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Resumo

A rotulagem € cada vez mais uma ferramenta Util ao consumidor para uma escolha
informada da sua alimentacao, por questées de salde ou um estilo de vida mais saudavel.

Em 2011 foi publicado o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho de 25 de Outubro, relativo a prestagdo de informacdo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios, que altera os Regulamentos (CE) n.° 1924/2006 e n.°
1925/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho e revoga as Diretivas 87/250/CEE da
Comisséo, 90/496/CEE do Conselho, 1999/10/CE da Comisséo, 2000/13/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comissédo e o Regulamento (CE) n.°
608/2004 da Comissao). (Carrilho and Amaral 2014).

As empresas, tal como as autoridades competentes, dispuseram deste prazo para se
adaptar a um novo “regime”.

A Direcdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria € a Autoridade Competente para o
controlo das empresas, que através de vistorias, verificam que estas cumprem o Regulamento
ou indicam melhorias a aplicar.

Durante o periodo de adaptacao surgiram dificuldades na percecédo daquele, tanto
para os operadores como para a propria Autoridade.

O presente trabalho teve os objetivos de avaliar o grau de harmonizacdo de
procedimentos da DGAV fazendo cumprir 0 regulamento e 0s seus objetivos na area
alimentar, assim como o grau de incumprimento da informacdo prestada, por grupo de
produtos e por fim sugerir medidas que permitam auxiliar os técnicos na classificacdo de néo
conformidades que possam ocorrer na rotulagem.

Foi recolhida uma amostra de 122 relatérios de vistoria, ndo conformes, do periodo
entre 2015 e 2017, de trés sectores: Carnes, Lacticinios, Pastelaria e pré-cozinhados.

Na sequéncia desta analise, propbs-se uma classificacdo harmonizada para os
parametros vistoriados. As medidas aqui sugeridas pretendem prevenir a ocorréncia de

futuras ndo conformidades geradas pela percegdo dos técnicos oficiais.

Palavras-chave: Rotulagem; Regulamento; Autoridade competente; N&o-

conformidades; Alimentos pré-embalados.



Abstract

Labelling has become a more and more useful tool for the consumers to be able to
make informed decisions regarding their diet, whether it's for health reasons or to lead a
healthy lifestyle.

In 2011, the Regulation (UE) No 1169/2011 of the European Parliament and of the
Council of 25 of October 2011, of the provision of food information to consumers, and repealing
commission directive 87/250/EEC, Council Directive 90/496/EEC, Commission Directive
1999/10/CE, Directive 2000/13/EC, of the European Parliament, and of the Council,
Commission Directive 2002/67/EC, and 2008/5/EC and Commission Regulation (EC)
No608/2004, which came in use on the 14 of December of 2014. (Carrilho and Amaral 2014)

The companies as well as the competent authorities had this deadline to adapt to a
new “‘regime”.

The Direcdo-Geral of Alimentacdo and Veterinaria (DGAV) is the competent authority
to control companies, which through control action verifies if they are following the Regulation
or indicating aspects which need improving.

During the adaptation period, difficulties arouse in the perception of this, both for
operators and the Authorities themselves.

The following study had as head-goals to evaluate the level of harmonisation of DGAV
procedures, towards enforcing the regulations and their objectives in the food industry;
evaluate the level of non-compliance of the information provided, by product group surveyed
and finally to suggest measures that will help the officials in the classification of
nonconformities that may occur in the labeling of those products.

A sample of 122 noncompliant surveys was collected, during the period of 2015-2017,
from 3 group sectors: Meat, Dairy, Pastry and pre-cooked foods.

Following this analysis of results, a harmonised classification for historical parameters
has been proposed. The measures suggested here are intended to prevent the occurrence of

future nonconformities generated by the perception of officials themselves.

Key-words: Labelling; Regulation; Competent authority; Prepacked products; Non-
conformities.
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1. Introducéo

As conclusdes do Livro Branco da Comissao (2007) sobre problemas de salde ligados a
nutricdo, excesso de peso e obesidade permitiram delinear uma estratégia comunitaria 2007 -
2013, em matéria de Politica dos Consumidores - que conduziu ao Regulamento (UE) N.°
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a prestacédo de informacgao aos
consumidores sobre os géneros alimenticios, daqui em diante chamado ‘Regulamento’-,
visando:

e responsabilizar o consumidor;

e melhorar o seu bem-estar;

e protegé-lo de forma eficaz.

Mas nao séo inteiramente novas as disposi¢cdes contidas no Regulamento.

De facto, data j& da década de 70 do século passado a primeira iniciativa de harmonizacao
desta matéria, a Diretiva 79/112/CEE do Conselho (2), que diz também respeito a rotulagem
dos géneros alimenticios. (Carrilho and Amaral 2014)

Contudo, nessa época o centro do processo era o género alimenticio, objeto de rotulagem.
As alteracbes sucessivamente introduzidas vieram culminar no Regulamento, que deslocou o
foco para o consumidor, como destinatario da informacéao a ser prestada.

Foram implementadas vérias alteracdes importantes, como a comunicacao dos alergénios
em géneros alimenticios ndo pré-embalados ou a mudanca substancial da declaracédo
nutricional, cujo elemento principal € agora o teor em lipidos e onde j& ndo encontraremos

“sodio” mas “sal”. (Carrilho and Amaral 2014)

Os operadores da éarea alimentar tém algumas dificuldades na compreensao do
regulamento bem como na sua correta aplicacdo. Por outro lado, os técnicos oficiais da
autoridade competente, que tem o papel de assegurar que o regulamento esta a ser cumprido
pelos operadores, devem conhecé-lo bem, evitando erros da sua parte, para garantir uma

vistoria efetiva.

A presente dissertacdo, centrada no Regulamento, pretende avaliar a harmonizagéo de
procedimentos aplicados pela DGAV, no sentido de fazer cumprir o regulamento e 0s seus

objetivos na area alimentar.



1.2. O que é arotulagem
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A rotulagem é o conjunto de mencgOes e indica¢gbes, marcas de fabrico ou
comerciais, imagens ou simbolos, referentes a um género alimenticio, que figurem em
gualquer embalagem, documento, aviso, rotulo, anel ou gargantilha que acompanhem ou se

refiram a esse género alimenticio;

O rétulo deve fornecer todas as informacdes que permitam ao consumidor conhecer
0 produto e fazer escolhas conscientes, existindo informacfes que tém um caracter

obrigatdrio e outras que sdo opcionais. (APN 2017)

Arotulagem alimentar e nutricional dos géneros alimenticios € de extrema importancia,
no sentido em que permite aos consumidores fazerem escolhas alimentares adequadas a
cada situacdo, além de favorecer um correto armazenamento, preparacdo e consumo dos

alimentos.

O crescente interesse do consumidor pela relagcao entre a alimentagéo e a salde veio
acentuar o interesse na rotulagem nutricional, que se tornou um determinante da escolha

alimentar na atualidade.

1.3. Daorigem a atualidade

O conceito de “rotulagem” tera origem em tempos remotos, na época das primeiras
civilizagbes. Existem papiros egipcios que registam a obrigatoriedade de rotulagem em
determinados alimentos. H& também registo de medidas que visavam proteger 0s

consumidores na Grécia e Roma antigas (Queimada, 2007).

A primeira lei registada vagamente relacionada com rotulagem alimentar remonta aos
inicios do século Xl e procurava regular o pre¢o, peso e qualidade do pao e da cerveja em
todas as vilas e cidades da Inglaterra de entdo (Fordham University, 1998), lei essa que
apenas deixou de estar em vigor ha relativamente pouco tempo: no dia 25 de setembro de
2008, pela primeira vez em cerca de 750 anos, foi vendido pdo que ndo obedecia aos

pressupostos da lei secular (Wallop, 2008).

A referida lei serviu propdsitos de controlo dos componentes que eram introduzidos na

massa do pao. Assim, os padeiros ndo poderiam vender péo feito de um cereal de um preco



baixo ao mesmo preco que venderiam a mesma quantidade de péo feito de cereais mais
caros. Foi entdo surgindo aos poucos a necessidade de registar numa “etiqueta” que tipo de
componentes se encontravam nos alimentos comercializados, também fruto da evolucédo da

economia.

A histdria de rotulagem alimentar europeia passou por mudancas radicais na década
de 1950 que se deram a nivel socioecondmico e politico que claramente influenciaram a
evolucao e regularizacéo da legislacédo a todos os niveis (Office for Official Publications of the
European Communities, 2007). Em 1951 é constituida a Comunidade Europeia do Carvéo e
do Aco por seis paises membros. A partir dessa fundacéo, criadapara fomentar uma paz
duradoura e um crescimento socioecondmico sustentavel, & assinado, em 1957, o Tratado de
Roma, que promove a livre circulacdo de mercadorias entre os Estados-Membros. Institui-se

a Comunidade Econdémica Europeia (CEE).

A partir daqui, os produtos alimentares passaram a ser comercializados para além de
fronteiras nacionais, comecando a assistir-se a moderniza¢éo na producéo de alimentos, até

entdo um processo relativamente rudimentar, especialmente em Portugal.

As vendas e a conservacao dos alimentos também evoluiram a partir da criacdo da
CEE, se bem que este tipo de inovacdes ainda estivesse numa fase de desenvolvimento
embrionaria. Com o aumento da producdo e circulacdo dos produtos alimentares, 0s anos
cinquenta foram marcados pelo aparecimento de algumas infe¢Bes parasitarias através da
carne de porco, ou também, frequentemente, através de produtos lacteos, visto que a
pasteurizacdo ainda ndo teria sido generalizada na industria alimentar de entdo (Office for
Official Publications of the European Communities, 2007, p. 20).

Com o0s anos sessenta e setenta, vieram também as migracdes de trabalhadores entre
0S paises europeus e 0s costumes gastrondmicos foram sendo importados de pais para pais.
Passou a ser habitual uma utilizacdo mais diversa de um maior nimero de produtos, e em
resposta a esta nova procura, comegaram a ser comercializados alimentos conservados e
pré-embalados. Para além disso, o inicio dos anos oitenta trouxe o aparecimento de alimentos
pré-cozinhados, fruto, por exemplo, da emancipacdo das mulheres que comecavam a ter

empregos fora de casa.

E de reconhecer que, de facto, a rotulagem esta claramente relacionada com as

alteracbes legislativas que vao sendo introduzidas ao longo dos tempos, como fruto das



evolucbes socioecondmicas e ndo so. Esta funciona como garante de que os consumidores
estdo a comprar um produto adequado as suas necessidades. E através da rotulagem que a
industria alimentar comunica com o consumidor final, dando-lhe acesso a vérias informacdes,
sendo estas geralmente as quantidades e pesos, valores nutricionais, composicdo de

ingredientes e possiveis riscos para o consumidor final.

As disposicdes sob a forma de diretiva requerem transposicdo para o ordenamento
juridico dos Estados-Membros, o que gera diferencas entre as legislagbes nacionais, que
afetam o mercado interno, que foram entao revogadas ou inseridas num regulamento “global”
(Figura 1) (APN 2017).

Decreto-Lei n.° 560/99 Rotulagem geral

Decreto-Lei n.° 183/2002 Definicao de “carnes”

Decreto-Lei n.° 20/2003 Presenca de quinino e/ou cafeina

Decreto-Lei n.° 167/2004 Rotulagem nutricional

Decreto-Lei n.® 126/2005 Alergéneos Regulamento (UE) N.° 1169/2011
Decreto-Lei n.° 148/2005 Acido glicirrizico e seu sal de aménio

Decreto-Lei n.° 365/2007 Adicao a lista de alergéneos

Decreto-Lei n.° 156/2008 Alteracao da lista de alergéneos

Decreto-Lei n.° 54/2010  Altera e republica o DL 167/2004

Figura 1 - Alterag6es ao quadro geral da regulamentagao sobre rotulagem alimentar (DGAV 2014)

O que muda com o Novo Regulamento

Responsabilidade ao longo da cadeia - 0 Regulamento vem clarificar os deveres em
todos os pontos da cadeia, de tal forma que todos os operadores estdo vinculados ao dever
de assegurar a transmissao exata da informacéo até a chegada ao consumidor final, proibindo
também qualquer alteragcdo suscetivel de induzir o consumidor em erro ou de reduzir o seu
nivel de protecdo ou a possibilidade de efetuar escolhas informadas. (Carrilho and Amaral
2014)

Dimens&o minima dos caracteres - Foi estabelecida uma dimensdo minima de caracteres
em funcgdo da dimensado da embalagem, como garante minimo de uma adequada legibilidade.
Esta medida surgiu como resposta as dificuldades expressas pelos consumidores na leitura

dos rétulos dos géneros alimenticios. Surgiram regras claras sobre informagéo na venda a



distancia de géneros alimenticios, hoje tdo divulgada. Alterou-se a forma de comunicacéo
dos alergénios nos géneros alimenticios pré-embalados e passou a ser obrigatdria também
nos nao pré-embalados.

Datas - Surgiu a obrigatoriedade da indicacdo da data de congelacdo em carne,
preparados de carne e produtos da pesca congelados nao transformados. Foi estabelecida
a obrigacdo da indicacdo do local de criacdo e abate para carnes frescas, refrigeradas e
congeladas de suinos, ovinos/caprinos e aves de capoeira, a partir de 01/04/2015.

