamento (CE) n.° 1924/2006 de 20/12

Decreto-Lei n.° 190/2007 de 11/05

Regulamento (CE) n.° 1333/2008 de 16/12

Decreto-Lei n.° 37/2009 de 10/02

Regulamento (CE) n.° 450/2009 de 29/05

Decreto-Lei n.° 54/2010 de 28/05

Regulamento (CE) n.° 1069/2009 de 21/10

Regulamento (UE) n.° 10/2011 de 14/01

Regulamento (UE) n.° 142/2011 de 25/02

Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25/10

Regulamento (UE) n.° 931/2011 de 19/09

Regulamento (EU) n.° 528/2012 de 22/05

(adaptado de DSSA/DCCA 2020b)
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Anexo 2 - Dados da andlise estatistica.

Dados relativos aos graus de cumprimento mais elevados, ou seja GC 3 e 4, com as
Seccdes que ao longo dos trés anos foram alvo de maior niUmero de suspensoées.

Tabelas de Contingéncia e valores de ‘p’ com o teste de Kruskal-Wallis.

Significancia p<0.05

GCs3 GC4 Total
(N=1036) (N=35) (N=1071)
Atividades Gerais 213 5 218
Carne de ungulados
domésticos 14 4 158
Carne de Aves e
lagomorfos 40 3 43
a CP,PCe CSM 85 6 91
lqgj“ PBC 249 10 259
@ MBV, Equinodermes,
Tunicados e Gastropodes 8 0 8
Marinhos Vivos
Produtos da Pesca 97 2 99
Leite e Produtos Lacteos 125 5 130
Outras Atividades 65 0 65
N total 1071
H de Kruskal-Wallis 9,351
Valor de p 314
SignificAncia a p<0.05
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Anexo 3 - Fluxograma das medidas a adotar de acordo com o Grau de Cumprimento (GC).
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== Se adquire novo mivel de incumprimento  “excec3do em certos casos especificos (ex: falhas estruturais de dificil resolugao)

Fonte: [DSSA/DCCA] Direcdo de Servigcos de Seguranca Alimentar/Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar. 2020a. PACE GA 2020-2021: Plano de
Controlo de Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios. Revisédo n.° 00 de 31 de janeiro de 2020.
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