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Resumo

A seguranca alimentar € um dominio irrefutavel na protecdo da salde publica, sendo
atualmente uma preocupacdo de consumidores, autoridades governamentais e operadores do
setor alimentar.

Em Portugal, foi desenvolvido o Plano de Controlo de Estabelecimentos Aprovados de
Géneros Alimenticios (PACE GA), com o intuito de verificar ao nivel dos estabelecimentos
que laboram géneros alimenticios de origem animal, a observancia legislativa aplicavel as
suas atividades.

Pretendeu-se com o presente trabalho proceder a uma andlise retrospetiva de 48
Controlos Oficiais realizados no ambito do PACE GA e do antigo Plano de Aprovacéo e
Controlo de Estabelecimentos (PACE), efetuados a 8 estabelecimentos industriais de géneros
alimenticios de origem animal, designadamente 4 de ungulados e 4 de aves, no que diz
respeito a sua atividade de matadouro.

Os resultados evidenciaram ndo ocorrer uma progressao linear na melhoria do
desempenho desta atividade entre auditorias, tendo sido associados os indicadores HACCP,
Higiene e Estruturas e equipamentos ao maior grau de incumprimentos. Este estudo sugere
ainda a existéncia de diferengas no cumprimento dos requisitos entre os estabelecimentos de
ungulados e os estabelecimentos de aves.

As conclusdes deste estudo podem ter um valor significativo ndo s6 para a industria,
como também para a Autoridade Competente. Uma maior precaucdo e intervencdo no
cumprimento, bem como verificacdo dos requisitos referentes as areas que revelaram ser mais
problematicas pode, consequentemente, refletir-se no estabelecimento de padrdes mais

elevados de seguranca alimentar.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar, Controlos Oficiais, PACE GA (Plano de Controlo de

Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios), Matadouro, Aves, Ungulados.



Abstract

Food health and safety is an irrefutable domain in the protection of public health, and
it is currently a concern for consumers, government authorities and food sector operators
alike.

In Portugal, the Control Plan for Approved Food Establishments (PACE GA) was
developed, with the purpose to verify that the establishments that work with food products of
animal origin are compliant with legislation applicable to their activities.

The aim of the present study was to carry out a retrospective analysis of 48 Official
Controls, within the scope of PACE GA and former Plan for Approval and Control of
Establishments (PACE), conducted at 8 industrial establishments of food products of animal
origin, namely 4 of ungulates and 4 of poultry, with regards to slaughterhouse activity
performance.

The results showed that there was no linear progression in improving the performance
of this activity between audits. The HACCP, the Hygiene and the Structures and equipment
indicators were associated with the highest level of non-compliance. This study also suggests
differences in the fulfillment of requirements between ungulates and poultry establishments.

The conclusions of this study may have significant value not only for the industry
itself, but also for the Competent Authority. Greater precaution and intervention in the
fulfillment as well as verification of the requirements regarding the areas that have proved to
be more problematic can consequently be reflected in the establishment of higher standards of

food health and safety.

Key-words: Food health and safety, Official Controls, PACE GA (Control Plan for Approved
Food Establishments), Slaughterhouse, Poultry, Ungulates.
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Descricdo das atividades de estagio

No decurso do plano de estudos para a conclusdo do Mestrado Integrado em Medicina
Veterinaria, ministrado na Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Lusofona de
Humanidades e Tecnologias, foi realizado o estagio curricular em duas instituicdes — no
Hospital Veterinario do Restelo (HVR) e na Divisdo de Alimentacdo e Veterinaria do Oeste
(DAVO) — totalizando um periodo de 6 meses.

O objeto da presente dissertacdo teve como sustentaculo o estagio na DAVO.

Hospital Veterinario do Restelo

No HVR, localizado na regido de Lisboa, é realizada a préatica de clinica de pequenos
animais, destacando-se este pelo facto de dispor de servigos de especialidade nas diversas
areas hospitalares, sendo considerado um hospital de referéncia.

Ao longo de um periodo de 12 semanas, compreendido entre 1 de Setembro e 30 de
Novembro de 2019, através de rotacfes com a duracdo de 15 dias cada, foi-me possivel
acompanhar um Médico Veterinrio distinto em 8 dos servicos de especialidade disponiveis,
nomeadamente: Cardiologia/lmagiologia, Oncologia, Cirurgia, Animais exoticos, Medicina
Interna/Urgéncias, Neurologia/Ortopedia, Clinica Geral/ Laboratério e Dermatologia.

As atividades desenvolvidas incluiram a assisténcia e colaboracdo em varias consultas
e cirurgias, auxilio de procedimentos praticos como recolhas de amostras sanguineas,
colocacdo de cateteres, administracdo de medicacdo, execucdo de exames imagioldgicos
(radiogréfico, ecografico, ecocardiografico, endoscdpico e tomografico), monotorizacdo de
pacientes internados, processamento de analises laboratoriais e avaliagdo microscopica em
laboratdrio interno. Tendo a oportunidade de acompanhar e discutir minuciosamente 0s casos
clinicos, incluindo a lista de diagnosticos diferenciais, exames complementares, terapéutica e
prognostico.