Declaracdo nutricional - A declaragdo nutricional, até entdo so obrigatéria nos géneros
alimenticios que ostentassem alegacdes, passou a ser obrigatéria em todos os géneros
alimenticios pré-embalados a partir de 13/12/2016, mantendo-se o seu caracter facultativo
entre 13/12/2014 e 13/12/2016. Contudo, se fosse incluida voluntariamente, deveria cumprir

o disposto no Regulamento. (Carrilho and Amaral 2014)

O que ndo muda: Praticas Leais de Informacéo

Apesar da mudanca de paradigma, os principios que se aplicavam a rotulagem dos
géneros alimenticios ndo se alteraram com a entrada em vigor do novo Regulamento.
Sao assim mantidos requisitos basicos como a informagéo nédo induzir o consumidor em erro,
guanto as caracteristicas do género alimenticio (natureza, identidade, propriedades,
composicdo, quantidade, durabilidade, pais de origem ou local de proveniéncia, método de
fabrico ou de producédo). Ndo podem ser atribuidos efeitos ou propriedades que o género
alimenticio ndo possua. Nao pode ser sugerido que possui caracteristicas especiais que sédo
comuns a todos os géneros alimenticios similares. N&o pode ser sugerida a presenca de um
género alimenticio ou ingrediente que foi substituido por um componente ou ingrediente

diferente.

A informacdo deve ser exata, clara e facilmente compreensivel para o consumidor.
Nado podem ser atribuidas a géneros alimenticios comuns propriedades de prevencéo,
tratamento ou cura de doencas humanas, nem ser mencionadas tais propriedades.
Entre todas estas alterag6es na informacdo que é prestada ao consumidor, ha a destacar
duas com maior relevancia nutricional: a comunicacao dos alergénios e a nova declaragédo

nutricional. (Carrilho and Amaral 2014)



Comunicacdo de Alergénios

A presenca de produtos ou substancias suscetiveis de provocar alergias ou
intoleréncias alimentares passa a ser obrigatoriamente real¢ada através de uma grafia que a
distinga claramente da restante lista de ingredientes (através de caracteres, estilo ou cor do
fundo). Esta medida contribui para que o consumidor seja conduzido a familiarizar-se com a
lista de ingredientes no seu todo. Na falta de uma lista de ingredientes deve figurar o termo
«contém» seguido do nome da substancia ou produto do anexo Il do Regulamento.

A indicagdo ndo € exigida caso a denominacao do género alimenticio faga claramente

referéncia a substancia ou produto em causa. (Carrilho and Amaral 2014)

Declarac&o Nutricional Obrigatoria

A declaragdo nutricional tornou-se obrigatdria a partir de 13/12/2016. Até esta data,
podia ser utilizada facultativamente, devendo cumprir as disposicbes do Regulamento.
Esta declaragdo passou a incluir o valor energético e as quantidades de lipidos, acidos gordos

saturados, hidratos de carbono, aclcares, proteinas e sal.

Podem ainda ser acessoriamente indicados um ou mais dos seguintes elementos:
e acidos gordos monoinsaturados;

e 4cidos gordos polinsaturados;

e polidis;
e amido;
e fibra;

e uantidades significativas de vitaminas e sais minerais.

Finalmente, deixa de ser permitida referéncia ao colesterol, uma vez que o seu teor
nos alimentos ingeridos n&o influencia significativamente a taxa de colesterol

sanguineo. (Carrilho and Amaral 2014)



1.4. Regulamento (UE) N° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho relativo a prestacdo de informacbes aos

consumidores sobre os géneros alimenticios

O Regulamento (UE) n.° 1169/2011, relativo a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre 0s géneros alimenticios, tem como objetivo atingir um elevado nivel de
defesa dos consumidores, proteger a salude dos mesmos e garantir o seu direito a informacao,
assegurando a livre circulacéo, no mercado interno, de géneros alimenticios seguros.

O presente regulamento estabelece a base para garantir um elevado nivel de defesa
do consumidor no que se refere a informacéo sobre os géneros alimenticios. (P.Europeu, Jo,
and Jo 2011)

Estabelece os principios, os requisitos e as responsabilidades gerais que regem a
informacdo sobre os géneros alimenticios e, em particular, a rotulagem dos géneros
alimenticios. Estabelece igualmente meios para garantir o direito dos consumidores a
informacéo e procedimentos para a prestacao de informagdes sobre os géneros alimenticios.
Atualiza e retne, num s6 documento, a informacao relativa a rotulagem dos géneros

alimenticios e a rotulagem nutricional.

Harmoniza as regras de rotulagem e de informacao ao consumidor:

o Define novas regras a partir de dezembro de 2014, para os géneros alimenticios pré-
embalados que j& apresentavam a informacao nutricional;

o Torna a rotulagem nutricional obrigatéria em todos os estados-membros da Unido
Europeia, desde dezembro de 2016, para aqueles que ndo forneciam qualquer
informacao nutricional.

Este novo regulamento é aplicavel a:

o Todos os operadores do setor alimentar

o Todos os elos da cadeia

o Todos os géneros alimenticios destinados ao consumidor final (incluindo os géneros
alimenticios fornecidos por estabelecimentos de restauracao coletiva e os destinados
a ser fornecidos a estes) (FIPA and APED 2013)



1.4.1. Mencdes obrigatorias

As menc0Oes obrigatdrias, e a restante informagéo devem estar numa linguagem percetivel

por todos os consumidores, neste caso em portugués, e sdo as seguintes (Europeu, Jo, and
Jo 2011):

Denominagdo ou nome do género alimenticio;

Lista de ingredientes;

Indicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares tecnolégicos que provoquem alergias
ou intolerancias;

Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

Quantidade liquida do género alimenticio;

Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo;

CondicGes especiais de conservacao e/ou condicdes de utilizacao;

Nome ou firma e endereco do operador responsavel pela informacéo;

Pais de origem ou local de proveniéncia, quando aplicavel;

Modo de emprego, quando a sua omissao dificultar uma utilizacdo adequada do género
alimenticio;

Teor alcodlico para bebidas com titulo alcoométrico volumico superior a 1,2 %;

Uma declaracéo nutricional;

Lote (Diretiva 2011/91/UE).

Além destas, existem as indicagbes obrigatdérias complementares para categorias

especificas de géneros alimenticios, que estao estabelecidas no Anexo Il do Regulamento.

Os operadores devem garantir que o nhome do género alimenticio inclui ou é acompanhado

de informacbes sobre o0 seu estado fisico ou do tratamento especifico a que foi submetido,

em todos os casos em que a omisséo desta informagéo possa confundir o consumidor.

Todos os ingredientes presentes na forma de nano materiais devem estar claramente

indicados na lista de ingredientes. Os nomes desses ingredientes devem ser seguidos da

palavra “nano” entre paréntesis.

As seguintes menc¢des obrigatérias devem constar no mesmo campo visual (todas as

superficies de uma embalagem que possam ser lidas a partir de um Gnico angulo de visao):

A denominagdo ou nome do género alimenticio;
A quantidade liquida do género alimenticio;

O teor alcoolico para bebidas com um teor alcodlico volimico superior a 1,2 %.



Os 6leos e gorduras vegetais passaram a ter que indicar a origem especifica vegetal (Anexo
VIl do Regulamento). (FIPA and APED 2013)

Excecdes de certas Mencdes obrigatorias

Garrafas de vidro

Garrafas de vidro destinadas a ser reutilizadas que estejam marcadas de modo indelével
e que, por esse facto, ndo exibam rotulo, nem anel, nem gargantilha, podem ostentar apenas
as seguintes informacdes:

e Denominacdo ou nome do género alimenticio;

¢ Indicacao de todos os ingredientes ou auxiliares tecnol6gicos que provoquem alergias

ou intolerancias;
¢ Quantidade liquida do género alimenticio;
e Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo;

o Declaragéo nutricional.

bal : - ior & inferi

Devem ser fornecidas as seguintes informacgoes:
e Denominacdo ou nome do género alimenticio;
¢ Indicacao de todos os ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos que provoquem alergias
ou intolerancias;
¢ Quantidade liquida do género alimenticio;

e Data de durabilidade minima ou data limite de consumo.

Para estas embalagens a lista de ingredientes deve ser prestada através de outros meios (por
exemplo: folhetos, site,...) ou ser disponibilizada a pedido do consumidor de forma gratuita

(por exemplo: Linha de apoio ao consumidor).

bid lcodli

As bebidas que contenham mais de 1,2 % de teor alcodlico volumico estdo isentas de
conter uma lista de ingredientes e uma declara¢do nutricional. Numa base voluntaria, os
operadores podem incluir uma lista de ingredientes e/ou declaracdo nutricional, cumprindo
as regras definidas no Regulamento. (FIPA and APED 2013)



Rotulagem de origem

O pais de origem ou o local de proveniéncia devem ser fornecidos nos seguintes casos:

1. Quando ¢é obrigatério de acordo com legislacédo setorial especifica (azeite, mel, carne de
bovino, etc.);

2. Para a carne de suino, ovino, caprino e aves de capoeira (fresca, refrigerada ou congelada)
tal como classificado no Anexo XI do Regulamento;

3. Quando a auséncia de indica¢éo do pais de origem ou do local de proveniéncia é suscetivel
de induzir os consumidores em erro quanto ao pais de origem ou ao local de proveniéncia
reais desse produto, particularmente no caso da informacdo que acompanha o produto ou a
rotulagem como um todo sugerir que o produto tem um pais de origem ou local de
proveniéncia diferentes.

4. No caso de o pais de origem ou local de proveniéncia serem indicados e diferentes dos do

ingrediente primario.

O nome, firma ou endereco do operador ndo € uma indicacdo do pais de origem ou
local de proveniéncia logo, ndo esta sujeito as regras de origem constantes no Regulamento.

A denominacdo corrente, denominacdo descritiva, marcas e nomes geogréaficos
nao relacionados com o local onde o género alimenticio é proveniente ndo sdo abrangidos
pelas definicdes de “local de proveniéncia” e/ou “pais de origem”, por exemplo Fiambre de
York. (FIPA and APED 2013)

Para o caso dos géneros alimenticios onde é exigida uma indica¢éo quantitativa, a informacéo
pode ser encontrada em orientacdes sobre a Declaracdo Quantitativa de Ingredientes
(QUID*).

De salientar estas disposi¢des relativas a rotulagem de origem e ao local de proveniéncia
estdo sujeitas ao Regulamento de Execucdo (UE) 2018/775 da Comissao, cujo Guia de

implementacdo se aguarda para breve.

Rotulagem de alergénios
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As substéncias ou produtos que causem alergias tém de estar identificadas. Esta

obrigacéo aplica-se também aos produtos ndo pré-embalados.

Cada ingrediente ou auxiliar tecnolégico que provenha de uma substancia ou produto que
provoque alergias ou intolerancias tem de:
e Ser indicado na lista de ingredientes com uma referéncia clara ao nome da substancia
ou do produto;
e Ser realcado através de uma grafia que a distinga claramente da restante lista de

ingredientes.

Quando a lista de ingredientes ndo existe, a substancia ou produto que causa a alergia ou

intolerancia tem de ser indicado pelo termo “contém [(substancia(s) / produto(s)]”.

Quando a denominacdo do género alimenticio refere claramente a substancia ou o

produto que causa alergias ou intolerancias, ndo é necessaria outra indicacao.

As substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias e tém de ser indicados

na lista de ingredientes séo as que constam do Anexo I

1. Cereais que contém gluten (nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia, espelta) e
produtos a base destes cereais, exceptuando:
a) Xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo (1);
b) Maltodextrinas a base de trigo (1);
c) Xaropes de glicose a base de cevada,;
d) Cereais utilizados na confecc¢ao de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de
origem agricola.
2. Crustaceos e produtos a base de crustaceos.
Ovos e produtos a base de ovos.
4. Peixes e produtos a base de peixe, exceptuando:
a) Gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de
carotenodides;
b) Gelatina de peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e do vinho;
5. Amendoins e produtos a base de amendoins;
Soja e produtos a base de soja, exceptuando:
a) Oleo e gordura de soja totalmente refinados (1);
b) Tocoferéis mistos naturais (E 306), D-alfa-tocoferol natural, acetato de D-alfa-

tocoferol natural, succinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja;
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c) Fitoesterdis e ésteres de fitoesterol derivados de 6leos vegetais produzidos a partir
de soja;
d) Ester de estanol vegetal produzido a partir de esterdis de éleo vegetal de soja;

7. Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose), exceptuando:

a) Lactossoro utilizado na confecgéo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico
de origem agricola;
b) Lactitol;

8. Frutos de casca rija, nomeadamente, améndoas (Amygdalus communis L.), avelas
(Corylus avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale),
nozes pécan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], castanhas do Brasil (Bertholletia
excelsa), pistacios (Pistacia vera), nozes de macadamia ou do Queensland (Macadamia
ternifolia) e produtos a base destes frutos, com excepc¢ao de frutos de casca rija utilizados
na confeccéo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de origem agricola;

9. Aipo e produtos a base de aipo;

10. Mostarda e produtos a base de mostarda;

11. Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;

12. Dioxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l em
termos de SOz total que deve ser calculado para os produtos propostos como prontos para
consumo ou como reconstituidos, de acordo com as instrugdes dos fabricantes;

13. Tremogo e produtos a base de tremocgo;

14. Moluscos e produtos a base de moluscos.

Rotulagem de certas substancias ou produtos que provocam alergias ou

intolerancias

Aconselha-se a indicagdo dos alergénios a bold. No entanto os operadores podem

utilizar outras for- mas como maiusculas, sublinhado, estilo de letra diferente, etc..
Exemplos:
e Sopade brdcolos

INGREDIENTES: Gordura de palma, amido, brécolos (8 %), cebola, maltodextrina, sal,
lactose (leite), extrato de levedura, queijo, Soro

de leite, proteinas de leite, queijo em pg, pimenta branca, aroma (contém leite)
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¢ Gelado de baunilha com chocolate de leite (28 %) e améndoas (5 %)

INGREDIENTES: Leite magro reconstituido, acltcar, manteiga de cacau, 6leo de coco,
améndoas, leite magro em po, xarope de glucose-frutose, manteiga, soro, pasta de cacau,
emulsionantes (E471, E442, E476), estabilizadores (E410, E412, E407), vagens de baunilha,

aroma, corante (E160a).

