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Resumo

O presente trabalho é o resultado de todos os conhecimentos adquiridos ao longo de
cinco meses de estagio curricular, com inicio a 2 de outubro de 2016, na SGS Portugal, no seu
Laboratorio de Microbiologia, terminando a 31 de marco de 2017, na Alicontrol, no
departamento de Seguranca e Qualidade Alimentar.

No periodo de estagio na SGS foi possivel adquirir e consolidar uma grande parte de
conhecimentos na area da microbiologia em seguranca alimentar, acompanhando todas as
etapas de pesquisa de microrganismos em géneros alimentares. Foi ainda possivel perceber
quais os procedimentos a adotar em casos de suspeita de toxinfecéo alimentar com suspeita de
origem em produtos vendidos ao consumidor final por clientes da SGS.

Na area de Qualidade e Seguranca Alimentar da Alicontrol pretendeu-se um trabalho
mais especifico relacionado com o bem-estar animal, tendo sido ainda assim possivel
acompanhar o servico de consultadoria em diversas areas, nomeadamente alguns estudos e
projetos com relevancia em varios aspetos da seguranca alimentar.

Esta dissertacdo pretende englobar todos os conhecimentos consolidados relativamente
a Saude Publica, mais concretamente na area da Seguranca Alimentar, através de uma
abordagem ao tema a partir da importancia das empresas privadas no cumprimento da
legislacdo e boas praticas exigidas que serdo inspecionadas pelos organismos publicos, dando
énfase ao papel fundamental do Médico Veterinario na dindmica da consultadoria as empresas

da &rea alimentar.

Palvras-chave: Saude Publica, Seguranca Alimentar, Empresas de Seguranca Alimentar
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Abstract

The present essay is the result of all the knowledge acquired during five months of
curricular internship, beginning on October 2, 2016, at SGS Portugal, in its Microbiology
Laboratory, ending on March 31st, 2017 at Alicontrol, in the Department of Food Safety and
Quality.

During the internship period at SGS it was possible to acquire and consolidate a
great deal of knowledge in the field of food safety microbiology, following all stages of
research on microorganisms in food. It was also possible to understand the procedures to be
adopted in cases of suspected food poisoning with suspected origin in products sold to the
final consumer by SGS customers.

In the area of Alicontrol Quality and Food Safety, a more specific work related to
animal welfare was sought, and it was still possible to accompany the consultancy service in
several areas, namely some studies and projects with relevance in several aspects of food
safety.

This dissertation intends to englobe all the consolidated knowledge regarding Public
Health, specifically in the area of Food Safety through an approach to the subject, from the
importance of private companies in complying with the legislation and good practices
required that will be inspected by public services, emphasizing the fundamental role of the

Veterinarian in the dynamics of consulting food companies.

Key words: Public health, Food Safety, Food Safety Companies
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Introducao

A atividade dos Médicos Veterinarios (MV) tem como cerne a promocdo e a
preservacdo da satde dos animais. A Medicina Veterinaria surge assim como a area cientifica
que, recorrendo a meios clinicos, laboratoriais e de producdo animal, assegura a produtividade
animal, diminuindo o risco de transmissdo de zoonoses e aumentando a qualidade dos
produtos alimentares de origem animal (Schwabe, 1984). De modo implicito, os MV
promovem e preservam a salde humana, facto este reconhecido pela Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) (OMS, 2017). A Saude Publica veterindria rege-se pela utilizacdo de
conhecimentos, técnicas e recursos da Medicina Veterinaria que promovam a protecdo e 0
melhoramento da salde humana (Pfuetzenreiter, Zylbersztajn e Dias, 2004), contribuindo para
0 conceito de “One Health”, traduzido como salde Unica em portugués, que trata da
interligacdo entre saide humana, satde animal, ambiente e ado¢do de politicas publicas, para
a preservagéo e controlo de enfermidades, conceito este extremamente importante no &mbito
epidemioldgico (Diez, 2013).

Estando envolvida a Saude Publica, com todas suas as potenciais implicac@es, no bem-
estar das sociedades, muitos dos processos de controlo, inspecdo e monitorizacdo de aspetos
relacionados diretamente com a Salde Animal tém enquadramento em entidades de dominio
publico (Pappairoanou, 2004). No seio da Unido Europeia podemos nomear a European Food
Safety Agency (EFSA), entre outras, e em Portugal podem ser citadas a Direcdo Geral de
Agricultura e Veterinaria (DGAV) e a Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econdmica
(ASAE), entre outros organismos e entidades publicas. Contudo, tendo em conta a
diversidade e a dimensdo de todos os processos e medidas relacionadas com o controlo da
salde animal e dos alimentos de origem animal, podera ser compreensivel que exista lugar ao
exercicio de atividades privadas neste meio.

Muitas competéncias da Medicina Veterinaria sdo colocadas ao dispor da sociedade
através ndo do setor publico, mas sim de entidades privadas, seja por delegacdo de
competéncias a partir do Estado, seja por livre iniciativa em diversos setores. Veja-se, a titulo
de exemplo, a predominancia da atividade privada na clinica de pequenos animais, muito
importante no controlo de doengas animais (algumas das quais zoonoses), no controlo de
populacdes de animais errantes e na educacdo dos tutores para o cuidado animal.

No dominio da seguranca sanitaria dos alimentos (seguranga alimentar em termos

mais coloquiais), algumas atividades foram atribuidas pelo Estado a empresas e entidades
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privadas, dentro de quadros regulamentares de obrigacbes, competéncias e funcgdes
especificas. Adicionalmente, a responsabilidade em Salude Publica da atividade dos Médicos
Veterinarios, desde a producdo primaria até a industria e controlo dos produtos no mercado, é
acrescida da preocupacéo dos consumidores com a Qualidade e Seguranga Alimentar.

Objetivo

Este relatorio de estagio curricular assenta num periodo de estagio decorrido em
empresas privadas de consultadoria na area da Qualidade e Seguranca Alimentar. Surge assim
0 objetivo de, dentro deste enquadramento, denotar a importancia do MV em Salde Publica,
mais concretamente em varias areas da Qualidade e Seguranca Alimentar, descrevendo casos
praticos que foram acompanhados.

Pretende-se assim fornecer uma perspetiva da importancia do MV enguanto consultor
ao servico de empresas do setor alimentar, no cumprimento da legislagdo em vigor, emanada

a partir dos organismos publicos.
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Capitulo I - Casuistica de Estagio

No &mbito do estagio curricular do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria,
foram realizados dois estagios na area da Saude Publica, entre outubro de 2016 e marco de
2017, compreendendo, um periodo de cinco meses (perfazendo um total de 900 horas).O
primeiro estidgio decorreu na SGS Portugal, tendo o segundo estagio sido realizado na
empresa Alicontrol.

A SGS Portugal € uma empresa subsidiaria de uma multinacional com atividades
relacionadas com inspecdo, verificacdo, testes e certificacdo em diversos setores, entre 0s
quais Agricultura e alimentacdo. A Alicontrol é uma empresa de consultadoria no setor

alimentar.

1. Atividades desenvolvidas na SGS Portugal

O estagio curricular, realizado na SGS Portugal, compreendeu um periodo de dois
meses (entre 3 de outubro e 9 de dezembro de 2016), num total de 360 horas em estagio no
Laboratdrio de Microbiologia na sede da empresa em Portugal, situada no P6lo Tecnoldgico
de Lisboa.

Foi possivel acompanhar e desenvolver todas as atividades realizadas no referido
Laboratorio. Este Laboratério tem primariamente funcdes de controlo microbiolégico em
amostras de géneros alimenticios, e também de cosméticos e produtos de uso quotidiano,
nomeadamente produtos de higiene pessoal e de limpeza.

As andlises microbioldgicas incluiram, sobretudo, pesquisa de Salmonela spp. e
Listeria monocytogenes. Acompanhou-se a rececdo destas amostras para analise no
laboratdrio. O trabalho de estagio implicou, portanto, o apoio na preparacdo das amostras,
desde o seu armazenamento, pesagem, identificacdo e preparacdo, para posterior cultura e
andlise. Realizou-se também a desinfecdo das zonas de trabalho entre 0s processos
necessarios a pesquisa destes agentes microbiologicos.

O trabalho rotineiro implicava ainda a preparacdo dos diversos meios de cultura e
respetivas placas e o seu armazenamento para analise microbioldgica.

A atividade deste laboratoério incluiu ainda a pesquisa de Legionella pneumophila em
amostras de agua provenientes de torres de refrigeracdo de industrias alimentares, sistemas de

refrigeracdo e condutas de abastecimento de agua. Foi acompanhado este processo desde a
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rececdo de amostras, esterilizacdo do material, analise pelos métodos ISO 11731:1998
(Detecdo e enumeracdo de Legionella pneumophila (filtracdo e centrifugacédo)), 1ISO 11731-
2:2004 (detecdo e enumeracédo de Legionella pneumophila — filtragéo direta de membrana em
aguas com contagem bacteriana baixa). Posterior colocacdo em estufa para incubacdo de
acordo com o método de pesquisa, observacdo didria das amostras em incubacgédo na estufa e
verificacdo de resultados.

No que diz respeito as competéncias Médico-Veterinarias, este estagio permitiu o
acompanhamento da analise microbiol6gica de um caso de suspeita de intoxicacdo alimentar
por Vibrio spp.. O processo iniciou-se com a rececdo das amostras suspeitas no laboratério,
seguindo-se a preparacao dos meios de cultura para pesquisa do microrganismo suspeito e/ou
com uma maior probabilidade de presenca nas amostras recebidas, de acordo com a descri¢ao
de sintomas apresentada.

Todas as amostras microbianas do laboratério devem ser devidamente armazenadas e
este arquivo de amostras deve ser acompanhado e, registado até ao limite de tempo
determinado consoante a amostra em estudo. Este processo de acondicionamento deve ser
acompanhado da verificacdo de todas as estufas de incubacdo de amostras, para que sejam
cumpridos os prazos de incubagéo.

Finalmente, o trabalho de estagio incluiu ainda a interpretacdo dos resultados das

analises no sistema informatico da empresa e posterior envio dos resultados aos clientes.

2. Atividades desenvolvidas na Alicontrol

O estégio curricular realizado na Alicontrol, empresa de Consultadoria em Seguranca
e Qualidade Alimentar, em Lisboa, decorreu durante um periodo de trés meses (de 2 de
janeiro a 31 de marco de 2017), num total de 540 horas, em estagio, divididas entre trabalho
administrativo na empresa e visitas aos clientes de varias areas e zonas do pais,
principalmente nas regides de Lisboa e Vale do Tejo, zona Oeste e Alentejo.

O estégio tinha como objetivo, definido em conjunto com a Alicontrol, a elaboragdo
de um manual de bem-estar animal para matadouros para as diferentes espécies animais
abatidas em instalacdes licenciadas de clientes seus. Como tal, a atividade principal, durante o
estagio, foi a revisdo dos manuais de bem-estar animal em matadouro da Alicontrol, para as
diferentes espécies. Estes manuais revistos seriam posteriormente fornecidos aos clientes. A

partir de um manual geral da empresa, foram criados manuais mais especificos por espécies,
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considerando os clientes da empresa. No entanto, cada um destes manuais é adaptado antes de
ser entregue a cada um dos clientes dadas as particularidades existentes nos varios
matadouros. A revisdo incluiu ainda as respetivas check-list e procedimentos operacionais
normalizados (PON), permitindo desta forma, ndo s6 fornecer os modelos requeridos pelas
autoridades competentes, como também os guias de boas préaticas relativas ao bem-estar
animal. Em consequéncia, a maioria dos trabalhos acompanhados decorreram em matadouros
de suinos, de leitbes e de outras espécies. Foram também acompanhadas formagdes na area de
bem-estar animal, em varias empresas, o que se revelou fundamental para que o trabalho de
redacdo e alteracdo dos manuais fosse ao encontro as necessidades dos clientes.

Durante o desenvolvimento de trabalhos relativos ao bem-estar animal, foi também
possivel acompanhar outras formacdes de boas praticas no setor da carne e participar em
visitas e auditorias internas, em clientes de varias areas, maioritariamente do setor das carnes,
mas também da indlstria das ragdes para alimentacdo animal, para implementacdo da
Foundation for Food Safety Certification (FSSC 22000).

Foi parte integrante do trabalho, durante o periodo de estagio, a revisao de varios
planos Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) e a colaboracdo na elaboracéo
de relatorios de auditoria.

Para além das tarefas desempenhadas neste contexto, e tendo em conta que a
Alicontrol se divide em dois departamentos, acompanhou-se a visita a clientes do
departamento de Estudos e Projetos da empresa. Este trabalho permitiu o acompanhamento de
varios processos de alteracdo de infraestruturas, nomeadamente ao nivel do procedimento de
insensibilizacdo. Este tipo de projeto culminou com uma auditoria as condi¢cdes de bem-estar
animal, apds conclusdo da alteracéo.

Relativamente ao departamento de Estudos e Projetos da empresa foi possivel
acompanhar o desenvolvimento de dois projetos de matadouros, para dois paises estrangeiros,
de um projeto de construcdo e alteracdo de depuradoras de marisco e de construcdo de um
aviario.