A dindmica vivida no HVR, que conta com profissionais multidisciplinares, criteriosos
e dedicados, assim como tutores entendidos e exigentes, permitiu-me consolidar o0s
conhecimentos tedricos adquiridos ao longo de todo o percurso académico, desenvolver

capacidades préticas e adquirir valéncias de raciocinio e de comunicago.
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Nos seguintes graficos é representada a distribuicdo (frequéncia relativa) percentual
das consultas (Grafico 1) e das cirurgias (Gréafico 2), referentes a um total de 279 consultas e

36 cirurgias, assistidas durante o periodo de estagio.
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Gréfico 1. Distribuicdo percentual das consultas, por &rea, acompanhadas no
Hospital Veterinario do Restelo, num total de 279 casos.
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Grafico 2. Distribuigdo percentual das cirurgias, por area, acompanhadas no
Hospital Veterinario do Restelo, num total de 36 casos cirlrgicos.
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Divisdo de Alimentacgdo e Veterinaria do Oeste

A DAVO, cuja sede se localiza na regido de Torres Vedras, pertence a Diregdo de
Servigos de Alimentacdo e Veterinéria da Regido de Lisboa e Vale do Tejo (DSAVRLVT),
sendo responsavel pela protecdo e sanidade animal, protecdo vegetal e fitossanidade, assim
como pela seguranca alimentar nomeadamente avaliagdo, supervisdo e fiscalizacdo das
condi¢Bes higiossanitarias dos estabelecimentos que laborem e/ou armazenem Géneros
Alimenticios (GA).

Sob a orientacdo do Doutor Pedro Machado, responsavel pela coordenacdo da
DSAVRLVT, o estagio referente a area de Inspecdo Higio-Sanitéria teve a duracdo de 12
semanas, compreendida entre 17 de Dezembro de 2019 e 17 de Margo de 2020.

No decorrer deste periodo, foi-me facultada a oportunidade de acompanhar e auxiliar
distintos Médicos Veterinarios Oficiais (MVVO) nas suas funcdes de inspecdo sanitaria, em
estabelecimentos industriais de GA de origem animal na area de atuacdo da DAVO -
designadamente em matadouros de suinos, ruminantes, solipedes e aves. Alguns com
aprovacao para outras atividades para além do abate de animais para consumo humano, e.g.
sala de desmancha, o que possibilitou, adicionalmente, a analise do funcionamento e controlo
das mesmas.

O acompanhamento dos procedimentos de inspecao ao nivel dos matadouros, no que
se refere: as condicOes de sanidade e bem-estar dos animais aquando da descarga, chegada a
abegoaria e repouso; a verificacdo documental e de identificacdo; a realizacdo dos exames
ante e post mortem; bem como a averiguacdo dos processos de encaminhamento,
atordoamento, sangria, preparagdo da carcaga e evisceragdo tendo em conta as
particularidades de cada espécie, tal como a averiguacdo das condi¢bes de desmancha,
armazenamento, expedicdo e rastreabilidade, teve como propoésito o desenvolvimento de
competéncias que visassem a realizagdo eficaz do ato de inspecéo.

Ao abrigo do Plano de Controlo de Estabelecimentos Aprovados de Géneros
Alimenticios (PACE GA), acompanhei a realizacdo de Controlos Oficiais (CO) a
estabelecimentos comerciais e industriais que laboram GA de origem animal, tais como,
entrepostos frigorificos, matadouros, salas de desmancha, estabelecimentos de produtos a base
de carne, de carne separada mecanicamente e de preparados de carne. Acompanhar 0 processo
inerente a logistica e execucdo deste programa permitiu-me ndo s6 conhecer 0s aspetos
relativos ao plano em si, como também entender a base da legislacdo que a industria

alimentar, em particular do sector dos GA de origem animal, é obrigada a cumprir. No
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decurso da aprendizagem dos parametros de avaliacdo a que cada tipo de estabelecimento esta
sujeito e dos pontos criticos mais relevantes a optimizacdo da higiene dos seus processos,
reconheci a importancia da necessidade de execucdo de CO de forma a garantir a higiene e a
seguranca alimentar.

O contacto com a realidade desta area, através da pratica possibilitada pelo estagio,
permitiu-me ainda complementar conhecimentos tedricos adquiridos no curso de Medicina
Veterindria, mais especificamente nas disciplinas de Inspecdo Sanitéria; Saude Publica
Veterinaria; Higiene, Seguranca e Saude e, Tecnologia Alimentar. E, sobretudo desenvolver
novos saberes e capacidades, como metodologia e destreza prética.

Na seguinte tabela é representado o nimero total de animais inspecionados durante o

periodo de estagio (Tabela 1).

Tabela 1. Numero total de animais inspecionados durante o periodo de estagio.

Espécie Animais
Bovinos ( < 24 meses) 704
Bovinos (> 24 meses) 80

Caprinos 14
Frangos 99 327
Ovinos 83

Patos 5100

Solipedes 9

Suinos 20625
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I. Introducéo

Numa época em que a garantia de qualidade e seguranca alimentar é irrefutavelmente
complexa, todavia de extrema importancia e associada a uma crescente preocupacao, torna-se
imprescindivel a interferéncia regulamentar para o fornecimento de alimentos seguros
[Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura do inglés «Food and
Agriculture Organization of the United Nations»/Organizacdo Mundial de Saude do inglés
«World Health Organization» (FAO/WHO), 2018].