¢ Ingredientes compostos, onde um dos componentes € um alergénio

INGREDIENTES: ...., Mostarda (agua, sementes de mostarda, vinagre, sal, aroma), .......
¢ Aditivo como alergénio (exemplo conservante dissulfito de potassio E224)

INGREDIENTES: ....,conservante dissulfito de potassio....., ou ...conservante E224 (sulfito),

Na falta de uma lista de ingredientes (por exemplo, garrafas de vidro reutilizaveis)

deve-se incluir o termo “contém” seguido do nome da substancia ou do produto.

Quando vérios ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos sdo derivados de um Unico
alergénio, o operador deve repetir a referéncia a este todas as vezes que estiver presente ou

escolher um modo de apresentacdo que indique claramente esta situagao.

Nota: Os alergénios provenientes dos auxiliares tecnoldgicos devem ser repetidos na lista de
ingredientes quando sado utilizados na produgcdo de géneros alimenticios e continuam
presentes nesses géneros mesmo que sob a forma alterada. Quando um ingrediente contém
um alergénio que provém de um auxiliar tecnolégico, recomendamos a declaracéo deste,
mesmo que nado esteja presente na lista de ingredientes. (FIPA and APED 2013)

Exemplo

e Quando a caseina é usada como auxiliar tecnoldgico na producéo de vinagre:
INGREDIENTES: Vinagre de vinho. Contém caseina (leite).

¢ Quando o produto acima (vinagre de vinho) é usado por exemplo num molho de mostarda:

INGREDIENTES: ..... , Vinagre de vinho (contém caseina de leite)........
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Exemplo

e Farinha de trigo;

e Produtos lacteos: leite, queijo, iogurte, nata, manteiga ja que é claro que provém do
leite (Anexo VII partes lll e IV do Regulamento (UE) N° 1308/2013, para mais
esclarecimentos sobre a definicdo e designacao dos produtos lacteos)

e Paté de atum.

Adicao voluntaria de “pode conter”

A Comisséo Europeia devera adotar Atos de Execucéo relativos a informagdes sobre
a presenca eventual e ndo intencional nos géneros alimenticios de substancias ou produtos

gue provocam alergias ou intolerancias.

Enquanto ndo forem adotados tais Atos, recomenda-se a utilizacdo das mencdes

“Pode conter” ou “Pode conter vestigios de”.

Exemplo: Sopa de brécolos (Ingredientes): Gordura de palma, amido, vegetais (8 % brécolos,

cebola), maltodextrina, sal, lactose, extrato de levedura, queijo, soro de leite, proteinas de

leite, queijo em pod, pimenta branca, aroma (contém leite). Pode conter vestigios de ovo.

Rotulagem de alergénios de géneros alimenticios nédo pré-embalados

E obrigatério indicar a presenca de alergénios nos géneros alimenticios ndo pré-
embalados. Esta pode ser comunicada por escrito ou verbalmente e em diferentes formatos

(panfletos, website, etc.), sendo o consumidor informado de onde pode obté-la.

1.4.2. Regras de legibilidade

A informacéao obrigatdria deve ser inscrita num local em evidencia, visivel, de forma a ser

claramente legivel e indelével (quando adequado).

Esta informacéo ndo deve estar:
¢ Oculta ou escondida;

e Dissimulada;
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e Interrompida por outro meio escrito, elementos pictoricos ou qualquer outro elemento
interferente;

e Em fundos com imagens confusas ou com auto-colantes a tapar a informacao
obrigatéria;

e Informagdo voluntdria em detrimento do espago disponivel para informacdes
alimentares obrigatorias. (FIPA and APED 2013)

Tamanho do tipo de letra minimo para as menc¢des obrigatérias

A informacéo obrigatdria a ser fornecida na embalagem ou na etiqueta afixada na
embalagem, deve garantir um tamanho minimo de letra de 1,2 mm (ou seja, um tipo de letra

onde a «altura de x» é igual ou superior a 1,2mm). (FIPA and APED 2013)

Definicdo da altura de x
Legenda:
linha das ascendentes

linha de caixa alta

W=

linha mediana .

linha de base Figura 2 - Altura de X

linha das descendentes

altura de x

N o a0k~ oobdRe

corpo

Além disso, no que diz respeito a quantidades liquidas, em funcdo do peso ou volume
dos pré-embalados, estdo previstas regras especificas para os tamanhos de letra da
quantidade nominal (isto &, para o valor numérico) — Decreto-Lei no 199/2008 de 8 de outubro
de 2008:

O tamanho do tipo de letra minimo especificado no Regulamento ndo é aplicavel aos
elementos obrigatérios na restante legislacdo (exemplo: cddigos dos lotes) ou informacéo
voluntaria sobre os géneros alimenticios, tais como alegac@es nutricionais e de saude.

No caso de embalagens ou recipientes cuja superficie maior seja inferior a 80 cmz, o

tamanho dos caracteres («altura de x») deve ser de pelo menos 0,9 mm.

nota:
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No caso de embalagens retangulares ou em forma de caixa, a determinacdo da «face de
maior superficie» é simples; ou seja, um lado completo da embalagem em causa (altura x

largura).

Porém, quando se trata de embalagens cilindricas (por exemplo, latas) ou em forma de
garrafa, com formas irregulares, a determinacdo da «face de maior superficie» & mais
complexa. Uma maneira pragmatica de clarificar o conceito de «maior superficie» no caso de
embalagens cilindricas ou em forma de garrafa, que comportam frequentemente formas
irregulares, poderia ser, por exemplo, a area da superficie excluindo os topos, os fundos, 0s
rebordos no topo e no fundo das latas, os colos e os gargalos de garrafas e frascos. (FIPA
and APED 2013)

1.4.3. Rotulagem Nutricional

Todos os géneros alimenticios estdo sujeitos a declaragao nutricional, exceto:

e Suplementos alimentares e aguas minerais naturais;

e Isencdes previstas no Anexo V do Regulamento;

e Bebidas com titulo alcoométrico volimico superior a 1,2 %.

e Para o0s géneros alimenticios destinados a grupos especificos da populacao (lactentes
e criancas pequenas, para fins medicinais especificos e substitutos integrais da dieta
para controlo do peso), a declaracdo nutricional & aplicAvel sem prejuizo do
Regulamento (UE) no 609/2013. (FIPA and APED 2013)

Informacéao nutricional obrigatéria e voluntéaria na declaracao nutricional

A declaracéo nutricional deve cumprir com 0s termos e a sequéncia apresentados no
guadro seguinte.

A energia e as quantidades de nutrientes devem ser apresentadas em formato de
tabela ou linear, caso ndo haja espaco suficiente no rétulo. Devem ser expressos por 100 g

ou por 100 ml utilizando as unidades de medida enumeradas no Anexo XV do Regulamento.
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Os nutrientes obrigatérios e os voluntarios devem ser apresentados no mesmo campo
visual. A energia deve ser calculada utilizando os fatores de converséo indicados no Anexo
XIV do Regulamento. (FIPA and APED 2013)

I Por porgao (e/ou por

Por 100 g (ou por 100 ml) Unidade de consuma) % DR*
kJkcal Yo
g Yo
B0E PLIES
Acidos gordos salurados aq Y
adidos gordos monainsalurados g
Acidos gordos polinsalurados q
Hidratos de Carbono [] %
1] Yo
g
]
g
g Yo
g
unidades indicadas na paris Ada SRR TR PRy
Anexa X1l & %WVRN pas;3a)

- ncia da M I rformagio chrigatona
Ao farer-se meng meacAa volank por g Informagio volunisria

Figura 3 - Apresentagdo adequada da declaragéo nutricional (FIPA and APED 2013)

Deixa de ser possivel declarar “sédio” passando a ser obrigatorio declarar o teor de
sal (sal = s6dio x 2,5). No entanto, se este for exclusivamente devido a presenc¢a natural de
sédio, o operador podera voluntariamente adicionar uma informacdo nesse sentido na

proximidade da declarac&o nutricional.

No caso dos géneros alimenticios isentos de declaracdo nutricional, a mesma é
obrigatéria quando for feita um alegacéo nutricional e/ou de saude (Regulamento (CE) no
1924/2006) e para os produtos aos quais foram adicionadas vitaminas e sais minerais
(Regulamento (CE) no 1925/2006).

Quando o operador decide voluntariamente fazer uma alegacdo autorizada é

obrigatorio declarar a substancia e a quantidade sobre a qual a alegacgéo é feita, caso ndo

se encontre ja contemplada na declarag¢éo nutricional.
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A quantidade da substancia em questdo que nao faca parte das mencdes previstas
ndo pode ser colocada na declaragdo nutricional devendo, no entanto, figurar no mesmo

campo visual desta.

A energia e as quantidades de nutrientes devem referir-se ao género alimenticio tal
como este é vendido. Caso seja conveniente, a informacédo pode referir-se ao género
alimenticio depois de preparado, desde que sejam dadas instru¢bes de preparagéo
suficientemente pormenorizadas, e a informacgéo diga respeito ao género alimenticio pronto
para consumo. (FIPA and APED 2013)

Exemplos: Géneros alimenticios em p6 ou desidratados, como sopas; preparados para bolos

ou pao; Chas e infusdes de plantas

Os valores declarados devem ser valores médios, estabelecidos, conforme o caso, a partir:
e Da andlise do género alimenticio efetuada pelo fabricante;
e Do célculo efetuado a partir dos valores médios conhecidos ou reais relativos aos
ingredientes utilizados;
ou

o Do calculo efetuado a partir de dados geralmente estabelecidos e aceites.

Apresentacdo de nutrientes com uma quantidade negligenciavel

Se o valor de energia ou quantidade de nutriente(s) é/s@o negligenciavel(eis) (ou seja,
proximo de zero), em vez de indicar as informagBes sobre estes elementos, pode ser
apresentada uma frase “contém quantidades negligenciaveis de...”. Este é apenas um
exemplo da frase possivel (outros exemplos ndo exaustivos: “vestigios”, “-”, “<x”, etc.). O
posicionamento da informacdo deve ser préximo da declaragcdo nutricional, sempre que esta

exista. (FIPA and APED 2013)

Quando os valores de todos os nutrientes obrigatérios sdo negligenciaveis e supondo
que ndo ha nenhuma obrigacéo adicional para declarar outros nutrientes, por exemplo, devido
a utilizacdo de alegacdes nutricionais e/ou saude, a declaracdo nutricional pode ser
substituida na sua totalidade pela frase “contém quantidades negligenciaveis de ...”. (FIPA
and APED 2013)
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Valores de referéncia do nutriente (VRN) para vitaminas e minerais

Quando fornecida, a declaracdo sobre vitaminas e sais minerais deve ser expressa,
para além de em 100 g/100 ml, também em percentagem dos Valores de Referéncia do

Nutriente (VRN) definidos no Anexo XllI, parte A, ponto 1 do Regulamento exemplificado na

figura 4.
Por 100 g/ % VRN por
100 ml 100 g/100 ml
Vitamina B12 ... Mg %
Vitamina C ... mg %

Figura 4 - Declaracéo sobre vitaminas. (FIPA and APED 2013)

Declaracédo Voluntéria - doses de referéncia (DR)

As DR devem ser as indicadas para um “adulto médio”. Os consumos diarios de
referéncia sdo indicados na parte B do Anexo Xlll do Regulamento.

E obrigatério aditar a seguinte mencdo adicional na proximidade imediata da
declaracao nutricional: «Doses de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)».

Quando as % DR séo disponibilizadas na declarag&o nutricional e repetidas no campo
visual principal do rétulo, bastara colocar a mencgao junto a declaragéo nutricional, recorrendo
ao “*”. (FIPA and APED 2013)

Deve ser indicada a porcao/unidade de consumo a ser utilizada préximo da declaracao
nutricional.

Exemplo: (1 tigela = 200 Q).

Na declaracao nutricional, a % DR pode ser dada para: Energia, lipidos, &cidos gordos
saturados, hidratos de carbono, aclcares, proteinas e sal.

Se indicar a %DR para, por exemplo, hidratos de carbono, tem obrigatoriamente que
declarar para todos os elementos. Isto é, ou ndo se declara nenhuma %DR ou terd de se
declarar %DR para todos o0s nutrientes obrigatérios (Energia, lipidos, &cidos gordos
saturados, hidratos de carbono, agucares, proteinas e sal). Nao existindo DR para fibra, ndo

€ possivel declarar a sua %.
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No campo visual principal, quando se repetir energia, lipidos, acidos gordos
saturados, agucares e sal, e se pretenda expressar como percentagem das DR referido as
porcdes recomendadas, essas quantidades podem ser expressas como % DR por porgéo ou
por unidade de consumo. (FIPA and APED 2013)

Na frente da embalagem (Front-of-pack ou FoP) os rotulos podem apresentar um

simbolo (icone) simples, que forneca ao consumidor a informacgéo “a primeira vista”.