Durante o estagio, teve particular interesse a verificacdo da legislacdo em vigor, para
contraposi¢do de um auto levantado pela DGAV, no contexto de uma auditoria do Plano de

Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE), num matadouro de suinos.
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Capitulo 11 — Reviséo Bibliografica

1. Saude Publica

1.1 Definicao de Saude Publica

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) define a satide como “um estado de
completo bem-estar fisico, mental e social e ndo somente auséncia de afecGes e
enfermidades” (OMS, 2017). A Organizacao das Nac¢Ges Unidas (ONU) determina que o mais
elevado nivel de satde é um direito fundamental de qualquer ser humano, sem considerar a
distingdo de raca, cor, sexo ou condi¢do socioeconomica. E neste enquadramento que se
origina o conceito de Saude Pablica (OMS, 2017).

O objetivo primordial da Saude Publica é contribuir para a melhoria do estado de
salde e do bem-estar da populacdo, através da melhoria continua do desempenho dos
servigos, alargando e acolhendo as potencialidades dos diversos setores da comunidade, com
a colaboracdo de areas distintas, nomeadamente a medicina, a biologia, a enfermagem, a
sociologia, a estatistica, a veterinaria e ainda outras ciéncias e areas, tornando o seu trabalho
eficiente e completo e promovendo o0 acesso adequado e oportuno a informacao e aos recursos
desenvolvidos (Despacho n.° 11232/2016).

Como garante da Saude Publica, cabera ao Estado, através dos seus organismos, a
responsabilidade de garantir 0S recursos necessarios para assegurar que 0S SeuUS Servicos
cheguem a um maior numero de pessoas. Numa perspetiva quase edilica, este conceito
estende-se em qualquer parte do mundo, idealmente, a todos os seres humanos e até seres
vivos (Vicente, 2004). No entanto, esta abrangéncia deve ser sempre vista como um todo, ndo
descuidando de forma alguma as condicGes de saude de uns em prol de outros, tornando a sua
definicdo tedrica numa definicdo mais préatica, tendo em conta que o ponto de partida é
comunitario e ndo pessoal (ONU, 2017). E sendo a Saude Publica da responsabilidade dos
Estados, nunca devera fazer descriminagao entre pessoas de uma mesma regido (ONU, 2017).

Deste modo, cabe ao médico veterinario um papel preponderante no desenvolvimento
de estratégias de manutencdo da qualidade de saude e, também, no desenvolvimento de
estratégias, com vista ao seu melhoramento, cumprimento dos objetivos desta area

(Pfuetzenreiter, Zylbersztajn, e Dias, 2004)
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O Governo Portugués, em reunido do Conselho de Ministros, a qual se realizou no
dia 22 de dezembro de 2016, “aprovou a Lei da Salde Publica, a qual estabelece, em
beneficio da populagdo, medidas de protecdo e promoc¢do da salde e prevengdo da doenga,
bem como de controlo e resposta a ameagas e riscos em Saude Publica.” (Comunicado do

Conselho de Ministros, 2016).

1.2 Contextualizacéo historica da Saude Publica e da Seguranca Alimentar

Desde a antiguidade que é uma preocupacdo do homem proteger a sua salde. Ao
longo da histéria humana, os maiores problemas de saude que os homens enfrentaram
estiveram relacionados com a natureza da vida comunitaria. Dai que também as solucdes e
estratégias alcancadas sejam muitas vezes proporcionadas de forma comunitaria, em
sociedade (Dendasck, 2016). Por exemplo, o controle das doencas transmitidas, o controle e a
melhoria do ambiente fisico (saneamento) a provisdo de dgua e comida segura em volume
suficiente, a assisténcia medica, o alivio da incapacidade e o desespero. A énfase relativa a
cada um desses problemas e solugbes variou no tempo, e da sua inter-relacdo emanou a Saude
Publica como a conhecemos hoje (Dendasck, 2016).

Remonta ao século XVII a descoberta da microbiologia, com a invencdo do
microscopio pela médo de Robert Hooke e Antonie van Leeuwenhoek, dando a conhecer um
mundo invisivel até entdo. Ainda que rudimentar, o novo instrumento fez impulsar novas
areas da ciéncia (Gest, 2004).

No século XIX, Pasteur, Rock, Lister e outros cientistas marcaram a época com
mudancas geradas pelas suas grandes descobertas na area bacteriologica, que
consequentemente deram um novo enfoque a Saude Publica no mundo (Herzlich e Pierret,
1984). Foi Louis Pasteur que, dois séculos depois do grande avango dado com a descoberta de
um mundo microscopico, introduziu a pasteurizagdo e a vacina da raiva impulsionando assim
a histéria da ciéncia, para além de outros estudos, em areas distintas, como a medicina,
microbiologia, quimica, o que o torna uma figura preponderante no desenvolvimento da
Higiene e Seguranga Alimentar, e por conseguinte, da Satde Publica (Barnett, 2000).

Considerando a situacdo especifica de Portugal, desde cedo que os governos liberais
no século XIX demonstraram uma genuina preocupacdo com o periodo de graves problemas
de salde que atravessava, criando medidas que se revelaram ineficazes e inconsequentes,

ainda assim (Graca, 1996). Foi na década de 20, que foi criada a Comissdo de Saude. Cerca de
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10 anos mais tarde, foi criado o Regulamento de Saude Publica e o Conselho de Saude, uma
dependéncia do Ministério do Reino, cujas funcbes eram inspecionar, fiscalizar e exercer a
autoridade sanitaria (Ferreira, 1990).

Foi no contexto da reforma de 1899-1901, pela mé&o de Ricardo Jorge, que foram
introduzidos os conceitos do moderno sanitarismo (tal como ele se desenvolveu em paises
como a Inglaterra e a Alemanha), tendo estes comecgado lentamente a influenciar a politica e a
administracdo de satude em Portugal, bem como o prdprio ensino e a investigacdo, com a
criacdo do Instituto Central de Higiene e do Real Instituto Bacterioldgico (Correia, 1996).

Considerado o “founding father” do nosso moderno sistema de Saude Publica, criado
“sob o aguilhdo da peste”, Ricardo Jorge comecava o seu “apostolado” das novas ideias e
conceitos sanitaristas, a luz do positivismo da época. Foi um dos precursores da Salde
Publica, em Portugal, como area principal de interesse cientifico e profissional. Assiste-se
entdo, na Europa e em Portugal, & emergéncia da profissdo médica, que s6 na alvorada do
séc. XX verdadeiramente se unifica e se imp6e (Graca, 2015).

Seguindo esta filosofia, no Império Austro-hingaro, entre os anos 1897 e 1911, uma
vasta colecdo de normas e descri¢es de produtos alimentares foi desenvolvida, resultado do
esforco voluntario de especialistas da industria e de universidades. Estes documentos
acabaram por ser compilados como Codex Alimentarius Austriacus (latim para “codigo dos
alimentos” ou “livro dos alimentos Austriaco”, passando depois esta compilacdo a ser
utilizada por tribunais para estabelecer a identidade de alimentos e as adulteragcdes. O Codex
Alimentarius Austriacus acabou mais tarde por ceder a sua identidade ao Codex Alimentarius
Internacional dos nossos dias (FAO, 1985)

A primeira reunido da Comissdo do Codex Alimentarius ou Cédigo Alimentar
aconteceu em 1963, partindo de um objetivo conjunto entre a Food and Agriculture
Organization (FAO) e a OMS de criar um programa conjunto que reunisse o conjunto de
normas, diretrizes e codigos de pratica de Normas Alimentares para que a saude dos
consumidores estivesse protegida e se promovessem praticas justas no comércio de géneros
alimentares (FAO, 1994).

No mesmo periodo, o sistema HACCP foi desenvolvido nos anos 60 pela empresa
Pillsbury — Estados Unidos da América (EUA), pelos Laboratdrios do Exército dos EUA, em
Natick, e pela National Aeronautics and Space Administration (NASA), com o objetivo de

produzir refeicdes 100% seguras para os astronautas (OMS, 2017).
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No final dos anos 80, a Europa sofreu uma ameaca para a qual ndo se encontrava ainda
preparada, com a crise da Encefalopatia espongiforme bovina (BSE), com origem no Reino
Unido. Esta crise sanitaria fez impulsionar ativamente o desenvolvimento da higiene e da
seguranca alimentar e a preocupagdo relativamente a Salde Publica. Esta doenca teve
proporcOes catastroficas até meados dos anos 90 com perdas altamente significativas para a
industria pecuaria e com perdas humanas (Vicent, 2004).

Com as subsequentes falhas na gestéo da crise da BSE tornou-se evidente para a Unido
Europeia (UE) que existia uma enorme lacuna no controlo da seguranga alimentar europeia, a
gual se juntaram os escandalos relacionados com a crise das dioxinas na Bélgica, as
importacdes de produtos alimentares Chineses com melamina (Hoffmann e Harder, 2010).
Tornou-se necessaria uma reforma neste setor, a nivel europeu e mundial.

Assim, em 1997, a Comissdo Europeia publica o Livro Verde sobre legislacéo
alimentar. Neste documento ficaram definidos “principios comuns subjacentes a legislacdo
alimentar” e consagrada “a seguranga dos alimentos como principal objetivo da legislacdo
alimentar da Unido Europeia” (Shih, Wijaya e Brossard, 2008; Boinas, 2014).

No ano 2000, foi adotado o Livro Branco pela Comissdo, com o objetivo principal de
protecdo da saude dos consumidores (ASAE, 2017). Este documento foi regulamentado dois
anos mais tarde através do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 28 de janeiro. Posteriormente, e com base no regulamento citado anteriormente,
foi criada a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) e, a partir dali,
foram iniciados os trabalhos necessarios com vista ao funcionamento uniforme de todos os
Estados Membros relativamente a legislagdo alimentar (EFSA, 2017). A nivel nacional, a
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE) surge em 2006, posteriormente a
reestruturacdo da Agéncia para a Qualidade e Seguranca Alimentar desde o ano 2000 (Vos,
2000; Dias, 2006)
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2. Seguranca Alimentar

2.1 Definicdo de Seguranca Alimentar

O conceito de seguranca alimentar é, de acordo com a FAO “uma situa¢do que existe
guando todas as pessoas, em qualquer momento, tém acesso fisico, social e econémico a
alimentos suficientes, seguros e nutricionalmente adequados, que permitam satisfazer as suas
necessidades nutricionais e as preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel”
(FAO, 1994). A seguranga alimentar contempla varias areas para o seu total cumprimento,
para além da legislacdo. S0 pontos-chave do conceito de seguranca alimentar os temas
“Alimenta¢do”, “Conservagdo de Alimentos”, “HACCP”, “Higiene Alimentar”, “Limpeza e
Desinfe¢do”, “Agricultura Bioldgica” (Portal da Seguran¢a Alimentar, 2017) porque, para que
se garanta a qualidade e seguranca alimentar pretendidas, deve ter-se em conta um conjunto
de varios fatores (FAO, 1994).!

Para que se promova a seguranca alimentar, é necessario 0 aumento do conhecimento
dos padrdes de consumo de géneros alimenticios da populacdo, os seus determinantes e
consequéncias. Em particular, devera ter-se em conta que grupos sociais mais desfavorecidos
podem coexistir com maior probabilidade de risco (Portal da Seguranca Alimentar, 2017).
Torna-se assim relevante potenciar o aumento da literacia alimentar e a capacitacdo dos
cidaddos de diferentes estratos socioecondmicos e etérios. Simultaneamente, dever-se-a
incentivar boas préaticas de rotulagem, publicidade e marketing a produtos alimentares e uma
melhor qualificacdo e atuacdo dos diferentes profissionais que, pela sua atividade, possam

influenciar conhecimentos, atitudes e comportamentos na area alimentar (ASAE, 2017).

1 O conceito se seguranca alimentar aqui definido pela FAO na verdade engloba vérios conceitos que tém
distincdo em Inglés, mas ndo em Portugués.

Podemos considerar “food safety” como o conceito da promogado da provisdo de alimentos seguros. A ideia de
“food safety” é proteger os produtos alimentares de contaminagdo por agentes possiveis de ocorrer na cadeia de
produgdo, utilizando como método a avaliagdo de risco. Formalmente, o conceito de “food safety” esta associado
a contaminacdo acidental de alimentos.

Podemos acrescentar o conceito de “food defense”, relacionado com a prevengio da contaminagdo intencional de
alimentos. A objetivo de “food defense” ¢ proteger os produtos alimenticios de contaminagdo intencional —
quimica, fisica, radiologica, etc., improvaveis de acontecer na cadeia de producdo, utilizando a avaliacdo de
vulnerabilidades.

Finalmente, devemos ainda considerar o conceito de “food security”, também associado a defini¢do da FAO,
mas que diz respeito fundamentalmente a garantia de provisdo de alimentos em quantidade suficiente as
populacées, de forma a garantir a soberania alimentar de uma determinada nacéo.

De um modo geral, estes termos serdo traduzidos como seguranca alimentar em Portugués, sendo que nesta
dissertacdo se aborda, fundamentalmente, o conceito de “food safety”.
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Contudo, estas praticas mais especificas devem sempre ser consideradas sob a cupula
da politica de seguranca alimentar da UE que se destina a proteger os consumidores,
garantindo a0 mesmo tempo o bom funcionamento do mercado Unico (ASAE, 2017). Esta
politica foi implementada em 2003 e centra-se no conceito de rastreabilidade das entradas e
das saidas (ASAE, 2017).