A Unido Europeia (UE) disp6e de um dos mais elevados padrdes de seguranca
alimentar do mundo, consequente de um conjunto solido e integrado de legislacdo (Bremmers
& Purnhagen, 2018) que visa assegurar a saude publica, a saiude e o bem-estar animal, a
fitossanidade e a protecdo do ambiente ao longo da cadeia agroalimentar, bem como
promover o bom funcionamento do mercado Unico [Regulamento (CE) n.° 178/2002, n.° 1 do
artigo 5.9].

A garantia de aplicacdo legislativa é incumbida aos Estados-Membros (EM), que
através de Planos de Controlo Nacionais verificam a efetividade do cumprimento das normas
e requisitos em todos os dominios do setor alimentar [Regulamento (CE) n.° 178/2002, artigo
17.°]. Em Portugal, de entre os diversos planos sob a responsabilidade da Direcdo Geral de
Alimentacdo e Veterinaria (DGAV) destaca-se 0 PACE GA destinado ao controlo de
estabelecimentos que laboram GA de origem animal, foco da presente dissertacdo [Direcdo de
Servicos de Seguranca Alimentar /Diviséo de Controlo da Cadeia Alimentar (DSSA/DCCA),
2020a].

De acordo com a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA, do
inglés «European Food Safety Authority») e o Centro Europeu de Prevencdo e Controlo das
Doengas (ECDC, do inglés «European Centre for Disease Prevention and Control»), em
2018 os GA de origem animal revelaram ser o veiculo com maior associagdo a surtos de
origem alimentar reportados na UE, representando a carne e 0s produtos a base de carne
17,5% da totalidade destes. (ECDC/EFSA, 2019).

O processo de abate é considerado uma das causas mais significativas para a
contaminacédo de carne e derivados (Marriott, Wes Schilling & Gravani, 2018a). De acordo
com a Federacdo de Veterinérios da Europa, dado que a maioria dos animais obtidos para
consumo passam por um matadouro no final de vida, este € sem divida um importante ponto
de controlo na identificacdo precoce de problemas ndo apenas de saude e bem-estar animal,

como também de seguranca e qualidade alimentar (Lundén, 2014).
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1.1. Enquadramento teorico

A seguranca alimentar, isto €, a garantia de que os alimentos ndo provocardo danos ao
consumidor quando preparados ou consumidos de acordo com a sua utilizacdo prevista
(FAO/WHO, 2009), tem sido objeto de crescente preocupacao publica e politica nas ultimas
décadas, resultando em inimeras mudancas na sua gestdo (Motarjemi, 2014).

A modificacdo dos sistemas de producdo e distribuicdo, resultante dos avancos
tecnoldgicos, da rapida urbanizacdo, da alteracdo de habitos alimentares e da globalizacéo,
incrementou a extensdo e complexidade da cadeia alimentar evidenciando a necessidade
absoluta de uma abordagem global e integrada (FAO/WHO, 2018).

A crescente manipulacdo dos GA favorece o aumento de oportunidades a erros e por
consequéncia a incidentes alimentares, tornando clara a responsabilidade de todos os
intervenientes da cadeia na disponibilizacdo de GA seguros e aptos para consumo (Marriott et
al., 2018b).

A magnitude atribuida ao dominio da seguranca alimentar é, em parte se ndo
maioritariamente, justificada pela ocorréncia de crises alimentares que abalam a confianca do
consumidor e incrementam a sua seletividade e exigéncia (Bremmers, 2018). De tal modo
que, nos dias de hoje, o cidaddo ciente das questdes inerentes a qualidade e seguranca dos
alimentos na saude, insurge-se pelo direito a uma escolha informada dos produtos que adquire
e exige que apenas GA seguros sejam oferecidos para venda, impondo as autoridades
governamentais uma elevada responsabilidade (FAO/WHO, 2018).

Surtos de Doengas de Origem Alimentar (DOA) continuam a representar um problema
crescente de salde publica a nivel mundial. Anualmente é estimado que cerca de 600 milhdes
de pessoas — quase 1 em cada 10 — adoecem apds consumir alimentos contaminados, das
quais, 420 000 morrem. Ainda gque a maioria dos incidentes alimentares ndo sejam reportados,
é reconhecido que a generalidade das pessoas experiencie, pelo menos, uma DOA ao longo da
vida (FAO/WHO, 2018). Forcosamente, as suas consequéncias nao reportam apenas a
questdes de saude, afetando igualmente o desenvolvimento socioecondémico ao sobrecarregar
os sistemas de salde e prejudicar o comércio e o turismo (Boqvist, Soderqvist & Vagsholm,
2018).

Uma proporc¢ao significativa destas doengas é associada ao consumo de GA de origem
animal e, efetivamente, os animais sdo 0s principais reservatérios de muitos agentes
patogénicos transmitidos aos humanos, ou seja zoonoticos (Stein & Chirila, 2017; Heredia &

Garcia, 2018). Por outro lado, a carne apresenta na sua composicdo caracteristicas de
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exceléncia ao desenvolvimento de microrganismos, como elevada atividade de agua (aw, do
inglés «water activity»), potencial de Hidrogénio > 5,7 e nutrientes que lhes servem de
substrato (Adams & Moss, 2008), tornando este GA de alto risco (Hussain, 2016).

N&o obstante, independentemente da etiologia implicada nas DOA, o nimero de casos
estimado é inaceitavel dado que é amplamente evitavel, considerando que em algum momento
da cadeia alimentar intercorreu uma falha que ndo promoveu a reducdo ou eliminacdo dos
perigos alimentares (Collins & Huey, 2015a; Tesson et al. 2020).