No campo visual principal, a % DR pode ser dada para:

a) Energia
ou

b) Energia, lipidos, &cidos gordos saturados, acucares e sal

N&o é possivel declarar no campo visual principal as % DR para outros nutrientes além
dos mencionados nas duas op¢des acima.

Independentemente da forma de expressdo dos nutrientes (em % DR ou em valores
absolutos, por 100 g/ml ou por porc¢éo), a energia em valor absoluto deve ser sempre referida
a 100 g/100 ml.

Expressao por porcao

Além da expresséo por 100 g/100 ml, os nutrientes podem ser expressos por por¢ao

ou por unidade de consumo.

Ha, no entanto, varias condi¢cdes gerais quando os operadores querem empregar a
expressao por porgéo:
e A porcdo ou unidade de consumo deve ser facilmente reconhecivel pelo consumidor
(por exemplo: 1 fatia, metade da embalagem, cada barra, ...);
e A porcao ou unidade de consumo usada deve ser quantificada no rotulo;
e O numero de por¢des ou unidades de consumo contidas na embalagem devem ser

indicadas no mesmo campo visual da declaragdo nutricional.

Exemplo: 500 ml = 2 (copos) de 250 ml
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Declaracédo nutricional de géneros alimenticios ndo pré-embalados e de bebidas

alcodlicas

No caso dos géneros alimenticios ndo pré-embalados, a declaragdo nutricional pode ser
limitada a:
e Energia; ou

e Energia, lipidos, acidos gordos saturados, acucares, e sal.

Os nutrientes podem ser expressos por por¢édo ou por unidade de consumo.

No caso das bebidas alcodlicas, os operadores sao livres de implementar a expressao da
declaracao nutricional ou limitar-se a declaracéo de energia, apesar de ndo ser obrigatéria
para as bebidas que contenham um teor alcodlico superior a 1,2 %, em volume.

O formato da declaracao nutricional das bebidas alcodlicas e de géneros alimenticios nao

pré-embalados ndo necessita de estar na forma tabular.

Requisitos das formas de expressao e de apresentacdo complementares

Todos os nutrientes que sdo declarados de forma obrigatéria ou voluntaria podem

adicionalmente ser:

o Expressos diferentemente de por 100 g/100 ml, por¢cdes de referéncia definidas (DR)
ou por porcao; e/ou

o Apresentados num formato diferente do formato tabular.

Esta informacdo pode ser dada recorrendo a simbolos ou formas graficas em
complemento de palavras ou numeros, na condi¢cdo de que sejam cumpridos 0s seguintes

requisitos:

¢ Devem basear-se em estudos de consumo rigorosos e cientificamente validos e ndo
podem induzir o consumidor em erro;

o A sua elaboracédo deve ser o resultado duma consulta a um leque amplo de partes
interessadas;

e Devem procurar facilitar a compreensdo, pelo consumidor, do contributo ou da
importancia do género alimenticio para o valor energético e para o teor de nutrientes

dos regimes alimentares;
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e Devem basear-se em dados cientificamente validos comprovativos de que o
consumidor médio compreende essas formas de expressao e de apresentacéo;

o No caso de outras formas de expressdo, devem basear-se nas doses de referéncia
harmonizadas ou, na sua falta, em pareceres cientificos geralmente aceites sobre as
doses de energia ou de nutrientes;

e Devem ser objetivos e ndo discriminatorios

e A sua aplicagdo nao cria obstaculos a livre circulacao de mercadorias.

Ainda que prestadas voluntariamente, as informacdes devem obedecer ao disposto no

Artigo 36° do Regulamento.

1.4.4. Quantidade Liquida
A quantidade liquida declarada deve ser a do momento do embalamento.

Os operadores devem expressar a quantidade liquida de um género alimenticio com as

unidades de medida apropriadas:

e Para produtos liquidos em litro, centilitro ou mililitro

e Para os outros produtos: quilograma ou grama

Certos géneros alimenticios estdo isentos da obrigacdo de indicar a quantidade liquida

(Anexo I1X do Regulamento).

e Géneros alimenticios sujeitos a perdas consideraveis de massa e volume ou que séo
vendidos a unidade ou pesados na presenca do comprador:
o Fiambre;

o Queijo.

¢ Quantidade liquida inferior a 5 g/ml
o Pacotes pequenos de aglcar (menos de 20 g), edulcorantes, sal, ketchup,
mostarda etc.;

o Esta disposicao ndo se aplica as especiarias e ervas.

22



e Produtos vendidos a unidade
o Produtos de panificacdo pré-embalados (bolos, paes, tortas, etc.) ou de confeitaria
(figuras de chocolate pequenas), onde o nimero de unidades é indicado na
embalagem ou pode ser claramente visto e facilmente contado do exterior;

o Queijos secos de pequenas dimensdes.

Quando um pré-embalado é composto por varias unidades individualmente identificaveis,

contendo a mesma quantidade do mesmo produto, os operadores devem indicar:

¢ A quantidade liquida de cada pré-embalagem individual e;

e O numero total de pré-embalagens individuais.

Exemplo: Uma embalagem com 6 latas de refrigerante de 330 ml cada, que podem ser

vendidos individualmente.

No caso em que um género alimenticio sélido é apresentado num meio liquido, o peso

liquido escorrido deve ser indicado para além do peso/quantidade liquida.
Exemplo: Atum em salmoura.

No caso dos géneros alimenticios congelados ou ultracongelados que sofreram processo
de vidragem é requerido o peso liquido escorrido, que corresponde ao peso liquido sem a
agua de vidragem. (FIPA and APED 2013)

1.4.5. Data de congelacgéao

A data de congelacdo aplica-se a produtos rotulados como “produtos congelados” e

“produtos ultracongelados”.
Géneros alimenticios cuja rotulagem deve incluir uma ou mais men¢des complementares

Os operadores devem indicar a data de congelagdo ou a data da 12 congelacéo (se o
produto tiver sido congelado mais do que uma vez) para os seguintes produtos quando pré-
embalados (FIPA and APED 2013):

e Carnes congeladas (Anexo I, ponto 1.1 do Regulamento (CE) no 853/2004);
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e Preparados de carne congelados (Anexo |, ponto 1.15 do Regulamento (CE) no
853/2004);

e Produtos da pesca ndo transformados congelados (Anexo 1 ponto 3.1 do
Regulamento (CE) no 853/2004 em combinacdo com a definicdo de produtos n&o

transformados presente no Artigo 2.1 do Regulamento (CE) no 852/2004).

Este requisito ndo se aplica quando os produtos acima mencionados séo utilizados como

ingredientes no fabrico de outros produtos alimentares.

No caso dos produtos congelados e ultracongelados que sdo uma mistura de varios
constituintes congelados e/ou ultracongelados, a data de congelacdo corresponde a mais
antiga desses diferentes constituintes Exemplo: uma embalagem de 600g de mistura de

mariscos crus.

A data de congelagdo ou a data da primeira congelagdo, nos casos em que o produto

tenha sido congelado mais que uma vez, devem ser indicadas como se segue:

¢ Congelado em [DATA], por exemplo, “Congelado em 30/01/2010” ou “Congelado em
30/01/10” (na ordem DD / MM / AA); ou
e Congelado em [referéncia ao local onde € indicada a data no roétulo], por exemplo,

“Congelado em: ver fundo”.

Recongelagdo e Descongelacéo
Mencdes obrigatdrias que acompanham a denominacao do género alimenticio

Os géneros alimenticios que foram congelados ou ultracongelados antes da venda e
gue sejam vendidos descongelados devem conter o nome do género alimenticio juntamente

com a designacao de “descongelado” (exemplo “lulas descongeladas”).

Encontram-se isentos da mencao “descongelado” a acompanhar o nome do género

alimenticio para os seguintes produtos:
Exemplos

¢ Ingredientes presentes no produto final

o Morangos congelados utilizados para fazer iogurtes com morango;
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o Peixe congelado para a producao de “surimi”.
e Géneros alimenticios para os quais a congelagdo € um passo tecnologicamente
necessario para o processamento
o Produtos da pesca congelados por razoes de seguranca alimentar, de acordo
com o Anexo lll, Seccao VIII Capitulo Ill, Seccdo D. “Requisitos relativos aos
parasitas” do Regulamento (CE) no 853/2004;

o Certos tipos de bolos, queijos ou produtos carneos antes de serem cortados.

o Géneros alimenticios para os quais a descongelacao ndo tem impacto negativo sobre
a seguranca ou qualidade dos géneros alimenticios:
o Manteiga;

o Produtos de padaria.

1.4.6. Praticas Leais de Informacéo

Substituicdo de um componente ou ingrediente

A informacéo sobre os géneros alimenticios ndo deve induzir em erro, em especial
sugerindo ao consumidor, através da aparéncia, da descricdo ou de imagens, a presenca de
um determinado género alimenticio ou de um ingrediente, quando, na realidade, um
componente natural ou um ingrediente normalmente utilizado nesse género alimenticio foram

substituidos por um componente ou por um ingrediente diferentes.

Exemplo: Uma imitacdo de um produto produzido a partir de gorduras vegetais que tenha a
aparéncia de um queijo, sugerindo tratar-se de um queijo, embora nado o seja, ndo pode ser

designada como queijo. (acérdédo TIJUE)

Sempre que um componente ou ingrediente que 0s consumidores esperam que seja
normalmente utilizado ou que esteja naturalmente presente tenha sido substituido, o operador
deve indicar (além da lista de ingredientes) o ingrediente ou componente utilizado para a

substituicdo total ou parcial.

Esta informacdo deve estar indicada na proximidade imediata da denominagéo do
produto e utilizando caracteres cuja dimenséo tenha uma altura de x pelo menos igual a 75 %
da altura de x da denominacao do produto e que ndo seja menor que a denominacdo minima
dos caracteres de 1,2 mm (por exemplo: pastéis de bacalhau confecionados com Bacalhau

do Pacifico (Gadus macrocephalus) em vez de Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua))
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Venda a distancia

No caso de géneros alimenticios pré-embalados postos a venda mediante uma técnica
de comunicacdo a distancia (por exemplo, através da internet), devem ser disponibilizadas,
antes da conclusdo da compra, todas as informacg6es obrigatorias previstas no Regulamento,

com excec¢do do lote e da data de durabilidade minima ou data-limite de consumo.

As informacdes obrigatorias referidas no paragrafo anterior devem aparecer no
material de suporte a venda a distancia (por exemplo panfletos ou catalogos) ou ser fornecidas
através de outros meios apropriados (por exemplo website).

No entanto, no momento da entrega, todas as mencdes obrigatérias devem estar
disponiveis. No caso de géneros alimenticios ndo pré-embalados postos a venda mediante
uma técnica de comunicacdo a distancia antes da conclusdo da compra deve ser
disponibilizada a indicagdo de todos os ingredientes ou auxiliares tecnolégicos que
provoguem alergias ou intolerancias.

No caso dos géneros alimenticios pré-embalados vendidos em maquinas de venda
automética ou instala¢cdes comerciais automatizadas, todas as menc¢des obrigatérias devem

estar disponiveis no momento da entrega do produto.

Responsabilidades

O operador responsavel por assegurar a presenca e a exatidao da informacao sobre
0s géneros alimenticios é ser “o operador sob cujo nome ou firma o género alimenticio é
comercializado” ou “o importador para o mercado da Unido”. No caso de produtos com marca
de distribuidor, a atribuicdo da responsabilidade pode estar sujeita a disposi¢cdes contratuais
entre o retalhista e o fabricante. (FIPA and APED 2013)

Devem ser indicados o nome ou firma e o0 endereco do operador responsavel pela

informacéo sobre os géneros alimenticios.

Os operadores ndo podem alterar as informagbes que acompanham um género
alimenticio se tal alteragdo for suscetivel de:
¢ induzir em erro o consumidor final;

ou de
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e reduzir o nivel de protecdo do consumidor final e a possibilidade de este efetuar

escolhas informadas.

Os operadores devem assegurar que a informacao relativa aos géneros alimenticios ndo
pré-embalados que se destinem ao consumidor final ou a estabelecimentos de restauracéo
coletiva seja transmitida ao operador que recebe esses géneros alimenticios para que,

guando solicitado, as informacdes possam ser fornecidas ao consumidor final.

Os operadores, na atividade sob seu controlo, devem assegurar que as mencoes
obrigatorias (Artigos 9° e 10°) aparecam na pré-embalagem ou num rétulo a ela aposto, ou
nos documentos comerciais referentes ao género alimenticio (nos casos em que 0s
documentos comerciais acompanhem o género alimenticio ou tenham sido enviados antes da

entrega ou ao mesmo tempo que a entrega):

a) Quando o pré-embalado é destinado ao consumidor final, mas € comercializado
numa fase anterior a venda ao consumidor final e onde néo esta prevista a venda
a um estabelecimento de restauragéo coletiva nessa fase.

b) Quando o pré-embalado é para fornecimento a um estabelecimento de

restauracao coletiva para preparacgéo, transformacéo, fracionamento ou corte.