Os paises membro da UE chegaram a acordo quanto a normas (nomeadamente 0s
Livros Verde e Branco anteriormente referidos) que garantem a higiene alimentar, a satde e o
bem-estar animal e a fitossanidade para controlar a contaminacgdo proveniente de substancias
externas, como o0s pesticidas. Assim, sdo realizados controlos rigorosos em todas as fases de
producdo e as importacbes, como € o caso da carne, ao entrar para o mercado europeu, tem a
obrigatoriedade de cumprir as mesmas normas e a serem sujeitas aos mesmos controlos que

os alimentos produzidos nos paises da UE (eur-lex, 2017).

2.2 Instituicdes e Organismos publicos no ambito da Seguranca Alimentar

A EFSA foi criada pela UE em 2002, com o objetivo de ser uma fonte de
aconselhamento cientifico e de comunicacdo dos riscos associados a cadeia alimentar. Foi
estabelecido pela UE por via do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios, que a EFSA seria parte
integrante de um programa mais extenso, que inclui o Livro Branco de Seguranca Alimentar
(EFSA, 20117). A EFSA é responsével pela gestdo do risco alimentar e também tem o
compromisso de divulgar as descobertas cientificas ao publico (EFSA, 2017).

A ASAE ¢ a autoridade administrativa nacional especializada no &mbito da seguranca
alimentar e da fiscalizacdo econOmica. Deste modo, é responsavel pela avaliacdo e
comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar, bem como pela disciplina do exercicio das
atividades economicas nos setores alimentar e ndo alimentar, mediante a fiscalizacdo e
prevencdo do cumprimento da legislacdo reguladora das mesmas. No exercicio da sua misséo,
a ASAE tem como ponto focal a EFSA, regendo-se pelos principios da independéncia
cientifica, da precaucdo, da credibilidade e transparéncia e da confidencialidade (ASAE,
2017; EFSA, 2017).

Conforme previsto nos artigos 2.° e 5.° do Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de junho é a

ASAE a autoridade competente por assegurar a execucdo e garantir 0 cumprimento do
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Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004
e do Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004. De entre os servicos prestados por esta entidade, destacam-se 0s ensaios analiticos que
abrangem todas as valéncias, nomeadamente fisico-quimicos, autenticidade alimentar,
microbiologicos e sensoriais em alimentos para consumo humano e animal, da
responsabilidade do Laboratério de Seguranca Alimentar (ASAE, 2017). Este departamento
ainda realiza ensaios laboratoriais com o intuito de permitir a comercializacdo internacional,
por exemplo com o Brasil, potenciando a exportagcdo nacional, dentro de parametros que
cumpram ndo so a legislagdo em vigor em Portugal, como nos paises de destino dos bens
comercializados. No ambito das suas competéncias, a ASAE apoia um amplo conjunto de
servigos, tanto aos cidaddos como aos operadores econdmicos (ASAE, 2017).

A nivel supranacional, e relevante para o contexto deste relatdrio, deve ainda ser
referido o RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) definido no artigo n.° 50, Seccéo I,
Capitulo IV do Regulamento (CE) 178/2008. Trata-se de um sistema onde os Estados
Membros, os paises da European Economic Area e European Free Trade Association (EEA-
EFTA) e a Comissdo Europeia partilham informac&o sobre géneros alimenticios e alimentos
para animais que possam representar riscos para a saide dos consumidores (DGAV, 2017).
Este sistema de alerta rapido em rede permite a notificacdo de riscos diretos ou indiretos para
a saude humana, ligados a géneros alimenticios ou a alimentos para animais. Este sistema
abrange os Estados Membros, a Comissdo e a Autoridade em que, cada um, designa um
membro da rede como ponto de contacto (DGAV 2017). A Comissdo é responsavel pela
gestdo da rede (EFSA, 2017).

O ponto de contacto em Portugal é o Gabinete de Trocas Comunitéarias (GTI) na
dependéncia da Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV). E missdo da DGAV a
definicédo, execucdo e avaliacdo das politicas de seguranca alimentar e de protecdo animal e de
sanidade animal, de protecdo vegetal e fitossanidade. E a autoridade nacional para os
medicamentos veterinarios e de autoridade responsavel pela gestdo do sistema de seguranca
alimentar, como definido no artigo 9° do Decreto-Lei n.° 18/2014, 4 de fevereiro (DGAV,
2017). E de referir que sdo comunicadas ao GTI as situagbes de potencial risco associadas a
géneros alimenticios detetadas pelas entidades privadas com competéncias emanadas pelo
Estado, nas quais se centrou a atividade do estagio curricular que esta na base deste relatorio
(ASAE, 2017).
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2.3 Legislacdo em vigor

A higiene e seguranga alimentar encontra-se devidamente regulada com um conjunto
de documentos formalizados pela UE, que atuam a nivel comunitario e nacional. Existem
ainda aplicacOes especificas as particularidades de alguns produtos alimentares. Nao se
pretendendo uma anélise normativa exaustiva, parece relevante listar os principais
documentos que regulam o sector e que impactam no trabalho realizado no estéagio.

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 é o regulamento que determina os principios e
normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios.

O Regulamento (CE) n.° 882/2004 é o documento que estabelece as orientacOes
relativas aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificacdo do cumprimento da
legislacdo aos géneros alimenticios.

Relativamente as regras de higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento (CE) n.°
852/2004 regulamenta o controlo das regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios, enquanto que o Regulamento (CE) n.° 853/2004 se refere as regras especificas
de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissdo, de 5 de dezembro, que altera o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15 de novembro de 2005, é o documento relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis a géneros alimenticios.

O Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comissdo de 19 de dezembro de 2006 fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

O Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho, estabelece as regras de execucdo, na
ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004, relativos a
higiene dos géneros alimenticios e a higiene dos géneros alimenticios de origem animal,

respetivamente.

2.4 Planos de Controlo Nacionais

Deste extenso conjunto legislativo emanam diversos Planos de Controlo, de aplicagéo
ao nivel de cada Estado Membro (ASAE, 2017). N&o se pretendendo uma descrigdo detalhada

de cada um deles, a sua listagem é importante para que se compreenda o enquadramento de
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algumas entidades privadas nos controlos sistematicos realizados a géneros alimenticios e
estabelecimentos relacionados com alimentos.

O Plano Nacional de Fiscalizagdo Alimentar da ASAE (PNFA), inserido no Plano de
Inspecdo e Fiscalizacdo (PIF), é elaborado de acordo com as normas estabelecidas
no Regulamento (CE) n.° 882/2004. Tem como objetivo sistematizar os procedimentos
adotados pela ASAE no ambito do controlo oficial dos géneros alimenticios e dos alimentos
para animais, ao longo de toda a cadeia alimentar, abrangendo a producdo primaria,
transformacéo, preparagdo, armazenagem, e distribuigdo dos géneros alimenticios e alimentos
para animais (ASAE, 2017).

No PNFA, a par da sua aplicacdo transversal a toda a cadeia alimentar, constam ainda
planos operacionais de determinadas matérias, dada a particular especificidade e
complexidade que apresentam, a situacdo de contexto nacional e europeia, bem como as
orientagcGes emanadas, neste ambito, em diferentes féruns comunitéarios (ASAE, 2017).

O Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA) tem como objetivo verificar se 0s
géneros alimenticios colocados no mercado ndo péem em risco a seguranca e a saude dos
consumidores, nos termos do previsto no Regulamento (CE) n.° 178/2002. Este plano visa
essencialmente o controlo dos critérios inerentes a seguranca dos géneros alimenticios, no que
respeita aos perigos previstos no Regulamento (CE) n.° 2073/2005 e Regulamento (CE) n.°
1881/2006, bem como verificar analiticamente requisitos legais especificos aplicaveis a
determinados géneros alimenticios, e ainda a presenca de aditivos (ASAE,2017).

Os planos anteriormente descritos estdo integrados no PNCPI, Plano Nacional de
Controlo Plurianual Integrado Unico (PNCPI), assegurando que as Autoridades Competentes
dos Estados Membros tenham em vigor a legislacdo alimentar e procedam ao seu controlo e a
verificacdo da observancia do cumprimento dos requisitos por parte dos operadores das
empresas do setor alimentar e do setor dos alimentos para animais, em todas as fases de
producdo, transformacgdo e distribuicdo, em Portugal, a semelhanca dos demais Estados
Membros. A coordenagdo do PNCPI esta a cargo da DGAYV e é elaborado de acordo com a
Comissdo estabelecida pela Deciséo n.° 2007/363/CE de 21 de maio de 2007 (DGAV, 2017).

Para além dos Planos Nacionais mais relevantes da perspetiva das entidades
competentes, é importante salientar que é vasto o conjunto de Planos Nacionais de Controlo
no que concerne a Higiene, Qualidade e Seguranga Alimentar.

O Plano de Aprovacdo e Controlo de Estabelecimentos (PACE), cuja autoridade

competente € a DGAV, tem como objetivo principal a defesa da seguranca alimentar e da
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Saude Publica, com a adequacdo as disposi¢cdes comunitarias e internacionais de higiene em
estabelecimentos industriais, comerciais, ou outros que necessitam de aprovacdo no ambito
dos Regulamento (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004. Do PACE resulta a manutengdo de uma
base de dados, sobre os estabelecimentos e do resultado dos controlos oficiais, atualizada
(DGAV, 2014).

Para além da DGAV (como entidade coordenadora), este plano abrange competéncias
de outras autoridades competentes, cujo trabalho conjunto no &mbito do PACE resulta na
classificacdo por estabelecimento de quatro graus (de 1 a 4) de risco estimado. S&o também
abrangidos pelo PACE alguns dos procedimentos realizados por entidades privadas, alguns
dos quais detalhados nos Estudos de Caso deste relatorio (DGAV, 2017).

2.5 Enquadramento das empresas privadas no ambito da consultadoria em

Qualidade e Seguranca Alimentar - Sistemas de Gestao e de Certificacéo

As empresas privadas de consultadoria em Qualidade e Seguranca Alimentar sdo um
pilar importante no apoio as empresas da industria alimentar, desde as grandes industriais
alimentares até as micro-empresas, da producdo ao pequeno comércio a retalho.

As dareas de atuacdo destas empresas de Seguranca Alimentar sdo vérias e
complementam-se (ANESA, 2006):

Estudo/Projeto: processo Unico que consiste num conjunto de atividades coordenadas e
controladas, com datas de inicio e de fim, realizadas para atingir um objetivo em
conformidade com requisitos especificos, incluindo limitacGes de tempo, custos e recursos.
Consultoria e Formacdo: atividade ou servico especializado em assuntos agro-alimentares
para organismos ou empresas, incluindo as atividades de formacéo profissional.

Controlo: controlo, mediante exame e ponderagdo de provas objetivas, do cumprimento dos
requisitos especificados.

Inspecdo: exame de quaisquer aspetos dos alimentos para animais, dos géneros alimenticios e
da saude e do bem-estar dos animais, a fim de verificar se esses aspetos cumprem 0S
requisitos da legislacdo no dominio dos alimentos para animais ou dos géneros alimenticios e
das regras no dominio da saude e do bem-estar dos animais.

Peritagem: exame realizado por perito, sendo que perito se entende por doutor, sabedor,
experimentado, com pericia, dotado de aptidées ou conhecimentos especiais para proceder a

um exame, vistoria ou avaliacdo em matéria de Seguranca Alimentar.

25



Viviana Machado Oliveira

Controlo Laboratorial: controlo, através de analise laboratorial, do cumprimento da legislacéo
em matéria de alimentos para animais ou de géneros alimenticios ou das normas relativas a
salde dos animais.

Auditoria: exame sistematico e independente para determinar se as atividades e 0s respetivos
resultados estdo em conformidade com as disposi¢cdes previstas e se estas disposi¢cdes sdo
aplicadas eficazmente e se sdo adequadas para alcancar os objetivos (ANESA, 2006).

Sendo uma éarea de frequente solicitagdo, podemos especificar ainda a competéncia
destas entidades no ambito das boas praticas de fabrico e de higiene. As boas préaticas de
higiene (BPH) em seguranca alimentar sdo o conjunto de condi¢cdes e medidas necessarias
para garantir a seguranca e salubridade dos alimentos em todas as etapas da cadeia alimentar,
que engloba as boas praticas de fabrico (BPF) (SGS, 2017).

Cabe frequentemente aos técnicos, ao servico das empresas de consultadoria em
seguranca alimentar o dever de ministrar formacdo aos operadores das empresas da industria
alimentar. Serdo estes quem tém a responsabilidade principal de zelar pela seguranca
alimentar a nivel legal, assegurando que os materiais e produtos que Ihes séo fornecidos sdo
seguros e ainda, gque 0S Seus processos permitem garantir a seguranga dos produtos
disponibilizados ao o consumidor (ANESA, 2006). Os produtores de alimentos ndo tém
apenas que produzir produtos seguros, tém que ser capazes de provar as autoridades
competentes que 0s seus procedimentos, processos e instalagdes podem garantir a seguranga
alimentar dos produtos disponiveis aos consumidores, fazendo cumprir a legislacao através de
uma gestdo, monitorizacao, acdo e documentacéo eficaz (FAO, 2002).