Considera-se perigo alimentar qualquer agente bioldgico, quimico ou fisico presente
no alimento, ou ainda, propriedade ou situacao por ele causada que tenha um efeito adverso
na salde ou bem-estar do consumidor (Hoffmann & Scallan, 2017). S&o hoje reconhecidos
mais de 250 perigos alimentares que resultam em doencas, porém os perigos bioldgicos, que
compreendem bactérias, virus, parasitas e priGes, S0 0 grupo que maior risco apresenta a
seguranca alimentar (Wallace, Sperber & Mortimore, 2018).

De entre os perigos bioldgicos que podem ser veiculados pelos GA de origem animal,
0os mais relevantes e frequentes sdo as bactérias causadoras de zoonoses, muitas vezes
transportadas e excretadas nas fezes de animais clinicamente saudaveis (Buncic, 2014; Collins
& Huey, 2015a). Embora durante muito tempo, doencas como a tuberculose e a teniase
tenham sido os principais perigos ao ser humano, nos ultimos anos séo associados a carne
agentes como Salmonella spp., Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica, Listeria
monocytogenes e Escherichia coli produtora de shiga toxina (STEC, do inglés «Shiga Toxin-
Producing Escherichia Coli») (FAO, 2019). Todavia, nenhum destes perigos é detetavel pela
inspecdo macroscopica da carne e, a impraticabilidade de um exame laboratorial individual a
cada carcaga enfatiza a necessidade de utilizagdo de um sistema eficiente de controlo de
perigos baseado na analise e gestdo do risco (Buncic, 2014). Ou seja, baseado na funcdo de
probabilidade de um efeito nocivo para a saude e da gravidade desse efeito, como
consequéncia de um perigo [Regulamento (CE) n.° 178/2002, n.° 9 do artigo 3.°].

Nesse sentido, uma vez que a contaminacgdo dos alimentos pode ocorrer em qualquer
ponto da cadeia alimentar e, de modo a prevenir os efeitos nocivos das toxinfecdes sobre a
satde humana e a economia, é crucial garantir o controlo higiénico e de seguranga dos GA
(Hoffmann & Scallan, 2017). De acordo com Yiannas (2009), a melhor estratégia de
prevencdo é aquela cujo controlo de perigos ocorre precocemente na cadeia de producdo de

alimentos reduzindo, deste modo, drasticamente o seu risco. Assim, o foco maximo deve ser
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aplicado a prevencao, reducao e eliminacdo dos perigos nos GA previamente a sua chegada ao
retalho ou a restauracéo.

Os matadouros sendo os estabelecimentos onde se inicia o circuito comercial da carne,
isto é, das partes comestiveis de ungulados domésticos, aves de capoeira, lagomorfos, caca
selvagem e de criacdo incluindo o seu sangue [Regulamento (CE) n.° 853/2004, n.° 1.1 do
anexo 1], sdo fundamentais na garantia de que a mesma chega ao consumidor nas condic¢oes
sanitarias adequadas (FAO, 2019). Isto porque, a higiene dos processos que levam a obtencao
da carne, e que visa reduzir a0 minimo a sua contaminacdo e deterioracdo, influencia
marcadamente a qualidade da mesma, reflectindo-se por conseguinte nas fases posteriores da
cadeia alimentar (Zweifel & Stephan, 2014).

N&o obstante, 0 processo de abate € considerado uma das causas mais significativas
para a contaminacdo de carne e derivados, dado que determinadas etapas, e.g. sangria,
esfola/depena, evisceracgdo, se incorretamente executadas podem conduzir a contaminacdo das
carcagas por microrganismos. Ademais, 0s principais motivos de contaminagdo durante a
preparacdo das carcacas continuam a ser devidos a contaminacdo cruzada por deficientes
praticas de higiene dos manipuladores e pelo meio ambiente através de superficies,
infraestruturas, agua e ar (Marriott et al., 2018a). Ainda assim, a extensao de contaminacédo da
carcaca € influenciada ndo apenas pela higiene pessoal dos manipuladores, pela eficacia dos
processos de limpeza e desinfe¢do dos equipamentos e instalagfes de fabrico, como também,
pela sanidade e limpeza dos animais a serem abatidos, pela tecnologia de abate empregue e
pelo tipo de projeto estrutural do matadouro, e.g. separacdo de areas sujas e limpas (Zweifel
& Stephan, 2014).

Paralelamente a aplicacdo de codigos de Boas Praticas de Higiene (BPH), no sentido
de evitar o crescimento e multiplicacdo de microrganismos patogénicos ou de deterioracdo, é
fundamental que sejam corretamente empregues técnicas como a refrigeracdo e congelacao
(Tesson et al., 2020).