Além disso, a embalagem exterior deve conter as seguintes mencdes obrigatorias:

a) A denominacado do género alimenticio;
b) A data de durabilidade minima / data-limite de consumo;
c) As condicBes especiais de conservacao e/ou as condi¢des de utilizacdo;

d) O nome ou firma e o endereco do operador.
O operador “que fornece o produto” deve assegurar que o operador “que recebe o
produto” dispde de informagéo suficiente que lhe permita garantir a presenca e a exatidéo da

informacgédo sobre os géneros alimenticios no caso de o operador “que recebe o produto” ser

responsavel por essa informacao.

1.4.7. Outras mencdes voluntéarias ou facultativas
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As informacdes sobre os géneros alimenticios que sao prestadas voluntariamente:

e NA&o podem induzir o consumidor em erro;

¢ N&o podem ser ambiguas nem confusas para o consumidor;

¢ Se adequado, devem basear-se em dados cientificos relevantes;

¢ Nao podem ser apresentadas em prejuizo do espaco disponivel para as informacgbes
obrigatdrias. (APN 2017)

Aditivos alimentares

Ao longo dos anos tem-se verificado uma crescente evolucdo dos processos de
tecnologia alimentar, incluindo a utilizacdo de substancias destinadas a conservar ou melhorar
as caracteristicas organoléticas dos alimentos, os aditivos alimentares. A sua aplicagdo em
géneros alimenticios é regulamentada por legislacédo prépria, em todos os paises da Uniédo
Europeia, e séo classificados de acordo com a sua fun¢éo através de um cédigo constituido

pela letra E seguida de 3 ou 4 algarismos. (Romeiro and Delgado 2013)

Os aditivos alimentares sdo substancias, com ou sem valor nutritivo, adicionadas
intencionalmente aos géneros alimenticios e que tém como finalidade melhorar determinadas
caracteristicas tecnoldgicas ou organoléticas de um produto alimentar durante as fases de
fabrico, transformacdo, preparacao, tratamento, embalagem, transporte ou armazenagem
(Regulamento (CE) no 1333/2008). Os aditivos alimentares desempenham uma variedade de
fungBes Uteis em alimentos, mas que muitas vezes ndo sdo valorizados pelo consumidor. Os
aditivos alimentares podem garantir a seguranca dos alimentos e conserva-los durante mais
tempo (FDA, 2010).

Classificam-se de acordo com a funcdo que representam no alimento e distinguem-se
em numerosas classes, entre as quais: corantes, conservantes, antioxidantes, emulsionantes,
antiespuma, edulcorantes, levedantes, sequestrantes, amidos modificados. Na UE os aditivos
alimentares sao incluidos na lista de ingredientes em que sdo enumerados e identificados
pela letra E ou denominagéo especifica (EFSA, 2012).

Os aditivos alimentares destinados a venda ao consumidor final apenas podem ser
comercializados se a sua rotulagem indicar o nome e o nimero E estabelecido para cada
aditivo alimentar, ou uma denominacdo de venda que o inclua. E também obrigatéria a
mencgao “para alimentos” ou “utilizacdo limitada em alimentos” ou uma referéncia mais

especifica sobre a funcéo do aditivo. Para edulcorantes de mesa, a denominacgéo de venda
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deve conter a mengao “edulcorantes de mesa a base de...” com os nomes dos edulcorantes
utilizados (Regulamento (CE) no 1333/2008).

Denominacgé&o de origem protegida (DOP)

Uma DOP é um nome geografico ou equiparado que designa e identifica um produto
originario desse local ou regido, cuja qualidade ou caracteristicas se devem essencial ou
exclusivamente ao meio geografico especifico, incluindo fatores naturais e humanos, cujas

fases de producdo tém lugar na area geografica delimitada. (DGADR)

Sao indicagbes geograficas definidas na legislacdo da Unido Europeia para proteger
nomes das cozinhas regionais. A Lei, que vem sendo expandida para outros paises da UE e
nao-UE devido aos acordos bilaterais, certifica que apenas os produtos genuinamente
originados em determinada regido podem ser por eles comercializados e assim denominados.

Na sua esséncia, a denominagdo de origem protegida consiste na utilizacdo do nome
de uma regiéo ou localidade, ou em casos excecionais de um pais, para designar um produto
dela originario cujas caracteristicas sdo devidas ao meio geografico especifico, ai se
compreendendo os fatores naturais € humanos. O uso de uma tal denominac¢éo confere aos
seus detentores um direito especifico de propriedade industrial,
sobrepondo-se e eliminando qualquer marca que utilize ou evoque a mesma

designacéo. (Canais De Distribuigdo Do Sector Vitivinicola 2013)

Figura 5 - Marca de denominacéo de origem protegida que deve constar no rotulo Fonte: (European

Commission, 2007).

Controlo metroldgico - letra “e “
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Significa que o Instituto Portugués da Qualidade certificou que o contetdo declarado
pelo fabricante, embalador ou distribuidor esta dentro das margens de erro permitidas.
Encontra-se ao lado da quantidade liquida do produto alimentar.

O controlo metrolégico dos instrumentos de medicéo (IM) tem por objetivo garantir a
exatidao do resultado das medicbes dentro de limites legalmente estabelecidos.

A atividade metroldgica legal constitui uma obrigacdo do Estado e exerce-se sobre os
instrumentos de medic&o utilizados nas transages comerciais, operacgdes fiscais, seguranca,
protecdo do ambiente e saude. O seu ambito de atuagéo varia consoante as tradigdes e
necessidades de cada pais.

A sua acao assume um papel determinante na defesa do consumidor e dos cidadaos

em geral e na arbitragem de conflitos entre os varios parceiros interessados na ciéncia da

medicao.
O comércio e muitas das novas areas da medicdo sdo suscetiveis de
conflitualidade - com interesses opostos - onde se exige um elevado nivel

de exatidao, rigor e confianca no resultado da medi¢éo por razbes estritamente econémico-

financeiras, sociais e politicas. (IPQ)

Figura 6 - Marca de controlo metrolégico — e. Fonte: IPQ

Ponto verde

Significa que o fabricante, embalador ou distribuidor contribuiu financeiramente, num
sistema de recolha seletiva para que as embalagens sejam recolhidas, recicladas ou

incineradas, contribuindo para um melhor ambiente.

Figura 7 — Marca de ponto verde Fonte: SPV, 2015.
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Logotipo de produtos biolégicos

O logotipo biol6gico da UE apenas é utilizado se o produto em causa for produzido em

conformidade com os requisitos legais da Unido Europeia.

O regulamento (UE) n.° 271/2010 da Comisséo, de 22 de Marco de 2010, veio alterar
o0 Regulamento (CE) n.° 889/2008 que estabelece normas de execuc¢do do Regulamento (CE)
n.° 834/2007 do Conselho, no que respeita ao logotipo de producdo biolégica da Unido
Europeia.

Eurofolha é o simbolo que identifica obrigatoriamente todos os produtos alimentares
biolégicos pré-embalados na Unido Europeia. Este novo log6tipo, obrigatério desde 1 de Julho

de 2012, veio substituir o tradicional selo circular, que até aqui foi usado de forma voluntaria.

O novo logotipo biolégico da UE deve respeitar deve respeitar o modelo da figura 8:

Figura 8 - Marca de produtos bioldgico. Fonte: Quali.pt

O logotipo biolégico da UE pode também ser utilizado a preto e branco, como ilustrado,
unicamente quando nado seja praticavel aplica-lo a cores. Se a cor de fundo da embalagem
ou do rétulo do produto for escura, os simbolos podem ser utilizados em negativo, na mesma

cor de fundo empregue para a embalagem ou rétulo.

Este confere uma identidade visual coerente aos produtos biolégicos produzidos pela Unido
Europeia. Facilitando a identificacdo destes produtos pelos consumidores e ajudando os

agricultores a comercializa-los em toda a UE.

O logotipo de origem biologica s6 pode ser usado em produtos certificados como
biolégicos por uma agéncia ou organismo de controlo autorizado. Isso significa que cumpriram
condic@es rigorosas de producado, processamento, transporte e armazenamento. O logotipo
s6 pode ser usado em produtos que contenham pelo menos 95% de ingredientes bioldgicos
e respeitem adicionalmente outras condi¢cbes estritas para os 5% restantes. O mesmo

ingrediente ndo pode estar presente na forma bioldgica e néo biologica.
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Ao lado do logotipo biolégico da UE, um namero de c6digo da organizacao de controlo
deve ser exibido, bem como o local em que as matérias-primas agricolas que compdem o

produto foram cultivadas. (Site Comisséo Europeia)

1.5. Decreto-Lei n.° 26/2016 — Nao pré-embalados

No que concerne especificamente aos géneros alimenticios ndo pré-embalados, o
Regulamento permite aos Estados-Membros adotarem normas nacionais relativas ao modo
como as menc¢bes ou elementos das mesmas sdo comunicadas e a respetiva forma de
expressao e apresentacdo. Assinala-se que, para efeitos do Regulamento s&o considerados
ndo pré-embalados os géneros alimenticios apresentados para venda ao consumidor
final ou aos estabelecimentos de restauracao coletiva sem acondicionamento prévio,
bem como os géneros alimenticios fornecidos por estabelecimentos de restauracéao
coletiva, os pré-embalados no proéprio estabelecimento para venda direta e o0s
embalados nos pontos de venda a pedido do comprador.

Os géneros alimenticios fornecidos por estabelecimentos de restauracdo coletiva
devem apresentar as seguintes mencgdes obrigatérias: Denominag¢do do género alimenticio,
Indicacdo de substancias ou produtos a que se refere o anexo Il do Regulamento suscetiveis
de provocar alergias ou intolerancias.

A denominagdo do género alimenticio pode ndo estar imediatamente disponivel em
qualguer suporte, mas, nesse caso, deve ser sempre indicada, de modo bem visivel, a forma
como essa informacgéo deve ser obtida. A informacgéo referente aos alergénios deve estar
disponivel em qualquer suporte de informagcdo que permita a sua facil apreensdo pelo

consumidor

Ainformacéo a fornecer ao consumidor assume especial relevancia no que diz respeito
aos géneros alimenticios ndo pré-embalados, na medida em que os dados disponiveis
parecem indicar que a maior parte dos incidentes relacionados com alergias alimentares tém
origem nos mesmos, sendo fundamental fornecer ao consumidor a informacdo sobre

potenciais alergénios.

Os géneros alimenticios ndo pré-embalados para venda aos estabelecimentos de
restauracao coletiva sem pré-embalagem e géneros alimenticios embalados no ponto de

venda a pedido do comprador devem apresentar as seguintes menc¢des obrigatorias
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d)

e)

Denominacéo do género alimenticio, a que se refere o artigo 17.° do Regulamento;
Indicacdo de substéancias ou produtos a que se refere o anexo ii do Regulamento
suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias;

Nome do pais de origem ou local de proveniéncia, a que se refere o artigo 26.° do
Regulamento, tendo em consideracdo nomeadamente, a indicacdo de origem ou do
local de proveniéncias da carne fresca refrigerada e congelada de suino, de ovino, de
caprino e de aves de capoeira, estabelecidas pelo Regulamento de Execuc¢éo (UE)
n.° 1337/2013, da Comisséo, de 13 de dezembro de 2013;

Condicdes especiais de conservacao e ou de utilizacéo, se aplicavel;

Modo de emprego, sempre que aplicavel.

As mencdes obrigatérias referidas no nimero anterior e as mencgdes facultativas devem

ser exibidas nos documentos de acompanhamento ou em etiqueta.

Os géneros alimenticios pré-embalados para venda direta sdo aqueles que foram

acondicionados no estabelecimento onde sédo apresentados para venda ao consumidor final.

Os géneros alimenticios pré-embalados para venda direta devem apresentar as

seguintes mengdes obrigatdrias:

a)
b)

c)

d)

9)

h)

Denominacao do género alimenticio, a que se refere o artigo 17.° do Regulamento;
Indicacdo de substancias ou produtos a que se refere o anexo ii do Regulamento
suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias;

Quantidade liquida do género alimenticio, salvo nos casos previstos no n.° 1 do anexo
ix do Regulamento;

Data de embalamento, podendo facultativamente ser complementada com a data
limite de consumo, no pressuposto do estrito cumprimento das normas de higiene e
conservacao previstas para a manipulacao dos géneros alimenticios;

Condicbes especiais de conservacao ou de utilizacdo, sempre que aplicavel;

Modo de emprego, sempre que aplicavel;

Nome do pais de origem ou local de proveniéncia, a que se refere o artigo 26.° do
Regulamento, tendo em consideracdo homeadamente, a indicagdo de origem ou do
local de proveniéncias da carne fresca refrigerada e congelada de suino, de ovino, de
caprino e de aves de capoeira, estabelecidas pelo Regulamento de Execuc¢éo (UE)
n.° 1337/2013, da Comissao, de 13 de dezembro de 2013;

O nome, denominacdo ou firma e o endereco da empresa do setor alimentar

responsavel pelo embalamento, a que se refere o artigo 8.° do Regulamento.
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Indicacao do lote

Um género alimenticio apenas pode ser comercializado se se encontrar acompanhado
pela indicacdo que permita identificar o lote a que pertence, ou seja, que permita identificar o
conjunto de unidades de venda do género alimenticio produzido, fabricado ou acondicionado
em circunstancias praticamente idénticas. Esta deve figurar sempre de modo facilmente

visivel, claramente legivel e indelével.