Estas tarefas comecam desde logo com o compromisso assumido por parte da gestdo
das industrias com a implementacdo dos sistemas de gestdo de seguranca alimentar. As
medidas tomadas devem ser sempre relevantes para garantir que a seguranca € mantida em
todos os pontos do processo de producdo, o que envolve o alcance de uma série de pré-
requisitos que as empresas devem estabelecer, seguindo as BPF e o0s procedimentos
operacionais padrdo (POP), de acordo com o sistema de seguranca alimentar utilizado e do
qual pretendam obter ou ndo a devida certificacdo por forma a alcangar 0s parametros
pretendidos pelos clientes (ANESA, 2006).

Para o correto desenvolvimento dos trabalhos, as equipas das empresas de consultoria
em seguranca alimentar sdo formadas por técnicos com competéncias em variadas areas
cientificas, tornando ndo sé a aplicacdo de conhecimentos, especifica e qualificada, como

também abrangente e diversificada para garantir a qualidade e a seguranca dos géneros
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alimenticios ao dispor dos consumidores (ANESA, 2006). Por norma, as equipas poderdo ser
formadas por engenheiros alimentares, quimicos, biélogos, médicos veterinarios, engenheiros
quimicos, técnicos laboratoriais, entre outros (ANESA, 2006).

De realcar a relevancia dos MV nestas equipas multidisciplinares, dada a sua formagéo
especifica, e Unica, em areas de higiene e sanidade animal, conceitos indissociaveis entre si, e
da seguranca dos alimentos de origem animal. S&o assim indispensaveis a garantia de
qualidade e seguranca dos alimentos (Pfuetzenreiter et al, 2004).

Os clientes das empresas produtoras, transformadoras e fornecedoras de géneros
alimenticios estdo cada vez mais conscientes e exigentes na garantia de qualidade dos
produtos que adquirem e esperam que os fornecedores satisfacam proativamente as mais altas
exigéncias de qualidade de produtos e servicos (Portal da Seguranca Alimentar, 2017).
Querem esta informacdo antecipadamente, de forma a assegurar que o fornecedor continuaré a
satisfazer as suas necessidades a curto e médio prazo. Sdo as empresas de Seguranca
Alimentar as responsaveis por implementar ou ajudar a implementacéo e correto cumprimento
dos Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar que permitem que clientes e fornecedores

estdo em posse da mesma informagéo (SGS, 2017).

2.6 Sistemas de Gestdo de Segurancga Alimentar

2.6.1 HACCP

O HACCP é um sistema racional, légico, integrado e continuo que consiste na
abordagem sistematica e estruturada da identificacdo dos perigos onde é avaliada a
probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas do processo, estabelecendo medidas
preventivas e um sistema de vigilancia para o seu controlo com vista a garantir a seguranca do
consumidor e contribuir para a melhoria e qualidade do produto (Surak, 2009).

De acordo com o Codex Alimentarius, para a implementacdo de um sistema HACCP,
devem ser considerados 7 principios (FAO, 1999):

Principio 1 — analise de Perigos: identificar os perigos associados, sua probabilidade
de ocorréncia e severidade - e andlise de medidas preventivas estabelecidas para o seu
controlo; determinar a significancia do mesmo, em todas as fases do processo, desde as

matérias-primas até ao consumidor final.
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Principio 2 — determinar os pontos criticos de controlo (PCC): identificar os PCC que
devem ser monitorizados, na fase ou fases em que o controlo é essencial para evitar ou
eliminar um risco ou para reduzir para niveis aceitaveis a sua probabilidade de ocorréncia.

Principio 3 — estabelecer limites criticos: definir para cada medida associada a cada
PCC limites criticos, que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a
prevencdo, eliminacdo ou reducdo dos riscos identificados. Para cada PCC deve ser
assegurado o controlo (valor ou critério que estabelece a diferenciagdo entre aceitacdo e nao
aceitacéo).

Principio 4 — estabelecer o sistema de monitorizacao/controlo cada PCC: observacéo
ou medicdo dos parametros de controlo através de processos eficazes de vigilancia, para
avaliar se um PCC esta dentro dos limites estabelecidos de valores aceitaveis.

Principio 5 — estabelecer agdes corretivas para cada caso de limite em desvio.
PressupGe definir medidas corretivas a serem tomadas quando a vigilancia indicar um PCC
ndo se encontra sob controlo.

Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificacdo; definir métodos, processos e
testes, e outras avaliagcOes a efetuar regularmente, para verificar se cumprimento das medidas
acima descritas funcionam corretamente e comprovar a eficdcia do Sistema HACCP
implementado.

Principio 7 — criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados: elaborar
documentos e registar de forma adequada a natureza e dimensdo das empresas, a fim de se

demonstrar a eficaz aplicacdo das medidas referidas nos principios anteriores.

Para a correta implementacdo de um Sistema HACCP, devem ser seguidos 0s pontos
abaixo descritos (SGS, 2017):
. Definicéo dos termos de referéncia — &mbito do Plano;
. Formagéo da equipa HACCP;
. Descri¢éo do Produto;
. Identificacdo do uso pretendido do Produto;
. Elaboracéo de Diagrama de Fluxo e Esquema da area de fabrico;
. Verificacéo (in loco) do Diagrama de Fluxo e Esquema;
. Identificacdo de perigos associados a cada passo - Principio 1;

. Arvore de decisdo HACCP para determinago dos PCC - Principio 2;
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. Estabelecimento dos limites criticos para os PCC - Principio 3;
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10. Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacao - Principio 4;

11. Estabelecimento das ac¢@es corretivas - Principio 5;

12. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo - Principio 6;

13. Estabelecimento de sistemas de registos e arquivo de dados que documentam o plano de
HACCP - Principio 7;

14. Revisao do plano de HACCP.

2.6.2 Sistema de Gestao de Qualidade

Um Sistema de Gestdo de Qualidade (SGQ) é uma ferramenta que controla e
padroniza o0s processos e também permite a medicdo da eficacia das aces tomadas, com foco
na satisfacdo do cliente, na busca da melhoria continua dos processos (GFSI, 2007).

As normas globais de seguranca alimentar foram introduzidas em maio de 2000 para
aumentar a seguranca alimentar numa escala global (SGS, 2017). A iniciativa global para a
seguranca alimentar (GFSI) € o resultado da colaboragdo entre os maiores especialistas em
seguranca alimentar do mundo, de empresas retalhistas, fabricantes e de servi¢cos alimentares,
e prestadores de servigos associados com a cadeia alimentar. Apesar da seguranca ser a
principal prioridade, a GFSI define requisitos para os programas de seguranca alimentar,
através de um processo de avaliagdo do desempenho destes sistemas, os quais devem ser
cumpridos nos sistemas de gestdo de qualidade e seguranca alimentar descritos de seguida
(GFsSI, 2007).

2.6.2.1 ENO ISO 22000:2005

Em meados de 2005, foi publicada pela International Organization for
Standardization (ISO) a primeira norma internacional relacionada com a seguranca alimentar,
a norma EN 1SO 22000:2005 — “Food safety management systems. Requirements for any
organization in the food chain”.

A 1SO 22000 é a norma internacional que define os requisitos para a implementacao
de um Sistema da Seguranca Alimentar, fator chave para todos os agentes da cadeia
alimentar. Esta norma permite estabelecer um Sistema de Autocontrolo que inclui planos de
pré-requisitos, implementacéo do sistema HACCP e planos de pré-requisitos operacionais, de

forma sistematica e reconhecida internacionalmente. A implementacdo deste referencial
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permite assegurar a conformidade com todas as legislacdes de Seguranca Alimentar e reduzir
0s riscos de sancdes e possiveis acoes judiciais (ISO 22000, 2005).

Demonstrando um compromisso real com a Seguranca Alimentar, a 1SO 22000
transforma a imagem corporativa a nivel internacional e é uma ferramenta efetiva para a
entrada em mercados internacionais, além de realcar a Qualidade e Seguranca dos produtos. A
ISO 22000 é uma norma aplicavel a todas as organizacGes que facam parte da cadeia
alimentar, sendo os seus principais beneficios (ISO 22000, 2005):

Aumento da credibilidade e confianga dos clientes e consumidores;
Aumento da transparéncia;

Otimizacao da producdo;

Minimizacdo de riscos significativos;

Controlo efetivo dos processos internos e minimizagéao do risco de erros;
Aumento da competitividade no mercado;

Proatividade na abordagem da seguranca alimentar;

Entrada em novos mercados.

A norma refere 0s requisitos que uma organizagdo, que opere em qualquer etapa da
cadeia alimentar (independentemente da sua dimensdo) e que pretenda gerir de um modo
eficaz o seu sistema de seguranca alimentar, deve cumprir para garantir que 0s perigos para a
salde dos consumidores sdo eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis (SGS, 2017). Este
referencial permite a conjugacdo da comunicacdo interativa, dos principios HACCP, Codex
Alimentarius e outras medidas de controlo (como os programas de pré-requisitos e outros
documentos relevantes do sector alimentar) com uma gestdo do sistema. Assim, a norma
especifica requisitos que permitem planear, implementar, operar, manter e atualizar um
sistema de gestdo de seguranca alimentar destinado a fornecer produtos que séo seguros para
0 consumidor (de acordo com a utilizacdo prevista). D4 também particular enfoque a
comunicacdo eficaz das questbes relativas a seguranca alimentar, aos fornecedores, aos
clientes e as partes mais relevantes interessadas na cadeia, assegurando que a organizagao
atua em conformidade com a sua politica declarada sobre seguranca alimentar (SGS, 2017).

A possivel implementagdo da ISO 22000:2005 é acima de tudo encarada como uma
oportunidade, dado que permite harmonizar, a nivel global, requisitos para gestdo da
seguranca alimentar (ISO 22000, 2005).
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Para a correta implementacao da ISO 22000 deve existir uma “declara¢do” de intengao
a nivel da gestdo para (SGS, 2017):
Colocar a seguranca alimentar como objetivo de negdécio;
Comunicar aos colaboradores as exigéncias da seguranga alimentar;
Estabelecer uma politica de Seguranca Alimentar, tutelada por um responsavel geral;
Realizar de revisdes periodicas de seguranca alimentar;

Alocar dos recursos suficientes.

2.6.2.2 ENO 1SO 9001 (de 2008 a 2015)

A utilizacdo do SGQ de acordo com a norma ISO 9001 estd baseada em oito
principios de gestdo da qualidade, permitindo demonstrar 0 compromisso das Organizagdes
com a Qualidade e Satisfacdo dos seus clientes, reforcando a imagem institucional e
acompanhamento do mercado em constante evolugéo (SGS, 2017):

Focalizacéo nos clientes;

Lideranca;

Envolvimento das pessoas;

Abordagem por processos;

Abordagem através de um sistema de gestdo de seguranca alimentar;
Melhoria continua;

Abordagem a tomada de decisdes baseada em factos;

Relag6es com fornecedores com beneficios mutuos.

A reputacdo da ISO e o reconhecimento internacional do Sistema de Gestdo da
Qualidade, de acordo com a ISO 9001, beneficia a nivel global o prestigio de qualquer
Organizacdo. Simultaneamente, proporcionam a melhoria continua dos processos e Sistemas
de Gestdo de Qualidade, o qual se traduz na melhoria geral da performance e influencia
positivamente os resultados das organizag6es (1SO 9001, 2008).

Em 2015, a ISO 9001 foi revista, apresentando alteragdes, mas mantendo o principio
subjacente a sua criacdo. De forma mais concreta, de acordo com o préoprio organismo ISO, “a
revisdo na estrutura da norma introduz o conceito de gestdo do risco, que permite as
organizagOes, que optaram por esta certificagdo, alcangarem um novo nivel de organizagao”

(1SO 9001, 2015).
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2.6.2.3 British Retail Consortium — BRC

Referencial de qualidade e seguranca alimentar desenvolvido por grandes grupos
comerciais que exigem a certificacdo para que se lhes possam fornecer produtos alimentares.
O referencial BRC é desenvolvido pelo British Retail Consortium — Reino Unido e, por isso,
esta direcionada para os fornecedores deste mercado.

A norma BRC ¢ reconhecida pela GFSI como um programa que visa harmonizar as
normas internacionais de seguranca alimentar com o apoio dos maiores comerciantes e
indUstrias de alimentos do mundo, projetado para ser eficaz, reduzindo a necessidade de
maltiplas auditorias, tentando otimizar processos, reduzindo tempo e custos. O
reconhecimento pela GFSI permite o uso da norma global BRC para atender as exigéncias das
principais empresas mundiais de varias areas, focando-se em varios setores, por existirem
diferentes tipos de referéncias BRC em fungéo da atividade na cadeia alimentar (GFSI, 2007):
BRC Food;

BRC Packaging and Packaging Materials;
BRC Storage and Distribution;

BRC Agents and Brokers;

BRC Consumer Products.

Os beneficios da utilizacdo de uma referéncia de qualidade e seguranca alimentar
como o BRC sdo:

Minimizacdo de riscos alimentares e demonstracéo de proatividade relativamente a seguranca
alimentar;

Controlo eficaz dos processos;

Reconhecimento mundial;

Promove a confianca das partes interessadas;

Cumprimento legal e regulamentar;

Abertura a novos mercados.

Abrangendo praticamente todas as etapas referentes a producdo dos generos
alimentares, até a chegada aos consumidores, a BRC é um sistema que visa a operagdo sob
determinadas exigéncias de todas as partes de acordo com um Unico sistema de gestdo da
seguranca alimentar reconhecido internacionalmente (BRC, 2008). Os Padrdes Globais BRC

garantem a padronizacgdo de critérios de qualidade, de seguranca e operacional e garantem que
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os fabricantes atinjam suas obrigac6es legais e protejam o consumidor final. Os seus Padrdes
Globais sdao muitas vezes um requisito fundamental para os principais retalhistas, fabricantes e

organizagdes de servigos de alimentagdo (BRC, 2008).