Em suma, os consumidores tém o pleno direito de confiar na seguranca dos alimentos
que consomem, no que diz respeito ndo s6 a gestdo responsavel da seguranca dos GA pelas
empresas do setor alimentar, como também a supervisdo do funcionamento das mesmas pelas
autoridades. E de facto, tais autoridades desempenham um papel central no desenvolvimento
de politicas regulatorias nacionais e internacionais capazes de tornar a seguranca alimentar

numa prioridade na satde publica (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017a).
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1.2. Legislacao alimentar em vigor na Unido Europeia

A legislacdo alimentar em vigor, nos EM da UE, surge como resultado de uma
profunda restruturacdo influenciada em grande parte por trés aspetos: historico, econémico e
funcional. Histdrico, pois as crises alimentares ao longo da histéria exigiram uma acdo
legislativa imediata. Econdmico, dado que a par da necessidade de garantir a seguranca
alimentar do comércio interno, é crucial certificar a auséncia de restricbes inconvenientes a
livre circulacdo de mercadorias. Funcional, porque sendo a UE constituida por distintos EM,
com autoridade legal nacional independente, € imprescindivel que normas e principios sejam
homdlogos entre estes (Bremmers, 2018).

Ainda que as politicas agricolas e de mercado livre tenham sido vitais ao exérdio
desenvolvimento da legislacdo alimentar (van der Meulen, 2013), é durante a decada de 90
que se evidenciam os limites das leis comunitarias, no seguimento de uma série de
perturbacdes no setor alimentar associadas a escandalos devido a préticas fraudulentas e a
surtos de doencas, principalmente os referentes a encefalopatia espongiforme bovina (BSE, do
inglés «Bovine Spongiform Encephalopathy») e as dioxinas (Weber, 2018). A adopc¢édo de
diretrizes setoriais conduzia a diferengas de apreciacdo e aplicagdo, num momento de
complexa evolucdo das praticas do setor alimentar e de crescente integracdo das economias
nacionais no mercado Unico, tornando-se urgente a transformacdo de uma politica
desintegrada num instrumento prospetivo, dindmico, coerente e global coordenadamente
aplicado em todos os EM [Comisséo das Comunidades Europeias (CCE), 2000].

Com intuito de reformulacéo legislativa, em 1997, a CCE publica o Livro Verde sobre
0s principios gerais da legislacdo alimentar da UE, que estabelece o ponto de partida para uma
ampla reflexdo sobre as lacunas do sistema normativo vigente e as possiveis melhorias. O
debate pablico iniciado com o Livro Verde conduz a publicacdo do Livro Branco, em Janeiro
de 2000, sobre a seguranca dos alimentos (Ministério da Agricultura e do Mar, 2015). Este
documento, com 84 pontos de acdo, constitui o principio orientador de um quadro juridico
que abrange toda a cadeia alimentar — ‘do prado ao prato’ — focando-se numa abordagem
integrada e suscetivel de responsabilizar os intervenientes de todos os setores, desde a
producdo de alimentos para animais ao comércio retalhista, pela seguranca dos GA ou dos
alimentos para animais (CCE, 2000).

Neste seguimento, tendo em conta a prote¢do da saude e do bem-estar animal, a
fitossanidade e 0 ambiente, e de modo garantir um elevado nivel de saide publica, a protecéo

dos interesses dos consumidores e a0 mesmo tempo as praticas leais no comercio de GA, a
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UE publica a 28 de Janeiro, 0 Regulamento (CE) n.° 178/2002 que determina os principios e
normas gerais da legislacdo alimentar, cria a EFSA e estabelece os procedimentos em matéria
de seguranca dos GA. Este, considerado como o principal regulamento da lei alimentar em
vigor, é a base da legislacdo dos GA e dos alimentos para animais e inclui a maioria dos
elementos preconizados pelos Livros Verde e Branco (Bergkamp & Hanekamp, 2018).

De acordo com o regulamento supracitado, sdo estabelecidos cinco principios gerais
que prevalecem sobre todas as disposi¢fes neste dominio: a) a aplicacéo legislativa integrada
em toda a cadeia alimentar, excluindo do seu ambito o uso doméstico e o consumo privado; b)
a responsabilizacdo juridica dos Operadores de Empresas do Setor Alimentar (OESA) pela
seguranca dos produtos que importam, produzem, transformam, colocam no mercado ou
distribuem; c) a implementacdo obrigatoria, pelos OESA, de um sistema de rastreabilidade
detalhado que permita, se necessario, a adopcao de disposicdes restritivas imediatas e eficazes
e, a sua comunicacdo a Autoridade Competente (AC); d) a instituicdo da analise dos riscos
como fundamento da politica de seguranca alimentar, baseando-se a sua avaliacdo e gestdo
em pareceres cientificos independentes e transparentes, sendo que nos casos em que Se
identifique eventuais efeitos nocivos a salde todavia persista incerteza cientifica, é aplicado o
principio de precaucdo através da adocdo de medidas de gestdo provisérias; €) a
disponibilizacdo aos cidaddos de informacdo clara e precisa sobre 0s eventuais riscos,
qualidade e composicao dos alimentos [Regulamento (CE) n.° 178/2002].