N&o é aplicAvel nos seguintes casos:
a) Aos produtos agricolas que, quando saem da exploracao de origem, sejam:
i Vendidos ou entregues a esta¢fes de armazenamento, de acondicionamento
ou de embalagem;
ii. Encaminhados para organizacdes de produtores; ou
iii.  Reunidos para integracdo imediata num sistema operacional de preparacao ou
transformacéo;

b) Quando, nos locais de venda ao consumidor final, os géneros alimenticios se
apresentarem ndo pré-embalados, forem embalados a pedido do comprador ou se
apresentarem pré-embalados para venda direta;

c) As embalagens ou recipientes cuja face maior tenha uma superficie inferior a 10 cm2
e as embalagens de fantasia, tais como pequenas figuras ou lembrancas;

d) As doses individuais de gelados alimentares, ainda que a indicacio que permite
identificar o lote figure nas embalagens coletivas;

e) Aos géneros alimenticios ndo pré-embalados, fornecidos por estabelecimentos de

restauracao coletiva.

A indicacdo que permite identificar o lote ao qual pertence o género alimenticio é
determinada e aposta sob a responsabilidade do produtor, fabricante ou acondicionador do
género alimenticio ou do primeiro vendedor estabelecido na Unido Europeia, e é precedida
da letra «L», salvo nos casos em que se distinga claramente das outras indicacdes de
rotulagem.

Quando os géneros alimenticios forem pré-embalados, a indicacdo do lote figura na pré-

embalagem ou num rétulo ligado aquela.
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Quando os géneros alimenticios nao forem pré-embalados, a indicacao do lote figura na
embalagem ou no recipiente ou, na sua falta, nos documentos comerciais a eles relativos.

Quando a data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo figurarem no rétulo,
a indicacédo do lote pode ndo acompanhar o género alimenticio, desde que essas datas sejam

compostas pelo menos pela indicacao, clara e por ordem, do dia e do més.
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2. Caso de Estudo: Avaliacao da interpretacdo do
regulamento 1169 por parte do sistema nacional de

controlo — Direcao Geral da Alimentacao e Veterinaria

Os Estados Membros da UE devem assegurar a realizacdo de Controlos Oficiais para
verificacdo do cumprimento da legislacdo alimentar pelos Operadores das Empresas do setor
alimentar.

A DGAV é um servigo central da administragdo direta do Estado, dotado de autonomia
administrativa e integrado no Ministério que tutela o setor agro-pecuario. As suas
competéncias respeitam a salude e protecdo animal; regulamentacdo e coordenacédo do

controlo alimentar; e sanidade vegetal e fitossanidade.

Na sequéncia da entrada em aplicagéo, a 14 de dezembro de 2014 do Regulamento (UE)
no 1169/2011 relativo a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, surgiu a necessidade por parte das autoridades competentes de atualizar os
requisitos do regulamento e 0s seus objetivos na area alimentar, assim como de formar os

seus técnicos para avaliagédo da informacgéo que é prestada pelos operadores.

Deste modo, o presente trabalho teve os seguintes objetivos:
e Avaliar o grau de harmonizacdo de procedimentos da DGAV no sentido de fazer

cumprir o regulamento e 0s seus objetivos na area alimentar;

e Avaliar o grau de incumprimento da informacao prestada, por grupo de produtos objeto

de vistoria;

e Sugerir medidas que permitam auxiliar os técnicos na classificacdo de néo

conformidades que possam ocorrer na rotulagem desses produtos.

o Definir estratégias de melhoria do controlo
2.1. Metodologia

2.1.1. Caracterizacdo da amostra

Sendo o objetivo principal deste trabalho avaliar o grau de n&o conformidade de
géneros alimenticios em relacdo aos requisitos obrigatérios de rotulagem, foi necessario,

selecionar os relatérios alvo. O SIPACE - Sistema de Informacdo do Plano de Aprovacao e
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Controlo dos Estabelecimentos - é o portal que acede aos relatérios de vistorias, que foram
utilizados como amostra.

Para tal, e dada a variedade de produtos existentes na base de dados, foram
selecionados apenas produtos de origem animal (carne e lacticinios) e produtos pré-
cozinhados e de pastelaria, classificados como inconformidade (3 e 4).

A amostragem incide sobre um conjunto de resultados de 3 anos (2015-2017), o que
corresponde ao periodo entre o inicio da aplicacdo do regulamento até ao ano de recolha da
amostra.

Em anexo encontram-se dois exemplos de relatérios do SIPACE, um mais antigo e um
mais recente, dado que foi o0 material utilizado para a recolha dos dados.

A amostra do presente estudo é constituida por uma totalidade de 122 relatérios,
distribuidos por trés setores de alimentos: produtos de carne, lacticinios, pastelaria e produtos
pré-cozinhados. Na tabela 1 é efetuada uma caracterizagdo mais detalhada de cada um dos
setores considerados, com a indicacdo dos produtos alimentares inseridos em cada setor,

bem como a quantificacédo dos rétulos analisados.

Tabela 1 — amostragem de vistorias analisadas por grupo e setor avaliados.

Setor Grupo N° de vistorias N° de vistorias

analisadas por grupo analisadas por setor

Carnes N&o pré-embalados 19 103
Pré-embalados 84

Lacticinios Pré-embalados 6 6

Pastelaria e  pré- Na&o pré-embalados 2 13

cozinhados Pré-embalados 11

Total N&o pré-embalados 21 122
Pré-embalados 101

2.1.2. Procedimento para a andlise de conformidades/ ndo conformidades dos
relatorios de vistoria na categoria de rotulagem

Na sequéncia das vistorias os técnicos das Direcdes regionais da DGAV (DSAVR) e das
Dire¢cBes Regionais de Agricultura e Pescas (DRAP) inserem os resultados, analisando varios
parametros pontuados de 1 (cumprimento) a 4 (incumprimento critico). Esta classificacdo tem
por base o cumprimento dos parametros necessarios na rotulagem, mas também, no tanto

gue esses parametros colocam em causa a seguranc¢a do consumidor.
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A andlise de dados passa por avaliar os relatérios que apresentem ndo conformidades,
sendo que numa primeira fase do processo foram filtradas as ndo conformidades, e dentro
destas, as relacionadas com a rotulagem. As amostras analisadas sdo as pontuadas de 3 e
4.

Nesta recolha de dados foi tido em conta o tipo de produto (pré-embalado ou n&o pré-
embalado) e se este se encontra efetivamente ndo conforme ou se a ndo conformidade se
baseia numa deficiente interpretacéo por parte do técnico que efetua a vistoria.

Para a verificacdo da conformidade dos rotulos com a legislagao em vigor foi necessario,
em primeiro lugar, aceder aos dados das vistorias PACE e PCAI disponibilizadas em Excel e
posteriormente subdividir a amostra inicial em vistorias classificadas com 3 e 4 no indicador
de rotulagem. Apés essa selecao foram consultados os relatérios de vistoria na base de dados
da DGAV - SIPACE.

A analise foi baseada numa avaliagédo qualitativa, a observacgéo e analise de contetdo, da
percecao e interpretacdo dos técnicos em relacdo ao regulamento. O tratamento os dados foi

efetuado no programa Microsoft Excel.

De maneira a facilitar a analise das observagdes retiradas dos relatorios de vistoria, as

nao conformidades foram subdivididas e catalogadas pelos seguintes indicadores:

e Indicagdo de alergénios

e Destague de alergénios

e Declaragéo nutricional

e Data-limite de consumo

e Data durabilidade minima
o Data de congelacao

e Condicdes de conservagao ou utilizacéo (se aplicavel)
e Origem

e Denominacgédo de venda

e Ingredientes

¢ Indicacao de aditivos

e Instrucdes de utilizagéo

¢ Quantidade liquida

e Dimenséo dos caracteres

e OQutras observacdes
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3. Resultados e discussdo - Avaliacao do grau de

conformidade por grupo de produtos

Os dados para a analise destes resultados foram retirados de relatérios de vistorias aos
estabelecimentos, logo, esta andlise é efetuada através dos olhos dos técnicos oficiais, dado
gue é uma andlise de outra analise ja feita, podendo ndo ser a mais precisa. Para uma analise
mais concreta seria necessaria a observacdo da rotulagem ou o acompanhamento dos

técnicos oficiais.

3.1. Carnes

Foram analisados relatérios das sec¢fes de produtos a base de carne, carne de

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

Dos relatérios analisados, 19 sédo considerados nédo pré-embalados — tratando-se na
maior parte de leitdo assado e respetivo molho — ndo sendo, portanto, necessario um rétulo
com as mencgdes obrigatorias de um pré-embalado. Podemos considerar que estes relatorios
estdo avaliados de uma forma incorreta no que diz respeito a rotulagem (analisados como
grau 3 e 4, quando poderiam ser 1, desde que contivessem as mencdes previstas para o

modelo de venda em causa (restauragdo, venda direta, etc.)).

Dos restantes relatérios analisados (84), foram retiradas as frequéncias das nao

conformidades registadas por parametro, que constam na tabela 2.
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Tabela 2 - Ocorréncia de ndo conformidades nos produtos carneos analisados no periodo de 2015-2017

Parametro Ocorréncia %
Rastreabilidade (lote) 16 19,0
Denominacéo de venda 3 3,5
Ingredientes 37 44,0
Data limite/durabilidade 10 11,9
Data de embalamento/congelacdo 5 59
Condicdes de utilizacéo 10 11,9
Condicdes de conservacéo 23 27,4
Quantidade liquida 5 5,9
Aditivos 23 27,4
Declaracéo nutricional 9 10,7
Alergénios 27 32,1
Origem 6 7,1
Menc¢bes néo especificadas 8 9,5
Dimensédo dos caracteres 4 4,7
Outras observacgtes 2 2,4

O requisito relativo aos ingredientes, refere-se a indicacdo quantitativa de um
ingrediente ou categoria de ingredientes. Verifica-se que 44% dos rétulos onde este requisito
se aplica registaram ndo conformidades.

A apresentacédo dos alergénios foi 0 segundo dos requisitos a registar uma frequéncia relativa
mais elevada, com 32% dos rétulos a ndo indicarem corretamente a informacao referente aos
alergénios, como exige o regulamento.

Seguidamente os aditivos e condi¢cdes de conservacdo em 27,4% dos rétulos apresentaram-
se ndo conformes, sendo necessério saber se realmente as condigbes de conservagao eram

apliciveis aos produtos em questao.
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3.2. Lacticinios

Nesta seccdo foram analisados 6 relatérios de Leite e Produtos LActeos, que se

encontravam registados como ndo conformidades grau 3 e 4.

Tabela 3 - Ocorréncia de ndo conformidades nos produtos lacteos analisados no periodo de 2015-2017

Parametro Ocorréncia %

Rastreabilidade (lote) 2 33,0
Ingredientes 1 16,6
Data-limite/durabilidade 1 16,6
Data de embalamento/congelacdo 1 16,6
Condicdes de conservagéo 1 16,6
Aditivos 3 50,0
Declaracao nutricional 5 83,3
Alergénios 3 50,0
Mencgdes néo especificadas 3 50,0
Dimensdo dos caracteres 1 16,6
Outras Observacdes 1 16,6

Neste sector, as mencdes que ndo se encontravam apresentadas num dos relatérios era
unicamente “casca nao comestivel” - Este requisito ndo se encontra previsto para queijo, mas
apenas para enchidos (anexo VIl — parte C) - caso a destacar visto ndo se tratar de uma
inconformidade que podera pbr em risco o consumidor, podendo ser classificada como 2.

Noutro caso isolado, mas importante na amostra, o “leite do dia” comercializado pelo
estabelecimento seria acondicionado em garrafas de vidro, apresentando Unica e
exclusivamente, como rotulagem, a mengao “leite do dia”, sendo este apresentado como um
pré-embalado e necessita de todas as mencbes obrigatérias para este, pois ndo foram

adotadas as medidas previstas no art® 40° do FIC.

A presenca de declaracao nutricional e a sua expressao por 100 g ou 100 ml sdo requisitos
gue neste grupo se aplicavam a todos os rotulos analisados. No entanto, estes encontravam-
se ausentes em 83,3% dos rotulos. A declaracdo nutricional deve ser apresentada segundo a

ordem prevista na legislacao.
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3.3. Pastelaria e pré-cozinhados

Dos relatérios analisados, 2 dos 13 néo sdo considerados pré-embalados — produtos
“takeaway” — ndo sendo, portanto, necessario um rotulo com as menc¢des obrigatérias de um
pré-embalado. Podemos considerar que estes relatorios estdo avaliados de uma forma
incorreta no que diz respeito a rotulagem (classificados como grau 3 e 4, quando poderiam
ser 1).

Para alem dos ndo pré-embalados, outros 2 relatérios ndo se encontravam disponiveis
na base de dados apesar de serem classificados como ndo conformes, impossibilitando a

incorporacgdo destes na analise dos dados.

Tabela 4 - Ocorréncia de ndo conformidades nos produtos de pastelaria e pré-cozinhados analisados no periodo
de 2015-2017

Parametro Ocorréncia %
Rastreabilidade (lote) 4 36,4
Ingredientes 5 45,5
Data-limite/durabilidade 1 9,0
Data de embalamento/congelacdo 4 36,4
Aditivos 2 18,2
Declarac¢éo nutricional 1 9,0
Alergénios 4 36,4
Menc¢bes ndo especificadas 2 18,2
Outras observacgtes 2 18,2

A semelhanca de grupos anteriores, também nos rétulos de produtos de pastelaria e
pré-cozinhados, o requisito relativo aos ingredientes apresentou uma elevada taxa de néo
conformidades (45,5%).