2.6.2.4 International Food Standard — IFS

O IFS é um referencial de qualidade e seguranca alimentar desenvolvido por grandes
grupos comerciais do mercado Alemao e Francés que exigem a certificacdo para que se Ihes
possa fornecer produtos alimentares. Aplica-se as empresas do setor alimentar que pretendam
operar nos mercados do norte da Europa Anglo-Saxdnica e nos mercados aderentes as
Federages de Distribuigdo Francesa (FCD) e Alema (HDE) (IFS, 2007).

Existem diferentes tipos de referenciais IFS em funcdo da sua atividade na cadeia de
valor alimentar:

IFS Food;

IFS Global Markets Food
IFS Cash & Carry

IFS Logistics

IFS Broker

IFS PACsecure

IFS Food Store (IFS, 2007)

A implementacdo do referencial de qualidade e seguranca alimentar IFS permite as

empresas:

Certificar de acordo com a GFSl;

Promover a melhoria continua;

Cumprir requisitos para entrada nos mercados Alemao, Francés;

Garantir aos distribuidores/retalhistas e produtores que o transporte, 0 armazenamento e a
distribuicdo séo realizados, de modo a garantir a qualidade e seguranca dos produtos para o
consumidor;

Assegurar que a organizagéo controla os seus fornecedores e processos associados, de modo a
garantir o fornecimento de produtos seguros e com qualidade;

Possibilitar a certificacdo de acordo com referenciais IFS em toda a cadeia;
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Fomentar o reconhecimento internacional, permitindo que o mesmo distribuidor/retalhista
cumpra 0s mesmos requisitos em todas as suas localizagdes/pontos de venda em todo o
mundo (IFS, 2007).

2.6.2.5 Foundation for Food Safety Certification — FSSC 22000

A FSSC 22000 é um sistema de certificacdo para a Seguranga Alimentar, dirigido aos
produtores de alimentos que abastecem ou tém como objetivo abastecer os principais
retalhistas alimentares ou as maiores empresas produtoras de alimentos. A FSSC 22000 é
propriedade da Foundation for Food Safety Certification e resulta da combinacgéo entre a ISO
22000 e o Programa de pré-requisitos para alimentos 220, assim como outros requisitos

adicionais, sendo totalmente reconhecida pela GFSI (FSSC, 2010).

Séo tidos como beneficios da implementag&o deste referencial:

E um referencial aprovado por todas as partes interessadas, tanto industriais como retalhistas;
Esta aprovado pelo GFSI;

E certificado por um referencial global, reconhecido pela cadeia de fornecimento;

Incorpora os requisitos da 1SO 22000 na totalidade e do HACCP, incluindo as etapas de
aplicagdo do Codex Alimentarius;

Controla/reduz os riscos de Seguranca Alimentar e promove a melhoria continua;

Promove a conformidade legal,

Permite que organizagGes pequenas e/ou menos desenvolvidas possam implementar um
Sistema de Gestéo desenvolvido externamente (SGS, 2017).

O Sistema de Seguranca Alimentar FSSC 22000 abrange o0s requisitos-chave de
muitos padrdes e programas de seguranga alimentar existentes, acima descritos, tais como
HACCP, e outros, como SQF, BRC, IFS e Good Agricultural Practices (GlobalGAP) (FSSC,
2010).

2.6.2.6 Good Agricultural Practices/Boas Praticas Agricolas — Global GAP

O Global GAP é um organismo privado que estabelece normas voluntarias através das

quais se podem certificar produtos agricolas em qualquer parte do mundo. Aplica-se a
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empresas do setor primario, tanto em produtores individuais como cooperativas ou grupos de
agricultores, beneficiando-o0s nos seguintes pontos:

Certificagdo reconhecida pela GFSI,

Acesso a novos mercados;

Garantir a qualidade e seguranca dos seus produtos;

Aceder aos mercados internos e de exportacdo mais exigentes;

Melhorar a organizacéo interna das organizagdes (GlobalGAP, 2010).

2.6.3 Certificacao de Sistemas de Gestao de Seguranga Alimentar

Os sistemas de gestdo de seguranca alimentar acima descritos podem ser alvo de
certificacdo. A certificacdo é a emissao, por uma entidade externa e independente denominada
Entidade Certificadora, de um Certificado de Conformidade, ap6s auditar a empresa ou
organizagdo, e verificar que cumpre 0s requisitos especificados na norma de referéncia
aplicavel. A certificacdo permite que as empresas ou organizagdes certificadas demonstrem,
perante terceiros, as suas boas praticas e credibilidade e afirmem que pode ser um parceiro
seguro e confiavel (APCER, 2017).

Com a certificacdo, ha a facilidade de acesso aos mercados e as auditorias periddicas
constituem verdadeiras andlises operacionais dos varios processos, 0 que proporciona uma
ferramenta de incentivo da sua melhoria continua. Resultante destes factos, cada empresa ou
organizacdo, de acordo com o ambito da certificacdo, vera melhorado o seu desempenho
organizacional, bem como a sua oferta de produtos ou servigos e 0 seu relacionamento com
clientes e fornecedores (SGS, 2017).

A certificacdo, como demonstragdo publica da conformidade com uma norma, de um
sistema de gestdo, servi¢o ou produto, por terceira entidade independente, tem efeito geral e
imediato, gerando aumento da confianca junta da envolvente externa da empresa ou
instituicdo. Permite exibir niveis ou indices de qualidade atingidos que se traduzem em claras
vantagens na relacdo com o mercado, nomeadamente na fidelizagcdo de clientes, porque
acresce 0 potencial de repeticdo e recomendacdo do negodcio, nos bons resultados
operacionais, na maior capacidade de resposta rapida e flexivel as oportunidades, no aumento
de vantagens competitivas, fruto de capacidade organizacionais melhoradas (SGS, 2017 e
APCER 2017).
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Obter a certificacdo sublinha ainda a gestdo transparente e participada como principio
orientador das organizagdes, num processo de melhoria e avaliagdo continuas, com

significativas vantagens na rentabilizag&o dos recursos e reducao de custos (APCER, 2017).

2.7 Certificagao alimentar e bem-estar animal

Para além da Higiene, Qualidade e Seguranca, existe ainda um elemento que nem
sempre € tido em conta e que é determinante no cumprimento dos pressupostos relativos a
qualidade alimentar dos géneros alimenticios de origem animal. O bem-estar animal em geral,
e a avaliagdo dos riscos associados ao bem-estar dos animais, sdo campos de atuacdo do MV
(DGAV, 2017)

A EFSA ¢é a responsavel pela padronizacdo da avaliagdo dos riscos de bem-estar
animal, através da publicacdo de orientacfes pioneiras quanto a abordagem feita a todas as
espécies animais e quanto a todos os fatores que podem interferir com o bem-estar, desde o
alojamento, transporte, atordoamento e abate (EFSA, 2017). Na prética, trata-se de
orientagdes que também devem ser vistas na logica “do prado ao prato”. A titulo de exemplo,
algumas destas orientaces estdo descritas no Regulamento (CE) n.° 1099/2009 relativo a
protecdo dos animais no momento da ocisdo, existindo também legislacdo especifica, entre
outras, para o transporte de animais, nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 1/2005 (ASAE,
2017).

3. A Microbiologia no @ambito da Consultadoria em Seguranca Alimentar

Os laboratorios de microbiologia alimentar tém um papel importante quando se trata
de assegurar a qualidade e seguranca dos alimentos e prevenir ocorréncias nefastas. A anélise
microbioldgica é também usada pelas autoridades para controlar a qualidade dos alimentos e
prever possiveis riscos (Cocolin, et al., 2011), estando devidamente legislada por normativos
nacionais e internacionais para o cumprimento uniforme dos critérios estabelecidos por todos
os Estados Membros, assegurando a manutencéo da seguranca alimentar (INSA, 2017).

Os produtos de origem animal pertencem ao grande grupo dos bens alimentares e, a

semelhanca dos bens vegetais, desempenham um papel fundamental na alimentacdo humana
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como fornecedores de elementos bésicos para 0 crescimento e a manutencdo da vida
(Henriques, et al., 2004)

Os alimentos de origem animal, nomeadamente carnes e peixes, sdo sensiveis a
contaminacdo onde é acrescido o risco de existéncia de microrganismos envolvidos na
deterioracdo e na transmissdo de doenca de origem alimentar. Os tipos e quantidades de
microrganismos presentes neste tipo de produtos dependem das condi¢fes sanitarias do meio
proveniente, das propriedades e da qualidade microbiolégica de quaisquer ingredientes
adicionados, das condicGes de processamento e manipulacdo e a condigdo envolvida no
armazenamento, manuseamento e distribuicdo subsequentes (Pearson e Dutson, 2010).

A informacdo obtida através dos resultados laboratoriais na area da microbiologia
alimentar é a base para a tomada de decisbes com repercussdes ndo s6 na area da satude como
também na economia, pelo que deve ser 0 mais exata possivel, pela obtencdo de dados fidveis
e comparaveis e com a correta transmissao da informacao obtida. Um resultado falso positivo
pode originar uma desnecessaria eliminacdo de um produto alimentar, com impacto
financeiro, e um resultado falso negativo pode ter sérias implicacbes em Salde Publica.
Contagens pouco precisas podem originar uma errada apreciacdo de um produto alimentar, do
ponto de vista microbiolégico, e pode dar origem a posi¢cdes competitivas desleais (INSA,
2017).

Por delegacdo de poderes do Estado, sdo muitas vezes as empresas privadas de
consultadoria em seguranca alimentar que operam em laboratérios de microbiologia que
realizam analises periddicas de controlo da qualidade dos alimentos (SGS, 2017; ASAE,
2017).

O PNCA (Plano Nacional de Colheita de Amostras, referido ja na seccao 2.4) engloba
também a atuacdo destes laboratorios privados, qua garantem o cumprimento da colheita de

todas as amostras e sua analise nos termos previstos na legislacéo.

3.1 Doencas de origem alimentar

Hoje em dia, mesmo com o0s avangos tecnologicos e cientificos, as doengas causadas
por microrganismos patogénicos alimentares tém um peso desconhecido (OMS, 2017). Em
2005, foi estimado pela Organizacdo Mundial de Satde que 1,8 milhGes de pessoas morreram
por 13 doengas diarreicas, sendo que muitos destes casos foram atribuidos a contaminagéo de

agua e alimentos. De acordo com a OMS, as Doenca de Origem Alimentar sdo doencas,
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geralmente de natureza infecciosa ou toxica, provocadas por agentes que entram no corpo
através da ingestao de alimentos ou de agua (DGS, 2017).

As infecGes alimentares ocorrem quando se ingere um alimento contaminado com um
microrganismo patogénico que é capaz de crescer no trato gastrointestinal. Os sintomas
aparecem ap0s um periodo de incubacéo, iniciado pela ingestdo do alimento, que pode durar
umas horas, varios dias ou até semanas, pois € necessario tempo para que 0 microrganismo se
multiplique e exerca a sua acao patogénica (INSA, 2017)

As intoxicagdes alimentares podem ser causadas por diversos agentes, sendo que sao
as bactérias os principais agentes biolégicos causadores de Doencas de Origem Alimentar,
ndo s6 em numero como em frequéncia, embora outros agentes como 0s Vvirus, ou 0s parasitas
também as possam provocar (DGS, 2017).

Considera-se “toxinfec¢ao alimentar”, qualquer doenga de natureza infeciosa ou toxica,
causada (ou que se presume ter sido causada) pelo consumo de géneros alimenticios ou de
agua. Considera-se “toxinfe¢ao alimentar coletiva” ou “surto” qualquer situagdo de toxinfegdo

alimentar, afetando dois ou mais individuos e que tenha uma origem comum (DGS, 2017).

3.2 Amostra testemunha

O conceito de amostra testemunha, “amostra representativa de um conjunto de
refei¢bes, produzidas ao mesmo tempo e sob as mesmas condi¢des” (INSA, 2017), de acordo
com o disposto no Artigo 17.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, implica que os operadores
das empresas do setor alimentar sdo responsaveis por assegurar, em todas as fases de
producdo, transformacdo e distribuicdo nas empresas sob o seu controlo, que 0S géneros
alimenticios preencham os requisitos da legislacdo alimentar aplicaveis as suas atividades,
bem como sdo responsaveis por verificar o cumprimento desses requisitos (ASAE, 2017).