Estabelecidas as bases metodol6gicas que ddo suporte a execucdo de uma politica
integrada, fundamentada, mais preventiva e melhor capacitada para atuagdo face a riscos e
emergéncias (Bergkamp & Hanekamp, 2018) e, de modo a complementar as normas relativas
a seguranca alimentar, mais concretamente, no que diz respeito aos requisitos de higiene sdo
publicados posteriormente os Regulamentos (CE) n.* 852/2004 e 853/2004.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 estabelece as regras gerais destinadas aos OESA
em matéria de higiene dos GA, tendo em consideracdo procedimentos baseados nos principios
de analise de perigos e controlo de pontos criticos (HACCP, do inglés «Hazard Analysis and
Critical Control Point») e nos codigos de BPH. Define os requisitos aplicaveis as instalacdes,
aos locais de preparacdo, tratamento ou transformacdo de GA, bem como a equipamentos,
residuos alimentares, transporte, abastecimento de &dgua e higiene pessoal. Dita igualmente o
cumprimento, por parte dos OESA, de critérios de temperatura aplicaveis aos GA, de critérios
microbiologicos, de recolha e analise de amostras, de manutencdo da cadeia de frio e de

implementacao de processos necessarios ao cumprimento de tais requisitos.
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O regulamento (CE) n.° 853/2004 estabelece regras especificas de higiene dos GA de
origem animal, transformados ou ndo transformados, a cumprir pelos OESA. Trata-se de um
regulamento fundamental, no que diz respeito ao funcionamento de estabelecimentos ligados
ao setor da carne, nomeadamente aos matadouros, ao instituir requisitos especificos de
seguranca tendo em conta os riscos associados a estes GA. Incumbe os OESA de assegurar
que os produtos de origem animal por si colocados no mercado ostentem uma marca de
salubridade ou uma marca de identificagéo.

Na ultima década tém sido elaborados outros tantos diplomas reguladores. Este
aumento de requisitos técnicos e oficiais, visam a clarificacdo de procedimentos, o
estabelecimento de metas e limites, a restauracdo da confianca do consumidor e,
essencialmente, a harmonizacdo da politica da UE dada a aplicacdo obrigatdria em todos 0s
EM (Weber, 2018). De entre os diplomas de maior destaque s&o referenciados os seguintes:

- Regulamento (CE) n.° 2073/2005 que estabelece os critérios microbioldgicos, de
seguranca dos GA e de higiene dos processos, bem como as regras especificas em matéria de
testes e amostragem a cumprir pelos OESA,

- Regulamento (CE) n.° 1333/2008 relativo aos aditivos alimentares;

- Regulamento (CE) n.° 1069/2009 que define regras sanitarias relativas a subprodutos
animais e produtos derivados nao destinados ao consumo humano;

- Regulamento (UE) n.° 1169/2011 relativo a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os GA, que estabelece os principios, requisitos e responsabilidades gerais
que regem a informacéo dos GA;

- Regulamento de execucdo (UE) n.° 931/2011 relativo aos requisitos de
rastreabilidade estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002 para os GA de origem
animal.

O setor alimentar é hoje, portanto, fortemente regulamentado na UE e a seguranca dos
GA tornou-se numa prioridade constante na agenda politica europeia. Em outras partes do
mundo, por varias razdes, assume-se que a atencdo politica e pablica continuara também a
crescer (Weber, 2018).
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1.3. Controlos Oficiais e raz0es justificativas

De acordo com as reformas institucionais e processuais europeias, a responsabilidade
de conceder execucdo a legislacdo cabe aos EM. Por conseguinte, embora os OESA sejam 0s
principais responsaveis por assegurar o cumprimento legislativo aplicavel as suas atividades,
é delegado a AC o dever de monitorizar e verificar essa observancia, mediante organizacao e
realizacdo de CO [Regulamento (CE) n.° 178/2002, artigo 17.9].

O Regulamento (UE) n.° 2017/625, do Parlamento e do Conselho Europeu, de 15
Marco de 2017, estabelece um quadro legislativo Unico para a organizacdo de controlos e
outras atividades oficiais, que visam assegurar a aplicacdo da legislacdo em matéria de GA e
dos alimentos para animais, das regras sobre salde e bem-estar animal, fitossanidade e
produtos fitofarmacéuticos.

A importancia dos CO estd associada a prevencdo de préaticas divergentes, que
impecam a eliminagdo, controlo ou reducdo de eventuais perigos e, consequentemente a
certificacdo de integridade, salubridade e seguranca dos GA em todas as fases da producéo,
transformacéo e distribuicdo. Garantindo, desta forma, ndo s6 o interesse do consumidor, nos
termos de protecdo e informacdo, como também o dos OESA por intermédio da observancia
das praticas leais no comércio [Regulamento (UE) n.° 2017/625, n.° 2 do artigo 1.9].

A qualidade, coeréncia e eficacia dos CO implica uma conjuntura diversa. Assim, 0S
CO devem ocorrer regularmente, com uma frequéncia apropriada e baseada no risco, que
permita & AC direcionar e colocar os seus recursos onde sdo mais necessarios. O recurso a
auséncia de aviso prévio sobre os mesmos deve ser preservado, exceto caso tal aviso seja
absolutamente necessario para a execucdo dos CO [Regulamento (UE) n.° 2017/625,n.* 1 e 4
do artigo 9.°]. Por outro lado, a AC sdo requeridas competéncias especializadas, exigindo-se
um amplo conhecimento ndo apenas da legislacéo aplicavel, mas também, e.g., dos processos
e higiene. Ademais, a AC deve assegurar a imparcialidade das suas func¢Oes profissionais,
visando o interesse publico como propdsito. A disponibilidade de recursos humanos e
financeiros, equipamentos adequados e registos sobre os estabelecimentos a controlar, bem
como o0 acesso as informacgdes solicitadas aos OESA sdo igualmente imprescindiveis a
realizacdo de um correto CO [Regulamento (UE) n.° 2017/625, n.° 1 do artigo 5.°].