A data de congelagdo, aplicavel apenas a produtos congelados, registou uma
frequéncia relativa de ndo conformidades de 36,4%, pois quatro rotulos nao continham esta

informacao.
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Avaliacao do Grau de Conformidade Global

Apés a analise dos grupos em separado € necessario avaliar globalmente quais os
pardmetros mais criticos e decisivos para uma rotulagem ser considerada ndo conforme, ou
seja, é importante a salientar é qual a linha entre 3 e 2, visto que 3 é um grau ja critico com

necessidade de segunda inspecéo e o 2 néo.

Tabela 5 - Ocorréncia de ndo conformidades analisadas no periodo de 2015-2017

Parametro Ocorréncia %
Rastreabilidade (lote) 22 21,7
Denominacéo de venda 3 29
Ingredientes 43 42,5
Data limite/durabilidade 12 11,8
Data de 10 9,9
embalamento/congelacéo

Condic06es de utilizacao 10 9,9
Condicbes de conservacao 24 23,7
Quantidade liquida 5 49
Aditivos 28 27,7
Declaracao nutricional 15 14,8
Alergénios 34 33,6
Origem 6 5,9
Menc¢bes ndo especificadas 13 12,8
Dimenséo dos caracteres 5 4,9
Outras observacdes 5 49

Os parametros com maior incidéncia sao os ingredientes, condi¢cdes de conservacgéao,

indicacdo dos aditivos e alergénios.

Os alergénios sdo sem davida um ponto critico para a seguranca do consumidor no que
respeita a rotulagem, e esta ndo conformidade pode dever-se & sua auséncia de indicacéo ou
ao destaque ndo correto dos mesmos. Esta diferenca deve ser esclarecida pois o grau de
incumprimento néo é tao critico.

Outro caso pertinente a comentar séo os ingredientes. Segundo a legislacgéo, a lista de

ingredientes deve ser precedida pelo termo “ingredientes”. Estes devem ser indicados por
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ordem decrescente de peso e os alergénios devem ser destacados. No caso de um
ingrediente ou categoria de ingredientes ser evidenciado na denominagdo do género
alimenticio, ou de esse ingrediente ser essencial para caracterizar o género alimenticio, é
obrigatdria a sua indicacao quantitativa. No entanto, verificaram-se ndo conformidades nestes
guatro requisitos, logo, uma maior frequéncia nesta categoria. Nao considerando este caso
um caso de risco para a salde do consumidor ndo deveria ser classificado isoladamente
como inconformidade 3 ou 4.

4. Analise da eficacia do sistema nacional de controlo

Apesar de o sistema instalado pela DGAV ser eficaz na generalidade, ha que definir os
padrbes de classificacdo de uma forma mais uniforme e objetiva. Sendo assim, é necessario
catalogar quais os parametros criticos que devem ser classificados de 3 e 4, e quais 0s

parametros nao criticos, mas com alguma inconformidade que podem ser qualificados como
2.
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4.1. Tabelas de critérios uniformes de classificacdo de néo

conformidades para a rotulagem

Com base na analise de dados conjugada com o estudo do regulamento € possivel
prever ou identificar os pontos mais criticos em relacao a rotulagem e assim propor um quadro

mais objetivo de classificacdo da rotulagem no dmbito da vistoria ao estabelecimento.

Tabela 6 — Proposta de classificacdo adequada para os parametros da rotulagem analisados nas vistorias

Parametro Classificacdo proposta

Indicacdo de alergénios 4 (maior gravidade)
Destaque de Alergénios 3

Declaracéo Nutricional
Data-limite de consumo
Data durabilidade minima

Data de congelacéo

W W w W

Condicdes de conservacdo ou utilizacéo
(se aplicavel)

Origem

Denominacéo de venda

Ingredientes

Indicacao de aditivos

Instrucdes de utilizagdo

Quantidade liquida

Dimensao dos caracteres

NN NN NN DN W

Outras observacgotes ou 1 dependendo dos casos

Esta proposta tem como objetivo, uma tentativa de harmoniza¢gdo na forma como 0s
técnicos efetuam as vistorias.

A prioridade nesta classificacdo deve ser sempre a seguranca e salude do consumidor,
dai que a auséncia de indicacédo de alergénios e da data-limite de consumo — data a partir da
qual o género alimenticio & considerado ‘ndo seguro’ — estejam classificadas como os
parametros de maior gravidade. A auséncia de indicacdo da data de congelacdo de um

produto congelado e/ou da origem, quando aplicavel, pode indicar que se trata de uma quebra
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na rastreabilidade do produto, pelo que configura uma ndo conformidade de vasta

importancia.

Todos os parametros devem ser tidos em conta. E necessério debater se isoladamente
um parametro de menos perigo para o consumidor deve afetar o operador ou sanciona-lo da
mesma forma do que outro parametro mais critico. Dai a classificacdo de outros parametros
menos criticos como um 2. Contudo, uma inconformidade 3 ou 4 pode ser resultado da
acumulacédo de dois ou mais parametros classificados como 2, a analisar numa base caso-a-

caso.

5. Conclusao

O Regulamento (UE) N.° 1169/2011 resultou de um conjunto de iniciativas que
permitiram concluir, pela necessidade de atender a crescente complexidade dos géneros
alimenticios, & necessidade sentida pelos consumidores de dispor de uma rotulagem mais
eficaz, mas também como resposta aos problemas de salde ligados a nutricdo e alimentacgéo,
como o0 excesso de peso e a obesidade, de forma a prestar informacgédo tida como estratégica

para a sua mitigacao.

Contudo, s6 um consumidor critico, informado, detentor de conhecimentos basicos de
nutricdo, podera fazer um melhor uso - em defesa da sua saude - da informagdo sobre

géneros alimenticios colocada a sua disposicao.

A informacao sobre 0s géneros alimenticios que podemos encontrar na sua rotulagem é
atualmente mais abundante e precisa, em particular quanto & informagao nutricional. Regras
impostas pela legislagdo torna-a mais credivel e uniforme no espaco europeu.
Esta informacdo representa assim uma importante ferramenta para uso dos profissionais,
quer na esfera puablica quer no dominio privado. Importa que domine bem os seus
fundamentos técnicos e que saiba como a utilizar. (Carrilho and Amaral 2014)

A obrigacao de informar com regras estimula uma indUstria alimentar cada vez mais centrada

no consumidor

A DGAV tem como competéncias o papel fundamental de garantir que o regulamento

€ cumprido pelos operados do setor alimentar. A presente dissertacdo apresenta-se com o
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objetivo de auxiliar esta organizacao e os técnicos oficiais no seu propdsito de fazer cumprir

corretamente o regulamento.

Apo6s a recolha, organizacdo e analise dos dados foi possivel observar alguns
pardmetros com maior ocorréncia de ndo conformidade, entre estes as mencgbes de
alergénios e ingredientes. Noutros casos, 0s ndo pré-embalados, tém sido incorretamente
classificados de ndo conformes, ainda existindo alguma davida por parte os técnicos oficiais
em diferenciar ou identificar um ndo pré-embalado, caso dos leitbes assados e produtos de
pastelaria para venda direta ao consumidor. Tendo em conta esta duvida ainda existente
também é importante classificar desde logo no relatério de vistoria se se trata de um preé-
embalado ou ndo pré-embalado.

un

Com base nos resultados foi proposta uma tabela uniformizada de classificacdo de
ndo conformidades por parametro, apresentada na tabela 6, com o propdsito de harmonizar

as classificagcfes atribuidas pelos diferentes técnicos oficiais.
Cabe assim as autoridades, em conjunto com os profissionais de salide e em parceria

com os operadores do sector alimentar, levar este conhecimento a quem dele necessita para

melhorar a sua saude, no muito que ela depende da alimentacado e nutrigdo.
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7. Anexos

Anexo 1 - Exemplo de um relatério de 2015

GOVERNO DE
% PORTUGAL

MINISTERIO DA AGRICULTURA
EDO MAR

Diregia Geral
de Allmentagio
o Veterindria

DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA -

Divisdo de Alimentacdo e Veterindria

AUTO DE VISTORIA

, . para a
atividade de entreposto frigorifico, sala de desmancha (ungulados), preparados de
carne, carnes picadas e corte de carcacas de bovino com remoc¢do de colunas

LEGISLAGAO DE SUPORTE
Regulamento n°® 178/2002 (CE), de 28 janeiro
Regulamento n°® 852/2004 (CE), de 29 abril
Regulamento n°® 853/2004 (CE), de 29 abril
Regulamento n.° 37/2005 (¢, de 12 de janeiro
Regulamento n.° 1881/2006 (UIF), de 19 de dezembro
Regulamento n°® 1441/20C 5 dezembro
Regulamento n.° 142/2011 (ut), u< 25 de fevereiro
Regulamento n°1069/2009 (CE), de 21 outubro
Decreto-Lei n.° 192/89 de 8 de junho
Decreto-Lei n® 251/91 de 16 de julho
Regulamento 2065/2001 (CE), 22 de outubro
Regulamento n°® 2073/2005 (CE), de 15 Novembro
Regulamento n°® 2074/2005 (CE), de 5 Dezembro
Regulamento n°® 2076/2005 (CE), de 5 Dezembro
Decreto-Lei n° 560/99, de 18 dezembro
Regulamento n°® 1935/2004 (CE), de 27 de Outubro
Decreto-Lei n° 37/2009 de 10 de Fevereiro
Decreto-Lei n.° 193/2000, de 18 de agosto
Decreto-Lei n.° 98/2000, de 25 de maio
Decreto-Lei n.° 244/2003, de 7 de outubro
Decreto-Lei n° 193/2004, de 17 de agosto
Decreto-Lei n° 175/2007, de 8 de maio
Regulamento (UE) n.° 10/2011, de 14 de Janeiro
Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de agosto
Decreto-Lei n° 560/99, de 18 Dezembro
Portaria n.° 1129/2009 de 1 de Outubro

Visitadas as instalagdes, observadas as diversas zonas de laboragcdo e apreciada a
documentacdo solicitada, verificou-se o seguinte:
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Taem

Divisdo de Alimentocdo e Vetennana .

Relotivamente ao Offimo conkolo datado de 14-11-2013 mantém-se as nao
conformidades n.® 5a) e 6g) do presente auto.

|- NGo conformidades verificadas
Estruturas e Equipamenios

1. Em alguns locais da zona de rececdo da matéria-pima a parede enconfrava-
se danificada, em incumprimento da alinea b) do n.® 1, do Capitulo I, Anexo II,
do Regulomento (CE) n.® 852/2004 de 2% de abril.

Z. Mo cak de rececdo e expedicto de produto os portdes ndo opresentavam a
estanquicidode necessdrio paro impedr o enfrado de progos. em
incumprimento do n.® 4 do Capitulo IX. Anexo I do Regulamento (CE) n®
852/2004 de 29 de abri

3. Na generaiidode, os rodopés dos instalagées enconfravam-se em mou estado
de conservacdo, pemitindo a acumulagcdo de sujdade e dificultande a sua
higienzacdo, em incumprimento da alinea b), n.? 1, do Capitulo Il, Anexo |, do
Regulamento (CE) n.* 852/2004 de 2% de abril

4. No amazém de embalogens e odifivos, localizado no 1° piso. a lampada
enconfava-se sem protecdo, em incumprimento do n® 1, do Capitulo |, do
Regulamento (CE) n.* 852/2004 de 2% de abril

5. Mo vestiario masculino e em incumprmento do n.* ¥ do Capitulo | e do n® 1 do
Capitulo Vill, Anexo I, do Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 2% de abrit
0. A parede enconfro-se a perder revestimento;
b. O lavaténo dos maos apresenta o pedal partido

Higiene e Limpeza

6. Em incumprimento do n.® 1, do Capitdo Vi, Anexo Il, do Reguloamento (CE) n*
852/2004 de 2% de abril:
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%. Os cabos das facas revestidos com fita plastica permitem a acumulagdo de
sujidade e impedem a coreta higienizocGo dos mesmos, em incumprimento do
n.* 1, do Capitulo V., Anexo Il do Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 29 de abri

10. A porta e a boracha vedante da camara dos subprodutos enconfravam-se
sujas, em incumprmento do n? 1, do Capitulo |, Anexo Il do Regulamento (CE)
n.* 8522004 de 2% de abril.

11. Alguns utensilos exstentes no “sdo de lavagem e estedlizocdo”.
nomeadamente o sera de corte de colunas verfebrai & a maquina de “bater”
bifes apresentavam-se oxidodas e sujas, em incumprmento do nf 1, do
Capitule V, Anexo I, do Regulamento [CE) n.° 852/2004 de 29 de abril.

12. Mo “sala dos preparodos” a maguina picodora/msturadora enconfrava-se
sujeita & contaminagdo por condensagbes do climatizador localizado por cima
deste equipamento. Deve ser revisto o posicionamento do egquipamento
enguante ndo comgirem o causa desta condensacdo, em fungde do
esfipulado no n.* 4, do Capitulo IX, Anexo Il. do Regulomento [CE) n.® 852/2004
de 29 de abril.