As amostras testemunhas, quando realizadas pelos operadores da area da restauracéo,
devem ser realizadas de acordo com as boas préaticas de higiene alimentar e devem sempre
representar a totalidade de refeicGes servidas, que tenham sido confecionadas no mesmo
periodo de tempo e nas mesmas condigdes (ASAE, 2017). Assim, quando o operador da area
da restauracdo decide proceder a realizagdo de amostras testemunha, as mesmas, de acordo
com as boas praticas, devem ser representativas do conjunto de refei¢fes servidas, produzidas

ao mesmo tempo e sob as mesmas condicfes (INSA, 2017).
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Na prética, implica a colheita e a conservacdo de amostras das refeicdes ou géneros
servidos, que possam servir de base para a analise microbioldgica, quer de rotina (de acordo
com as amostragens previstas), quer de rastreabilidade (no caso da ocorréncia de um eventual

surto), quer de apoio em eventuais situacOes de litigancia judicial (ASAE, 2017).
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Parte 111 — Estudo de casos

Os estégios nas empresas SGS e na Alicontrol foram realizados ao abrigo do Cédigo
Deontoldgico da Associacdo Nacional de Empresas de Seguranca Alimentar (ANESA) por
solicitacdo das empresas como condicdo indispensavel. O ponto 3 do Artigo 3.° deste
documento indica:

3. 1 - As empresas de Seguranca Alimentar estdo obrigadas a guardar segredo
profissional, referente a assuntos que Ihe tenham sido revelados pelos Clientes no exercicio do
desempenho profissional.

3. 2 - Cessa a obrigacao de sigilo profissional sempre que:

a) A Lei determine ou autorize;

b) Em defesa da dignidade e interesses legitimos;

c) Estando em causa factos, cujo conhecimento adveio do exercicio, que cologuem em
questdo a saude dos consumidores.”

Desta forma, ndo estando presente nenhuma das excegdes apontadas, relativamente
aos casos apresentados nesta dissertacdo, terdo sido omitidos factos que permitam a

identificacdo de clientes e outras informacdes passiveis de violacdo do segredo profissional.
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1. Anélises Microbioldgicas Diarias

1.1 Pesquisa de Salmonella spp. em alimentos

Contextualizacéo

A salmonelose é considerada a zoonose mais difundida no mundo. O seu ciclo de
transmissao envolve praticamente todos os vertebrados e esta fortemente associada a ingestdo
de alimentos de varios tipos, o que dificulta o0 seu controlo da perspetiva da Saude Pablica.
Esta € a realidade tanto em paises desenvolvidos, como especialmente em paises
subdesenvolvidos, com a possibilidade de emergéncia de novos serotipos e reemergéncia de
outros em &reas geograficas diversas (ASAE, 2017).

Porém, a salmonelose representa muitas vezes um caso de subnotificacdo, ja que os
casos nem sempre sdo notificados por falha de diagnostico clinico, ou por auséncia de
contacto do consumidor com uma estrutura medica profissional (DGS, 2017).

O fator epidemioldgico de destaque nos animais € a condicdo de portador, sendo que a
falta de sintomas dificulta o seu diagndstico mesmo durante a inspecdo dos produtos de
origem animal ante-mortem e depois, durante todo o processo industrial de producédo (ASAE,
2017).

Os animais sdo a fonte continua de contaminacdo do meio ambiente e, portanto, dos
alimentos, ndo s6 os alimentos de origem animal como outros géneros alimenticios possiveis
de serem contaminados no meio ambiente. Este agente bacteriano é eliminado pelas fezes,
contaminando ndo s6 os solos mas também a &gua, e a sua resisténcia no meio ambiente é
muito elevada, podendo permanecer durante longos periodos de tempo na matéria organica
(Ferreira e Sousa, 1998). Os produtos de origem animal — carnes cruas, leite € ovos — séo
vetores frequentes de salmonela, sendo maioritariamente contaminados durante as operacgoes
de maneio e de abate. No caso das carnes e 0s restantes por contacto direto durante o
manuseamento; os produtos agricolas ndo processados — hortalicas e frutas, através do contato
com aguas contaminadas.

Outro fator de contaminacdo dos alimentos sdo as superficies e materiais usados
durante os processos de fabrico, onde a auséncia de cumprimento exaustivo das BPH

incrementa a contaminacéo dos produtos alimentares (SGS, 2017).
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A salmonella é uma bactéria Gram-negativa, anaerdbia facultativa que pertence a
familia Enterobacteriaceae, tendo sido ja identificados mais de 2300 serotipos, fator muito
importante no controlo de surtos (Ferreira e Sousa, 1998). A adaptabilidade fisioldgica da
Salmonella é demonstrada pela sua capacidade de proliferagdo entre os valores 6.5 e 7.5 de
pH (extremos 3.8 e 9.5 de pH) e de temperatura entre 35° C e 43° C, tornando-a resistente
tanto em produtos secos como congelados por periodos de tempo prolongados. Né&o
conseguem multiplicar-se durante o processo de refrigeragdo. As salmonelas sdo sensiveis ao
calor, ndo resistindo a temperaturas superiores a 70° C e sendo destruidas por pasteurizagéo,
mas teores elevados de gordura e baixos valores de atividade hidrica reduzem a eficacia dos
tratamentos térmicos (Ferreira e Sousa, 2000).

A ocorréncia de salmonelose origina perdas economicas de grande dimensao,
especialmente na producdo de bovinos, suinos e aves. E de extrema importancia que os
produtos de origem animal ou outros de risco elevado de contaminagédo por Salmonella sejam
alvo de controlos regulares de pesquisa deste agente microbiano pelo que se realiza o controlo
de muitas amostras diariamente de Salmonella spp. no laboratério de microbiologia da SGS
Portugal, permitindo aos clientes garantir a qualidade e seguranca dos alimentos que colocam
a disposicao dos consumidores (Ferreira e Sousa, 1998).

Materiais e Métodos

A pesquisa de Salmonella spp. em alimentos, realizada no laboratério de
microbiologia da SGS Portugal, no periodo de estagio curricular compreendido entre outubro
e dezembro de 2016, foi realizada de acordo com a EN/ISO 6579:2002.

Resultados

Os resultados obtidos na pesquisa de Salmonella spp. como servigo de controlo de
qualidade regular prestado pelo laboratorio de microbiologia da SGS foram maioritariamente
negativos, considerando-se o resultado satisfatorio de acordo com os critérios estabelecidos
pelo Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo de 15 de novembro de 2005 relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

No periodo de dois meses de estagio no laboratorio, apenas se verificou a confirmacgéo

da presenca de Salmonella spp. acima dos limites estabelecidos por lei (ndo satisfatorios de
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acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005) em trés amostras de alimentos de origem
animal — produtos carneos (carne picada de suino, vendida a granel). A confirmacdo destes
resultados foi realizada através da confirmacdo das coldnias presuntivas e testes bioquimicos,
exemplo API.

Discussao

Considerando o numero total de amostras rececionadas com solicitacdo do cliente para
pesquisa de Salmonella spp. durante dois meses e confirmando-se apenas trés resultados
positivos — amostras ndo satisfatorias para a presenca de Salmonella spp. acima do valor
limite definido por lei, considera-se os resultados globalmente satisfatorios quanto a higiene,
qualidade e seguranca alimentar dos produtos analisados, relativamente a contaminacdo pelo
agente patogénico Salmonella spp, considerando que os resultados positivos sd@o de amostras

de carne picada proveniente de estabelecimentos de venda a retalho, que é vendida a granel.

1.2 Pesquisa de Listeria monocytogenes em alimentos

Contextualizacéo

A listeriose € uma intoxicacdo alimentar de origem bacteriana e o principal agente
desta doenca € a Listeria monocytogenes, pelo consumo de alimentos contaminados,
nomeadamente produtos lacteos, saladas, patés, entre outros, sendo importante referir que a
sua baixa frequéncia. O género Listeria tem distribuicdo ubiquitaria, responsavel por casos
isolados e por surtos de listeriose em humanos e em animais (Ferreira, W., Sousa, J.C.F.
2000).

A Listeria monocytogenes & uma bactéria Gram-positiva pertencente a familia
Listeriaceae, anaerdbia facultativa, em forma de bastonetes flagelados. As condigdes que
permitem o seu crescimento e sobrevivéncia sdo a temperatura 6tima 30° a 37° C (entre -0.4°
C e 45° C), sobrevivendo por longos periodos de tempo ap6s congelacdo dos alimentos
contaminados. O pH de sobrevivéncia encontra-se entre 4.3 e 9.4 e atividade da agua 0.92;
com concentracdes superiores a 80% de CO2 séo inibidas (Ferreira, W., Sousa, J.C.F. 2000).

A sintomatologia é semelhante a uma gripe e 0s sintomas surgem cerca de trés

semanas apos a ingestdo do alimento contaminado. H& o risco de a infe¢do progredir para o
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sistema nervoso central e, caso a listeriose ocorra durante a gravidez e ndo for tratada
adequadamente, podera provocar um aborto espontaneo e aumentar exponencialmente o risco
do bebé sofrer de problemas respiratorios e meningite (SNS, 2017).

Como forma de evitar esta infecdo, devem ser seguidas as regras basicas de segurancga
alimentar e evitar alimentos que poderdo ser portadores desta bactéria, tais como queijos
moles, carnes mal-passadas, patés, alimentos mal aquecidos, peixes fumados e saladas frescas
incorretamente desinfetadas, principalmente durante a gravidez ou por pessoas com estado do
sistema imunoldgico alterado. Para além da ingestdo de alimentos contaminados, a listeriose
pode ocorrer através do contacto direto com animais infetados, durante o abate e preparacao
de carcacas (Ferreira, W., Sousa, J.C.F. 2000).

As bactérias do género Listeria crescem em alimentos sob temperaturas de
refrigeracdo e sobrevivem a congelacdo. A forma de destruicdo eficaz deste tipo de bactéria é
a pasteurizacao, processo pelo qual passam os lacticinios. Porém, podem manter-se ativas nas
superficies dos equipamentos de preparacdo de alimentos, em zonas de dificil acesso durante
0s processos de higienizacao, e contaminar outros alimentos, ndo alterando as caracteristicas
organoléticas dos géneros alimentares, tanto nos produtos frescos como nos embalados
(Ferreira e Sousa, 1998).

Devido a gravidade dos surtos causados por Listeria monocytogenes, esta bactéria
constituiu uma ameaca para a Saude Publica, facto este que obriga a pesquisa regular desta
bactéria nos géneros alimentares, especialmente nos géneros alimentares com maior risco de
contaminac&o e desenvolvimento deste agente microbiano. E por isso necessario proceder-se
a uma analise microbiolégica diaria desta bactéria no laboratorio de microbiologia da SGS

Portugal, dando garantia da qualidade e seguranca dos produtos dos seus clientes.

Materiais e Métodos

A pesquisa de Listeria monocytogenes realizada no laboratério de microbiologia da
SGS Portugal, no periodo de estagio curricular compreendido entre outubro e dezembro de
2016, foi realizada de acordo com a EN/ 1SO 11290-1:1996 maioritariamente em produtos
alimentares de origem lactea mas também em algumas amostras de saladas pré-embaladas e

patés.

Resultados
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Os resultados obtidos na pesquisa de Listeria monocytogenes como servico de
controlo de qualidade regular prestado pelo laboratério de microbiologia da SGS foram
totalmente negativos neste periodo, considerando-se o resultado satisfatério de acordo com os
critérios estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissédo de 15 de novembro

de 2005, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

Discussao

Com um total de resultados negativos para Listeria monocytogenes nas amostras
analisadas, considera-se que a higiene, qualidade e seguranca alimentar dos géneros
alimentares é a esperada e a ser mantida.

A listeriose € uma infecdo alimentar grave no &mbito da Saude Publica, e sendo uma
infecdo com maior risco para determinados grupos, como gravidas, recém-nascidos,
individuos imunodeprimidos e idosos, deve ser sempre considerada a sua prevencao,

mantendo a confianca dos consumidores e preservando ao maximo a Saude Publica.

2. Suspeita de toxinfecdo alimentar

Contextualizacéo

No dia 11 de novembro de 2016, foram encaminhadas para o laboratério de
microbiologia trés amostras de bivalves suspeitas da contaminacéo por Vibrio spp.. A suspeita
provinha de queixas de varios clientes, com sintomatologia compativel com toxinfecdo
alimentar por este agente, apds ingestdo de bivalves provindos da peixaria de um
supermercado em Lisboa, propriedade de um grupo internacional. Este grupo geralmente
recorre a rigorosos controlos de qualidade e perante as queixas dos clientes optou rapidamente
por dar origem a este controlo microbiolégico.

De acordo com estimativas, as doengas de origem alimentar sdo 300 a 350 vezes mais
frequentes do que indicam os casos declarados, afetando anualmente uma em cada trés
pessoas (SNS, 2017). Estas doengas sdo na sua maioria toxinfecdes alimentares, termo
utilizado para englobar as infecdes alimentares que ocorrem quando se ingere um alimento

contaminado com um microrganismo patogénico que é capaz de crescer no trato
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gastrointestinal, e as intoxicacfes alimentares, que resultam da ingestdo de alimentos onde
previamente cresceram bactérias ou outros microrganismos que produziram toxinas que
acabam por ser ingeridas juntamente com o alimento (DGS, 2017).

Em Portugal, tal como acontece na maioria dos paises industrializados, os dados
relativos as doencas de origem alimentar sdo escassos, 0 que se traduz numa subavaliacdo da
real dimensdo desta questdo e, provavelmente, numa incorreta percecdo da importancia
relativa de cada uma das doengas e dos seus agentes. Esta situacdo € motivada por varios
fatores, sendo 0 mais importante as vitimas ndo recorrerem a um profissional de saide e, no
caso de ser devidamente consultado e analisado, raramente sdo sujeitos a analises que

permitam identificar o agente responsavel (ASAE, 2017).

Materiais e Métodos

A pesquisa de Vibrio spp. nas amostras de bivalves dos lotes suspeitos de
contaminacéo foi realizada de acordo com a ISO 21782-1:2007.