O estabelecimento de um CO apropriado é fundamental para garantir que os requisitos
aplicaveis na UE sdo efetivamente cumpridos em todos os seus dominios (CEE, 2000), neste
sentido foi desenvolvido o Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado (PNCPI), cujos

planos de controlo oficial abrangem a nivel do territorio nacional diversos sectores da cadeia
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alimentar. O PACE GA é parte integrante do PNCPI previsto no Regulamento (UE) n.°
625/2017 (DSSA/DCCA, 2020a).

1.4. Plano de Controlo de Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios

O PACE GA é o plano de controlo oficial realizado a estabelecimentos sujeitos a
aprovacao, com atribuicdo de NUumero de Controlo Veterindrio (NCV), que laboram GA de
origem animal e cujas atividades desenvolvidas podem ser de carater industrial ou comercial
(Anexo 1) (DSSA/DCCA, 2020a).

Este plano surge da necessidade de separar o antigo Plano de Aprovacdo e Controlo de
Estabelecimentos (PACE), no seguimento da entrada em vigor em Dezembro de 2019 do
Regulamento (UE) n.° 625/2017, em trés vertentes distintas: atividade oficial de aprovacao,
controlo de estabelecimentos de subprodutos de origem animal e controlo de estabelecimentos
de GA de origem animal (DSSA/DCCA, 2020a).

A adequada execucdo do PACE GA é viabilizada pela articulacdo entre servigos e pela
coordenacdo de procedimentos operacionais. Assim, a responsabilidade méxima pela sua
execucdo cabe a DGAV, sendo as acBes de CO asseguradas pelas DirecGes de Servicos
Veterinarios Regionais (DSAVR) e Direcbes Regionais das Regides Autonomas dos Acores e
Madeira (DR-RA), que contam com 0 apoio técnico da DSSA-DCCA, no que diz respeito a
concepcao da estruturacao executiva do plano (DSSA/DCCA, 2020a).

O objetivo geral deste plano é estabelecer um sistema de controlo em que a frequéncia
regular do mesmo é baseada em critérios de risco e a metodologia de controlo é realizada de
acordo com procedimentos uniformizados (DSSA/DCCA, 2020a). O controlo dos
estabelecimentos e das suas atividades ¢é exercido atraves da realizagdo de auditorias, ou seja,
exames independentes e sistematizados, a fim de estabelecer se as atividades e os respetivos
resultados estdo em conformidade com as disposi¢des previstas e, se estas sdo aplicadas eficaz
e adequadamente no sentido de alcancar os objetivos [Regulamento (UE) n.° 2017/625, n.° 30
do artigo 3.9].

O PACE GA define que em consequéncia destas auditorias, os estabelecimentos sejam
classificados pela atribuicdo de um Grau de Cumprimento (GC) (DSSA/DCCA, 2020a) Néo
obstante, este plano permite igualmente receber informacéo de outros planos da competéncia
da DGAYV, tal como de MVO relativamente aos estabelecimentos de abate, possibilitando
assim a integracédo dos resultados destes controlos (DSSA/DCCA, 2020a).
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Tendo em consideracdo o objetivo geral deste plano, a AC dispde do recurso a uma
plataforma que suporta as tarefas inerentes aos CO, denominada de Sistema de Informacéo de
apoio ao Plano de Aprovacdo e Controlo dos Estabelecimentos (SIPACE). O SIPACE é uma
base de dados que colige um conjunto de informacao relevante acerca dos estabelecimentos e
das suas atividades, bem como dos resultados de auditorias passadas e dos antecedentes dos
OESA [Direcdo Geral de Veterinaria (DGV), 2011]. A gestdo destes dados, permite ao
proprio sistema calcular automaticamente o risco de um estabelecimento e, neste seguimento,
0 agendamento da frequéncia dos CO regulares, promovendo assim uma abordagem
harmonizada e sistematizada dos CO (DSSA/DCCA, 2020a).

Além do SIPACE, a AC faz uso de Listas de Verificacdo (LV) criadas com base nos
indmeros regulamentos que contemplam as varias atividades a serem controladas no dmbito
do PACE GA, que viabilizam a optimizacdo da verificacdo da conformidade dos requisitos
técnicos (DSSA/DCCA, 2020a). Nos anexos I, Il e 1V séo apresentadas as LV aplicadas a

atividade de matadouro.

1.4.1. Metodologia do Controlo Oficial

Os CO sdo classificados quanto a forma e quanto ao tipo, conforme o esquema

Presencial/Fisico I
Quanto a forma
Documental I

Regular

representado na Figura 1.

Controlo Oficial -

Suspeita

Verificagdo

Quanto ao tipo -

Especifico

Aprovacao

—I Outro

B IR N ER Ep

Figura 1. Classificacdo do Controlo Oficial (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

Quanto a forma o CO pode ser presencial/fisico ou documental, sendo que o primeiro
decorre no préprio estabelecimento e abrange todo o tipo de controlo necessério a verificagdo
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do cumprimento das regras a que se refere o artigo 2.° do Regulamento (UE) n.° 625/2017, e 0
segundo compete apenas a analise de documentos remetidos pelos OESA as DSAVR, néo
incluindo, portanto, deslocagdo ou visita as instalagdes. O controlo documental é empregue
em situacOes de verificacdo da corregdo de incumprimentos, quando os documentos ou
fotografias remetidos pelos OESA sdo suficientes para evidenciar as corregdes em causa
(DSSA /DCCA, 2020a).