13. Os crives & outras pecas da picodora enconfravam-se oxidados, € o
procedimento de higienizogdo de pecas de maguinas envolve a ufiizagdo de
detergente sem ocdo desinfefonte (Neutrogel). ombos os factos em
incumprimento do n?® 1, do Caopitulo V., Anexo I, do Regulomento (CE) n®
852/2004 de 2% de abril

14. Nao foi demonstrado que o local e tempo definidos para o descongelacao do
“timming"” garantem a seguranca do processo, impedindo o desenvalvimento
microbiano, em incumpimente do n® 7, do Capitule IX, do Anexc Il, do
Regulamento [CE) n.* 852/2004 de 2% de abril.

Subprodutos

15. Nao foi evidenciado que a unidade se encontra dotada de um sstema de
redes/gredlhas com malha < 6 mm para a retencdo de materioks de origem
animal de categorio 1 das aguas residuak antes da eliminagdoe destas para a
ETAR. nomeadomente no local de higienzagcde dos contentores, em
incumprimento do n.® 1, da Seccdo 2 Capitulo |, Anexo IV, Regulamento n®
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a. Nos vestidrios, nem todos os cacifos estavem a ser cometamente
utiizados [sem seporacdo enfre os arfigos e vestudro pessoas e
fardamento de trabalho em uso);

b. © fardamento de robdho higienizado ndo € mantido protegido (por
exemplo com a folha plastica da lavandaria) até oo momento da sua
utiizacao:

c. O equipamento de higienizacdo do calgado ndo se encontrava
dotado de detergente-desinfetante;

d. O calgade de trobalhe apresenta sinais evidentes de desgaste,
dificultando a sua higienizagdo;

€. A mangueira localzada no lavatério das mdaos dos vestiarios femininos
dificulta a utiizacéo coreta do mesmo;

f. Na “sala de lavagem e esteriizocdo” o lava aventais ndo estava a ser
utiizodo para o fim a que se desting mas sim como suporte de
utensiios de trabalho (serra. luvas):

g. Bdstern ocessos diretos enfre a zona de escritoros & o cais de rececdo,
bem como da mna de escrtérios para a zona de laboragdo, que
permitern o fluxo de funciondrios sem que sejaom cumpridas as regras
de higiene pessoal, uma vez que ndo exstem disposifivos de
higienizacto de calcode & mdos nestes acessos. Da mesma forma
existe também a passibilidade de acesso da zona de preparacéo de
espetadas ao exterior, uma vez que a porta exisfente, permite o fluxo
indevido de pessod vindo do exteror. O circuito de pessoal deve ser
reconsiderado e reforgada a sensibizogdo dos funciondrios para os
riscos inerentes aos referidos acessos.

Algumas das caixas de plastico j@ higienizodas, utizadas no acondicionamento
da carne, apresentavam-se sujas, em incumprimento do ), do n? 1, do Capitulo
Il do Anexo |, do Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 2% de abril.

Algumas tdbuas de corte da sala de desmancha evidenciavam sinais de
desgaste excessivo, assim como ndo sdo removidas do suporte em que se
enconfam montados para higienizar o espaco morto criodo sob as mesmas,
comprometendo a cometa higienizagdo, em incumprimento do f), n® 1, do
Capitulo Il & do n.? 1 do Capitulo V, Anexo Il do Regulamento (CE) n.® 852/2004
de 27 de abril.
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1422011 de 25/02 e do n.* 4, do Capitulo VI, do Anexo Il, do Regulamento (CE)
n.” 852/2004 de 2% de abiil.

16. Os subprodutos de suinos de categora 3 ndo sdo devidamente encaminhados
para a unidade de transformagde de subprodutos (Sebol) definido no respefivo
plano de encaminhomento aprovado pela DGAY em 2004, em incumprimento
do Decreto-Lein.® 244/2003 de 07/10.

17. Entre janeiro € junho de 2015 nao foram elaborados os registos dos subprodutos
gerados de categoria 3, bem como o preenchimento das respefivas guias de
acompanhamento, em incumprimento do artigo 21° & 22 do Regulomento n?
106972009 de 21/10.

18. Nem todos os contenfores desfinodos @ recoha e ocondicionamento dos
subprodutos de categoria 1 & 3 se enconfram identificados, em incumprimento
do arfigo 4°, do Regulamento n.® 106%/200% de 21/10.

Rotulagem
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HACCP

25. O sstema baseado nos principics HACCP e respetive programa de présequisitos
[Revisdo de 2008). apresentavam as seguintes ndo conformidodes. em
incumprimento do Arfigo 5° Caopitulo I, Anexo Il do Regulomente [CE) n®
852/2004 de 29 de abri:

0. As etapas dos processos de fabrico em geral & as medidas de
controlo dos etapas de rececdo & amaznamento de maténa-prima
na linha de salsicha fresca nao estao descritas;

b. O sstema carece de revisGo uma vez que as etapas analisadas ndo
comespondem @ redlidade dos processos no estabelecimento.

26. NGo estd assegurado o confrolo de contaminantes para determinodas
matérias-primas, de acorde com o anexe do Regulamento n® 1881/2006 (CE)
de 19 de dezembro, nomeadamente afravés do seleco e confrolo de
fornecedores, andlises loboratorias ou outro procedimento

27. Nao foram opresentados regstos de temperoturas durante o transporte dos
produtos, ndo sendo desta forma evidenciodo que estes sdo copares de
manter os génercs aimenficics a femperaturces odequadaos, em incumprimento
do n? 7. do Capitulo IV, Anexo I, do Regulomento (CE) n® 852/2004 de 2% de
abil.

+ Repara ailuminacdo da camara dos subprodutos;
* Asubstituicdo da escova dolava aventais;
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+ Conservar os civos higienizados protegidos de contaminagdo, de preferéncia
em camara frigorifica.

Mais se informa que deverdo dar cumprmento & decisGo da DGAV relativamente
ao pedido de derogacdo do cumprmento dos critérios analiticos microbicldgicos
com base na Portaria n.? 74/2014 de 20/03.

O estabelecimento apresenta condicdes estruturais € higio-sanitaras sotisfatérios,
pelo gue as ndo conformidades referidas deverdo ser comgidas nos seguintes
prazos:

-Ponto 1, 3, 4 & 50): 120 dias;

- Ponto 2, 5b), 25 e 2é: 30 dias;

- Pontos 6d), 14, 18 e 27: iniciar de imediato o sua corecdo, devendo estar
concluido em menos de 5 dias;

- Pontos éa), &b), 6c), ée), 6f). 8g). 7.8, 9,10, 11,12, 13,14, 17, 18,19, 20, 21, 22,23 e
24: inicior de imediato a sua comegdo, devendo estar concluido em menos de 1
dia;

- Ponto 15 14:sempre que se verifique.

O operador deverd informar esta Divisdo de Almentacdo e Veterndria sobre a

corecdo das ndo conformidades detetadas, podendo remeter documentagdo
referente aos pontos supracitades, através do email -

Somaos de parecer que o estabelecimento redne condigoes para manter o NCWV.

Por ser verdode & para que conste se lavrou o presente Auto que vai ser assinado
pelos intervenientes:

15-07-2015
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Anexo 2 - Exemplo de um relatério de 2017

REPUBLICA

RELATORIO DE CONTROLO OFICIAL
Identificacdo do estabelecimento e do controlo

OPERADOR
Nome NIF|
Moradal T/t i{
Codigo postalf; Fax]
Responsived E-maig
ESTABELECIMENTO
Nome||
| l'.ﬂll
Nt
Codigo postalf| Ti/ehm |2
CAE principal | CAEls) 2.7 athed]
CONTROLO
| Datali
Tipe de Contrala:
{inserir um *X°} Regular] X Verificagsol Outro| Especificar]
0 lo oficlal fol efetuado no dmbito do Plano de Controlo ds Agroindistria, de acordo com o estipulado no Regulamento (CE) n.¥ §82/2004,

de 29 de abril. Esta agdo visou avaliar o cumprimento da legislagio em matéria de higiene dos gineros alimenticios e de seguranga dos alimentos.

Informagdo sobre o Relatdrio de Controlo Oficial

O resultado da verificagho de cada item ¢ assinalado do seguinte modo: wsadas nas referd 3 legistag
C/NC/NA/NY alin, Alines
c Cumgrimento da norma art. Artigo
NC N3o cumprimento da noma Cap. Caphtuio
NA Norma nBo aplichvel Port. Portarls
N Norma niio verificada Reg. Rogulamento
Os factos que constituem o no telo de sendo afetuada a referdncla & norma legal contrarida.

1de?
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REPUBLICA REPUBLICA
PORTUGUESA | THSRMGSt. F PORTUGUESA | (ERUNSMUSINS.
Resultado do Controlo Oficial 11 [Ocultar linha Joi. a0 3. Cag. 0
g - 12 |Ocultar linha i nv s Cop 0
1. InstalacBes e equipamentos 13 [As janeias e portas que comunicam com o exterior ndo estdo protegidas com redes lansscms 2
e/ mosquiteiras. )
gerais i Facto
Lo AV 14 [Ocultarinha e ot 3, Cop. 0
1 e dimensdes das C 15  |Ocultar inha IhavyCen
2 > [4 16  |Ocultar inha a2, Cop 0
3 Lavatérios € 17 |Ocultar linha 203, Cop. 1
4 [Ventilacio C 18 |Ndo existem insectocagadores nas instalagdes. . _ s cap. v 2
s C
¢ [istemsde epotos < S
7 [Vestidrios C
8  |Produtos de limpeza e feg: C
o) T -
Armarenamento i
ANV o e — et 232 _‘2Higlene.____ = o
] de NC X S/
[satas { | ] oy e
19  |Higiene das instalagdes (4
Locais onde os GA sio ou WIVA Facto 20 [Higiene dos C
10 [Pavimento [3 21  |Higiene do pessoal C
11 [Paredes [3 22 |Higiene dos (4
12 [Tetos c 23 [OperacBes de acondick e c
13 [lanelas e outras aberturas NC X 24 |Tra e L
14  |Portas C
15 [Superficies em com GA (i equ [3 Norme infringids .,
16  [instalagBes para limpeza, e de i [3 Foctos “m.:. S—
17 [Meios para lavagem dos c 19 [Ocultar finha n _ cap. _
e/ 20  |Ocultar linha jalioes _ nt_ cap.
Equipamento el Facte o [m—. T
ar l852/2004
18 [Estado e conceglo | e ] x| 0.9 2 Pon. .8 3e/88
22  |Ocultar linha jn.t_ cap.ix
= Reg (CE) 8 852/2004, ._,_,""'. 23 [Ocultar nhe ine_ cap. X
Sy 24 [Ocultar binha Int_ cop. v
1 [Ocultar linha ne2, Cap |
2 |Ocultar linha ns3e, Canl c
3 [Ocultar linha Ine s, Gpt
4 [Ocultar finha 05, Cow 1
5§ |Ocultar finha n.27, Capt
6 [Ocultar finha .t 8, Ca 1 - o -
7 [Oculariinha s, cant Bk 3. Agua . s e T
8 Ocultar finha % 30, Cap 1 o/ fous
’ local de das matérias-primas n3o tem fsiade | .. .o r N
. a5 scodutd Back nrs, Cop 2 3 | de dgua a partir da rede publica ou sistema privado controlado USSR |
10 ar finha alavicop 0 % [c de ¢ [ | |
2de? 3de?
REPUBLI ———, RErUBLICA:s | rmamasen,
PORTUGUESA | © PORTUGUESA | *
60 [Especificagbes dos aditivos [ na | ]
Norma infringida pr—
Factos g CF) ot 178/2003 Incumer Norma infringida
47 [Ocultar linha n e 2.an 189 Classif,
[Ocultar knha IR Lo Repiar om0
49  |Ocultar linha fart 17.8 g, 1535/2004 s le i
Ocultar linha n® _an 198 59 w“‘""" T
60  |Ocultar linha =T
Comentirios: Comentarios:
| ] [ |
7. Rotulagem
cinc/ [
Rotulagem vpsd Facto ANV o
51 [Geral NC % 61 |Registo do estabelecimento na DGAV, como fornecedor de matéria-prima para NA
52 NC X ali ¢80 animal
53 |p ¢ ricional NC [
54 NA Facios Norma infringida
55 NA
56 |Alimentos (AGE) NA 61 Ignm linha |-u--u.v-¢ mmzﬂ |
57  [AegagBes nutricionais ¢ de saude NA
Comentarios:
2 Classif.
Factos Norma infringida
Incumpr. _ [ J
< n estd ;30 sobre operador e % 1.an. 30, heg. 2
lingredientes 116872001 Indicadores
52 T falings «. nt 1 3rt. 5, Reg. 2 Instalacles e i ] 2
Jussarzmu ) 1
53 éncia de i 2 Cx.ulldadn::;lgm :
| Comvutnar folha “imtrucbes. ses
54  |Ocultar linha - Pré-requisitos @ HACCP| 2
55  |Ocultar linha jar_an. _ ou 118/2005 Rastraabilidade) 1
56  [Ocultar linha o _ ¥ 22 7Y, Rolulagem ]
ousarame Aditivos NS aplicavel
o p " “istrughes.
57 o apote 2 ———
[ | P
[ s 8. Aditivos
e/ne]
AN Yacke N ~
58 [Uso de aditivos autorizados [ na T | — T T
59  |Uso de aditivos na guantidade & de alimentos cormetas. [ na | 1| (nesinatuss do' eduyl
Gde? 7de?
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