Apds a rececdo das amostras suspeitas devidamente acondicionadas e mantidas de
acordo com a forma que estavam disponiveis no supermercado a disposi¢cdo dos
consumidores, foram preparadas para a pesquisa de Vibrio spp. pela equipa do laboratério, até
se obter os resultados da analise microbiolégica de carater urgente para eventual confirmacéo
de presenca do agente patogénico suspeito de provocar a toxinfecdo alimentar e sua

identificacéo.

Resultados

Os resultados obtidos na pesquisa de Vibrio spp. como analise de urgéncia para
identificacdo de agente patogénico em generos alimentares foram negativos nas trés amostras

suspeitas.

Discussao

O resultado da pesquisa de Vibrio spp. nas amostras dos lotes suspeitos revelaram-se
todas negativas, excluindo-se assim a possibilidade de ocorréncia da toxinfecao alimentar ter

sido causada pela ingestdo de alimentos contaminados por este agente.
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Considera-se que os produtos foram comercializados de acordo com a legislacdo em
vigor e dentro dos parametros de boas praticas de higiene, o que vai a favor das normas
comunitarias.

N&o foi conhecida a causa da toxinfecdo que podera ter sido a mesma em todas as
pessoas com sintomatologia, ou multifatorial, ja& que pelo resultado das analises

microbioldgicas a existéncia de uma causa comum se torna pouco provavel.

3. Pesquisa de Legionella em agua

Contextualizacéo

O surto de Legionella que ha trés anos ocorreu em Vila Franca de Xira foi um dos
maiores problemas recentes de Saude Publica em Portugal e foi também a maior preocupacéo
do entdo Diretor-geral da Saude, durante o seu longo mandato. Recentemente, voltou a
acontecer um surto de Legionella no nosso pais com graves consequéncias ao nivel da Saude
Publica. Ambas as situacdes tiveram origem em torres de refrigeracdo de unidades de grandes
dimensGes, ndo estando relacionadas com o consumo de dgua de redes publicas (SNS, 2017).

As bactérias do género Legionella encontram-se em ambientes aquaticos naturais e
artificiais, estando j& identificadas cerca de 47 espécies, e sendo a Legionella pneumophila
reconhecida como a espécie mais patogénica (Ferreira e Sousa, 2000) as bactérias deste
género sdo possiveis de encontrar em redes de abastecimento/distribuicdo de agua, redes
prediais de agua quente e agua fria, ar condicionado e sistemas de arrefecimento — torres de
refrigeracdo, condensadores e humidificadores, existentes nos edificios, nomeadamente
hotéis, termas, centros comerciais, hospitais e também na industria (SGS, 2017).

Os fatores que favorecem o desenvolvimento destas bactérias sdo a temperatura de
agua entre 20° C e 45° C (6tima 35° C e 45° C), pH entre 5 e 8, humidade relativa superior a
60%, zonas de reduzida circulacdo de agua, presenca de microrganismos — algas, amibas,
protozoarios em aguas ndo tratadas ou com tratamento insuficiente ou ineficaz, existéncia de
biofilmes nas superficies em contacto com a agua. processos de corrosdo ou incrustacao,
utilizacdo de materiais porosos e de derivados de silicone nas redes prediais, que potenciam o
crescimento bacteriano (Ferreira e Sousa, 2000).

E extremamente importante que existam andlises regulares das zonas de risco de

contaminacéo e desenvolvimento deste género de bactéria, para que o seu controlo seja eficaz
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relativamente a presenca de microrganismos e, no caso de confirmacéo da sua presenca, sejam

tomadas as medidas devidas, salvaguardando a Saude Publica.

Materiais e Métodos

Durante o periodo de estagio curricular foi acompanhado o processo de andlise
microbioldgica para pesquisa de Legionella em amostras de agua provenientes de diversos
clientes, através da metodologia classica de cultura bacteriana com boa especificidade
baseado nos métodos ISO 11731:1998 (Detecdo e enumeracdo de Legionella pneumophila
(filtracdo e centrifugacdo)), ISO 11731-2:2004 (detecdo e enumeracdo de Legionella
pneumophila — filtracdo direta de membrana em &guas com contagem bacteriana baixa).
Posterior colocacdo em estufa para incubacdo de acordo com o método de pesquisa,

observacao didria das amostras em incubacdo na estufa e verificacao de resultados.

Resultados

Todas as amostras de agua, provenientes de torres de refrigeracdo de industrias
alimentares, sistemas de refrigeracdo e condutas de abastecimento de &gua, alvo de analise
especifica para pesquisa de Legionella tiveram resultado negativo nos dois métodos utilizados

pelo laborat6rio de microbiologia da SGS Portugal.

Discussao

A pesquisa de Legionella ultrapassa as competéncias dos MV, uma vez que se trata de
um microrganismo apenas indiretamente relacionado com a atividade de produgdo animal e
com as unidades de producdo de alimentos. Contudo, esta andlise esta frequentemente
incluida no servigo prestado na consultadoria das industrias alimentares, j& que estas sdo
geralmente edificios com risco de presenca deste agente, nomeadamente em torres de
refrigeragédo, ar condicionado e mesmo nas redes de fornecimento de agua. As industrias
podem colocar em risco a Saude Publica em geral e em particular a dos colaboradores destas
unidades de producéo.

Ao MV cabe um papel preponderante na area de estudo/projeto das empresas de

higiene, qualidade e seguranca alimentar e por isso é fundamental o conhecimento dos fatores
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de desenvolvimento de agentes patogénicos, como é o caso da Legionella, porque a escolha
de materiais € um dos aspetos a ter em conta para ser minimizado
0 desenvolvimento desta bactéria, assegurando assim em primeira instancia as obrigagdes

legais, a protecdo de colaboradores das industrias e da Saude Publica.

4. HACCP e bem-estar animal em matadouro de suinos

Contextualizacéo

As empresas de higiene, qualidade e seguranca alimentar encontram-se divididas em
varias areas, sendo a consultadoria uma delas. Esta area da seguranca alimentar é a que detém
a atividade ou servico especializado em assuntos agro-alimentares para organismos ou
empresas, incluindo as atividades de formacgdo. Uma das fungdes do servigo de consultadoria
¢ a implementacdo do sistema de gestdo de seguranca alimentar ou o0 apoio a sua
implementacdo (ANESA, 2017).

Um dos varios sistemas de gestdo de seguranca alimentar é o sistema HACCP, o qual
deve ser alvo de revisdo e atualizacdo sempre que necessario, além do acompanhamento
periddico contratado entre empresa e cliente (SGS, 2017).

Sendo a Alicontrol uma empresa de consultadoria de qualidade e seguranca alimentar,
durante o periodo de estagio curricular foi possivel acompanhar a revisdo do plano HACCP
de um matadouro de suinos com implementacdo conjunta do manual de bem-estar animal e
adequacdo das instalacbes de acordo com o Regulamento (CE) n.° 1099/2009 relativo a
protecdo dos animais no momento da ocisdo. Foi ainda acompanhada a realizacdo de
formacbes para operadores e responsaveis de bem-estar animal dos funcionarios do

matadouro.

Materiais e Métodos

Para revisdo do sistema HACCP do matadouro de suinos em questdo, procedeu-se a
verificacdo do manual de HACCP para identificacdo dos pontos a serem revistos ou alterados.

Relativamente ao bem-estar animal, foi realizada uma auditoria interna, com base no
Regulamento (CE) n.° 1099/20009.
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Resultados

Revisédo do sistema HACCP:
Identificacdo da inexisténcia do fluxograma de fabrico do molho que acompanha o leitéo
assado produzido nas instalagoes;
Reestruturagdo do plano existente de acordo com o ponto 2.6.1 do capitulo Il do presente

trabalho (anexo I).

Auditoria interna no ambito do bem-estar animal:
Determinagdo do nimero de animais/parque que nio deve exceder 10 animais por m? para a
devida identificacdo de cada um dos parques (anexo Il);
Proposta aos proprietarios dos locais para colocacdo dos cartazes com a descri¢do das boas
préticas relativas ao bem-estar animal (anexo I11);
Desenvolvimento do material para identificagdo dos pontos 1 e 3, de acordo com o
Regulamento (CE) n.° 1099/2009;
Redacdo do manual de bem-estar animal para matadouro, com a introducdo do ponto 2 que se
encontrava em falta e colocacdo dos certificados de aprovacdo nas formacgdes de bem-estar

animal realizadas pelos funcionarios.

Discussao

As vantagens da implementacdo e revisdo periddica de um sistema HACCP sdo
inimeras, sendo pertinente distinguir algumas neste caso.

Através da identificacdo de perigos e riscos associados a determinada atividade que
envolva alimentos, é possivel definir medidas preventivas. Neste caso em concreto, a falta de
descricdo do processo de fabrico de uma parte do produto com a respetiva definicdo de
medidas preventivas, nomeadamente a falha na estipulacdo da temperatura de cozedura do
molho que acompanha o leitdo assado, representava um potencial perigo. A definicdo desta
temperatura estabelece uma medida preventiva que permite reduzir as possibilidades de
contaminagdo dos alimentos. O leitdo assado € um produto pronto a consumir, sendo o molho
que acompanha produzido nas instalac@es e a sua cozedura realizada paralelamente & assadura

do leitdo. Torna-se assim necessario 0 estabelecimento deste ponto critico de controlo,
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diminuindo o risco de erro na sua producdo e de possivel contaminacdo da carne pronta a
consumir.

Relativamente ao bem-estar animal, e apds o definido pela EFSA no ponto 2.7 do
capitulo Il do presente trabalho, coube as empresas com servigo de consultadoria o0 apoio as
empresas no cumprimento das orientacdes legais desta area, pelo que uma equipa
multidisciplinar que tenha ao servigo médicos veterinarios tem uma mais valia na abordagem
técnica de eventuais dificuldades e desenvolvimento de medidas capazes de melhorar e
manter a area do bem-estar animal. Este fator tem relevancia crescente em termos da
exigéncia dos consumidores, que se preocupam ndo s6 com a variedade de produtos no
mercado e com a sua conveniéncia, mas também com a qualidade, no caso dos produtos
prontos a consumir, como no presente caso, estando o cliente cada vez mais esta atento a
qualidade e a relacdo preco/qualidade (DGAV, 2017). O setor agroalimentar esta obrigado a
desenvolver estratégias competitivas com a qualidade e seguranca que vdo de encontro ao
encontro ao esperado pelos consumidores (ASAE, 2017).

As indicacGes emergentes da auditoria apontaram para a necessidade de identificar
corretamente, com sinalética apropriada, qual o numero de animais passivel de estar presente
em cada parque. Esta medida é relevante no sentido de que um nimero excessivo de animais
conduzird a uma condicdo de stress, com a decorrente implicacdo no bem-estar dos animais.
O stress podera ser facilmente induzido em situacGes de excessiva densidade, quer pela
aglomeracdo de animais, quer pelos comportamentos de agressividade e mordedura que
surgem facilmente (Moleto, 2005).

A formacéo dos operadores € também ela de enorme relevancia. Sendo os operadores
0s manipuladores dos animais até ao momento da ocisdo, deverdo estar sensibilizados para o
respeito pelas normas de bem-estar animal. A falta de formacdo pode facilmente gerar
situacOes nas quais sejam aplicadas préaticas que, ndo tendo mé indole na sua génese, poderao
gerar desconforto e stress para 0s animais. Sera também importante deixar presente que o
stress nos suinos no pré-abate podera originar carnes PSE (Pale, Soft and Exsudative), o que

implica perda de valor no produto. (Moleto, 2005).
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5. Contestacgéo a auditoria do PACE em matadouro de suinos na zona Oeste

Contextualizacéo

No passado més de marco foi realizada uma auditoria do PACE as instalagdes de um
matadouro de suinos da zona Oeste, ao qual era prestado apoio de consultadoria no ambito da
Qualidade e Seguranca Alimentar e ainda estudos de projetos para alteracdo/melhoria das
infraestruturas a decorrerem prestados pela Alicontrol. A data da vistoria do PACE na
indUstria referida, a classificacdo em vigor era grau 3. Por motivos comerciais, existindo a
pretensdo do inicio da comercializacdo dos produtos para exportacdo, existia a necessidade de
melhoramento para alteracdo do grau de classificacdo — de grau 3 para grau 2. O caso descrito
reporta uma auditoria extraordindria, devido ao facto de nao ter sido conseguida a alteracéo da
classificagdo em auditoria anterior com data de janeiro de 2017.

Apos rececdo do Auto de Vistoria do PACE, a empresa considerou ter o direito de
recurso as consideracdes do auto, tendo pedido apoio a Alicontrol para a contestacgéo.

O objetivo geral deste plano é a defesa da seguranca alimentar e da Satde Pdblica com
adequacdo das disposi¢cdes comunitérias e internacionais de higiene. O PACE permite avaliar
o cumprimento da legislacdo aplicavel nos estabelecimentos cuja matéria-prima € de origem
animal, aprovando e mantendo 0s requisitos previstos e ainda nos estabelecimentos
industriais, comerciais e outros, desde que estes necessitem de aprovacdo do Regulamento
(CE) n.° 853/2004. O controlo oficial regular no @mbito deste plano nos casos supracitados
permite manter uma base de dados atualizada sobre os mesmos e dos controlos oficiais
realizados.

O PACE estabelece quatro graus de risco estimado:

Auséncia — em conformidade ou auséncia de incumprimento;

Menor — ndo pde em causa a capacidade do sistema de seguranca, mas deve ser alvo de
corregéo;

Maior — p0e em causa a capacidade do sistema de seguranca,;

Critico — falha total de cumprimento do requisito ou pde em causa a seguranca dos géneros
alimentares. Falha sistematica e recorrente do mesmo requisito.

A classificacdo anterior tem em conta o grau de risco associado a atividade, o grau de
risco associado a dimensdo e o0 grau de cumprimento em matéria higio-sanitaria, sendo que

estes fatores sdo também classificados pelo mesmo sistema de classificagao geral do PACE. A
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aprovacao de um estabelecimento € precedida de visita ao local e os controlos regulares sao
efetuados de acordo com o grau de risco definido, através de vistoria ao local e avaliacdo do
cumprimento dos requisitos legislativos em vigor, estando ainda previsto um sistema de
supervisdo dos controlos com vistorias aos estabelecimentos, com recurso a diferentes listas

de verificagdo no ambito da legislacdo em vigor (DGAV, 2017).

Materiais e Métodos

Foi realizada a analise do Auto de Vistoria do PACE, enquadrada numa visita as
instalagBes. A vistoria oficial foi também acompanhada pela equipa de consultores da
Alicontrol e equipa do Departamento de Qualidade do matadouro.

Sequencialmente, foi feita a revisdo dos regulamentos aplicaveis de acordo com o
Auto de Vistoria:

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal.

Regulamento (CE) n.° 142/2011 da Comissdo de 25 de fevereiro de 2011, que aplica o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho que define as regras
sanitarias relativas a subprodutos animais e dos produtos derivados ndo destinados ao
consumo humano e ainda que aplica a Diretiva 97/78/CE do Conselho no que se refere a
certas amostras e certos artigos isentos de controlos veterinarios nas fronteiras ao abrigo da
referida diretiva.

Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho que determina os
principios e normas gerais da legislagdo alimentar, estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 1099/2009 do Conselho de 24 de Setembro de 2009, relativo a protegéo
dos animais no momento da ocisao.

O processo terminou com a redacdo da contestagdo do Auto de Vistoria de acordo com

o verificado no dia da vistoria e na visita apos rece¢do do documento oficial.
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Resultados

Ap0s revisdo do Auto de Vistoria do PACE, foi redigida a contestacdo dos pontos que
se consideraram pertinentes de serem rebatidos. Estes pontos resultaram do consenso entre a
equipa de qualidade e gestdo do matadouro e a equipa de qualidade e seguranca alimentar da
Alicontrol, juntando-se ainda o parecer do responsavel pela &rea de projeto da empresa.
Considerou-se que a avaliagdo néo tinha sido imparcial na observacéo e avaliagéo de alguns
pontos da lista de verificacdo. A data deste processo estavam a ser desenvolvidos os projetos
de alteracdo de abegoarias, vestiarios e balnearios que eram as zonas onde se verificava maior
namero de pontos em incumprimento.

Ap6s redacdo da contraposicdo do Auto de Vistoria do PACE, o documento foi
enviado para as entidades competentes, sendo que até a data de término do estagio curricular

ndo foi conhecer possivel o desenvolvimento da situacdo descrita.

Discussao

A situacdo descrita neste caso pretende demonstrar uma situacdo de possivel conflito
entre as entidades competentes e as empresas de seguranca alimentar. As empresas de
seguranca alimentar devem, nas suas varias areas, defender e tentar melhorar todos os aspetos
referentes a qualidade, a higiene e a seguranca alimentar. No entanto, apesar da formacéo
técnica dos profissionais ao servigo destas empresas, e sempre com 0 objetivo de fazer
cumprir a legislagdo e as boas praticas, estas entidades privadas atuam perante clientes, sendo
possivel, no extremo, a ocorréncia de situacdes proximas de um conflito de interesse.

Neste caso em concreto, e sendo a equipa de consultores maioritariamente constituida
por MV, pode existir ainda mais dificuldade de aceitacdo ou contraposicdo do resultado de
uma auditoria.

Tal como definido pelo Ponto 2 do Artigo 3.° do Cddigo Deontoldgico da ANESA “O
exercicio da atividade profissional é desenvolvido num plano de rigor cientifico, competéncia
técnica, e respeito pelas normas estabelecidas, nacionais, comunitarias e internacionais,
inerentes a atividade exercida.” e 0 ponto 4 do Artigo 3.° do mesmo “4s empresas de
Seguranca Alimentar estdo obrigadas, nas suas relagcbes com partes interessadas dos seus
servigos, aos deveres de corregdo, urbanidade, probidade e operando sempre com empenho,

dedicacéo e responsabilidade em obediéncia & legislacéo e regulamentos estabelecidos para
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a drea de exercicio.” Numa situacdo como a descrita anteriormente pode ser ambigua a
interpretacdo da situacdo de acordo com este ponto porque poderd ser considerado que o
apoio dado a redacéo de um documento que contesta um auto de vistoria do PACE desrespeita
os artigos anteriormente referidos do Cédigo Deontoldgico da ANESA.
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6. Conclusao

A seguranca alimentar é uma &rea da Saude Publica muito abrangente visto que
engloba um grande numero de entidades, métodos, documentos legislativos e partes
interessadas. A abrangéncia de campos de atuacdo é tal que o Estado delega competéncias,
existindo diversas entidades a atuar neste ambito. As entidades privadas com competéncias
em seguranca alimentar e Saude Publica cabe um papel fundamental, o de garantir a higiene, a
qualidade e a seguranca de varios tipos alimentos que todos nés consumimos diariamente.

Durante a realizacdo do estagio curricular, que se iniciou num laboratério de
microbiologia e terminou com o acompanhamento do servigo de consultadoria em seguranga
alimentar foi possivel observar a importancia de todos os setores que formam uma empresa de
seguranca alimentar.

Sendo os microrganismos uma das principais causas de infecdo alimentar, ou seja, de
doenca de origem alimentar que diretamente coloca em causa a Saude Publica, o controlo
microbioldgico de géneros alimentares é uma area de extrema importancia na Seguranca
Alimentar.

No entanto, no dia-a-dia, considerando o ponto de vista dos consumidores, a seguranca
microbioldgica dos produtos adquiridos ndo sera um dos principais critérios a ter em conta no
momento da escolha dos produtos alimentares, desde um mini-mercado, supermercado ou
hipermercado, no café da nossa rua ou num restaurante reconhecido internacionalmente; do
pequeno produtor “particular” que produz primeiramente para consumo proprio e acaba por
comercializar o excedente, até aos grandes produtores nacionais e internacionais. No entanto,
tal s6 € possivel porque esta area fundamental para a qualidade dos géneros alimentares que
todos os dias sdo produzidos, processados e consumidos € sistematicamente controlada.

Ainda assim, os profissionais ao servigo da higiene, da qualidade e da seguranca dos
alimentos, nas entidades privadas com competéncia em seguranca alimentar e Saude Publica
poderiam estar mais sensibilizados para a microbiologia. A exigéncia legal ¢ avassaladora e a
gualidade microbioldgica dos alimentos pode ser diferente dos padrdes de qualidade
pretendidos.

O trabalho de estagio realizado na SGS mostrou que, apesar das dificuldades sentidas
no terreno pelos MV, ainda assim o controlo microbiolégico realizado € transversal e eficaz.

A quantidade e variedade dos produtos e agentes controlados ndo s6 cumpre a legislacdo em

56



Viviana Machado Oliveira

vigor, como permite precisamente que 0s consumidores ndo se questionem no dia-a-dia
relativamente a seguranca dos alimentos que ingerem.

A comunicacdo social € o maior veiculo de informacdo para os consumidores. Atraves
da informacdo obtida por este meio os consumidores tornam-se a0 mesmo tempo mais
informados e naturalmente mais exigentes, embora recebam informacdo que nem sempre
corresponde a realidade. Concretizando, os consumidores podem ser induzidos em erro
relativamente a qualidade de determinados produtos.

A titulo de exemplo, embora ndo estando diretamente relacionado com alimentos, e,
portanto, nas margens do ambito desta dissertacdo, podemos referir o recente surto de
Legionella numa unidade hospital de Lisboa, recordando o surto de Vila Franca de Xira em
2014. Apesar das analises microbioldgicas que foram acompanhadas durante o estagio
curricular terem tido um resultado negativo, a verdade é que a Saude Publica continua em
causa pela possibilidade de infecdo por esta bactéria, que tendo sido considerada pela OMS
como uma doenca emergente deve ser cuidadosamente prevenida através de controlos
microbioldgicos.

Qualquer que seja a area econOmica, ocorrem trocas comerciais. Com a Unido
Europeia e a extin¢do de fronteiras em grande parte do continente deu-se por um lado uma
possibilidade de maior abertura a exportacdo, que deve seguir as normas europeias e
mundiais, mas também foram abertas portas para entrarem produtos a precos mais
competitivos. Salvaguardando os interesses do nosso pais, Portugal deve zelar por trocas
comerciais seguras do ponto de vista de higiene e qualidade alimentar pois sera ndo s
relevante do ponto de vista dos consumidores, mas também mais valia para competir com 0s
grandes produtores internacionais. Por exemplo, foi recentemente oficializada a exportacéo de
carne de porco para a China. Neste contexto, o consumidor portugués sé tem a ganhar porque
tem ao seu dispor produtos regidos pelas regras globais, as empresas e as entidades estdo mais
bem preparadas dada a competitividade, exigéncia e responsabilidade e o retorno econémico é
significativo, gerando receita a partir das empresas nacionais.

As empresas de consultoria em seguranca alimentar prestam assim apoio aos
produtores de generos alimentares no sentido de lhe permitir atuar de forma segura e sélida no
mercado nacional e internacional. O PACE permite verificar as exigéncias definidas pela
legislacdo e, a obtencdo dos vérios niveis de classificacdo permite as empresas avangar para

0s mercados com mais ou menos rapidez, gerando ganhos econdmicos de curto a longo prazo.
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O bem-estar animal é muitas vezes considerado sob o ponto de vista de quase
humanizacdo dos animais, numa visdo romantica que muitas das vezes dificulta a sua
aceitacdo do lado dos produtores. Contudo, o bem-estar animal deve ser visto ndo sé pela
compaixdo para com o0s demais seres senciente, mas também pela mais valia que o que
proporciona relativamente a qualidade dos produtos de origem animal. Esta questdo deve ser
considerada desde a producéo nas exploracGes agropecudrias, mantida durantes os transportes
e aquando do momento da chegada ou preparagdo dos animais para o abate deve ser
redobrada. Os operadores devem ser sensibilizados pelos 6érgdos superiores que devem

receber apoio por parte dos consultores de seguranca alimentar.
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Anexos

Anexo | — Fluxograma de fabrico — molho para tempero de leitdo assado

T | MATADOURO E ASSADURA DE LEITOES

Descrigao do Processo de Fabrico

Matadouro e Assadura de Leitoes

Preparagao do molho para tempero de leitdo assado

Preparagao do molho para tempero de leitdo assado
Ingredientes:

e Banha de porco

e Alho (massa)

e Sal grosso

e Pimenta preta moida
e Agua

Modo de preparo: os varios ingredientes sdo misturados, e fervidos para posteriormente ser
pincelado nas carcagas de leitdo que vao ao forno durante cerca de 2h30 minutos.

Observagoes: O molho excedente acompanha a assadura dos leitGes em recipiente adequado.
Fluxograma de preparagao do molho

Mistura dos ingredientes do
molho

Fervura do molho (min. 752)

Pincelamentos exterior das
carcagas na grelha para
assadura

Fonte: Alicontrol
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Anexo Il — Plano de alojamento dos animais (n.° animais/parque) — cartaz de

identificacéo

Plano de alojamento dos animais

Data: _/ |

Numero maximo de animais, dependendo do seu tamanho, para cada parque:

LeitGes: 6 a 10 leitGes por cada m? (depende dotamanho)

— Parque 1-40 a 63 leitdes

Parque 2 — 61 a 102 leitdes

6 5 4 3 2 1 Parque 357 a 94 leitdes

1/ Parque 4 —51 a 85 leitdes

| v b— Parque 5—26 a43 leitdes

,/! /1 { I Parque 6 —26 a 44 leitGes

| 7 8 ll 9 10 Parque 7—35 a 59 leitdes
:— - Parque 8 —29 a 48 leitdes

Parque 9—33 a 55 leitGes

Parque 10 - 38 a 63 leitdes

Fonte: Alicontrol
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Anexo |11 — Boas praticas na abegoaria — bem-estar animal (cartazes de identificacdo)

Boas Praticas na Abegoaria

Descarga dos animais de acordo com as regras de bem-estar

= Descarga rapida e Abate sem atrasos

= Manipulagéo dos animais apenas com estimulagéao dos membros posteriores
» Aparelhos de descarga elétrica: Proibido em leitdes!

Néo precipitar a saida dos animais dos parques » Manuteng&o do parque de suspeitos
Alojamento: agualalimento = Preencher informacéo sobre cada parques
= Alimentacéo dos animais rececionados ha mais de 12h = Higienizagao dos parques e corredores

Bater/Pontapear os animais!
» Pressionar zonas sensiveis!
Manipular pela cabega, orelhas, cornos, cauda, velo e olhos!

Utilizar instrumentos pontiagudos!

Fonte: Alicontrol