Relativamente a classificagdo em tipo de controlo, este pode ser classificado de
regular, por suspeita, de verificacdo, de aprovacao e, ainda, especifico ou outro (Figura 1).

O controlo regular € aquele que ocorre na frequéncia prevista com base no Risco
Estimado (RE), com o objetivo de verificar a observancia dos requisitos legais vigentes, sem
que haja um motivo especifico que justifique a sua realizacdo. Contrariamente, o controlo por
suspeita € realizado na sequéncia de dendncias ou de resultados analiticos ndo conformes, de
amostras colhidas nesse estabelecimento ou noutros relacionados a0 mesmo, no seguimento
de diversos planos, e.g. Plano de Inspecdo de Géneros Alimenticios (PIGA), Plano Nacional
de Pesquisa de Residuos (PNPR) (DSSA /DCCA, 2020a).

O controlo de verificacdo diz respeito a um CO que visa quer a comprovacdo da
correcdo dos incumprimento(s) detetado(s) no controlo anterior — independentemente do tipo,
quer a comprovacdo da implementacdo efetiva de medidas corretivas pelos OESA. Este pode
ser presencial ou documental, consoante a sua insercdo nas classificacdes quanto a forma do
controlo. Se presencial e realizado até 1 ano apds o controlo regular anterior, podem ser
avaliados apenas os dominios nos quais foram identificados incumprimentos, sendo estes
reclassificados e aos restantes atribuida a classificagdo “zero” (DSSA /DCCA, 2020a).

De acordo com a DSSA/DCCA (2020a), os CO efetuados com a finalidade de
verificar as condicdes para a aprovacao de determinado estabelecimento ou sua(s) atividade(s)
sdo designados de controlos de aprovacdo. Ainda que o PACE GA seja uma atividade de
controlo, as vistorias de aprovacao séo realizadas por equipas mistas do PACE aprovacgéo e do
PACE controlo.

Os CO especificos s@o aqueles que se realizam em sequéncia de necessidades e/ou
situacOes particulares, como nos casos de orientacdes dos Servigos Centrais da DGAV com
vista & inspecdo de determinada area. Ou ainda, de pedidos do OESA para efeitos de
habilitacdo para exportacdo ou de acompanhamento de auditorias/missdes (internas,
comunitarias ou de Paises terceiros). Os CO efetuados por outras razfes, que nao as

mencionadas acima, sdo designados de “outros controlos” (DSSA/DCCA, 2020a).
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1.4.2. Frequéncia de controlos regulares em fungdo do Risco Estimado

De forma a dar cumprimento ao Regulamento (UE) n.° 625/2017, o PACE GA define
que a frequéncia com que as atividades dos estabelecimentos devem ser controladas é
determinada em funcdo do RE. Neste sentido quanto mais elevado o RE, maior a prioridade
de execucdo dos CO e, portanto, incrementada a regularidade dos mesmos. Assim, sdo
considerados os intervalos de tempo maximo entre CO de acordo com 5 niveis de RE,
conforme se pode apreciar na Tabela 2 (DSSA/DCCA, 2020a).

Tabela 2. Frequéncia do Controlo Regular
(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

Risco Estimado Intervalo maximo entre controlos
1 36 meses
2 30 meses
3 24 meses
4 18 meses
D) 12 meses

1.4.3. Risco Estimado

O RE de uma atividade num estabelecimento resulta do somatério dos valores
numericos resultantes dos riscos associados a dois indicadores: 0 Risco associado a dimensédo
[R(d)] e o Risco associado a actividade [R(a)]. Quando num estabelecimento sdo
desenvolvidas mais do que uma atividade, o RE do estabelecimento correspondera ao RE da
atividade que apresenta maior risco, o qual se designa como RE do NCV (DSSA/DCCA,
2020a).

A classifica¢do do RE subdivide-se em 5 niveis, atribuindo-se o maior valor numérico
ao risco mais elevado (Tabela 3) (DSSA/DCCA, 2020a).

Tabela 3. Classificacdo de Risco Estimado
(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

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

R(d)- Risco associado a dimensdo; R(a)- Risco associado a atividade;
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1.4.3.1. Risco associado a dimensao

O R(d) é definido com base em critérios estabelecidos pelo Decreto-Lei n.° 209/2008
de 29 de Outubro, que define o Regime de Exercicio da Atividade Industrial (REAI),
nomeadamente a poténcia elétrica contratada e o numero de trabalhadores. Estes critérios,
ainda que nao considerem diretamente os quantitativos de producdo do estabelecimento,
refletem a dimensdo do mesmo e, como tal, a capacidade produtiva, que inevitavelmente esta
relacionada ao tipo de risco implicado. Assim de acordo com a tipologia industrial, os
estabelecimentos sdo avaliados mediante uma escala crescente de quatro valores, cujos
valores mais elevados sdo atribuidos a estabelecimentos com maior risco, conforme se
apresenta na Tabela 4 (DSSA/DCCA, 2020a).

Tabela 4. Estrutura classificativa do risco associado a dimenséo
(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

Risco associado Tipologia industrial NUmero de T
a dimenséo dopestagbeleci mento®  trabalhadores el el
1 APL? <5 <15 KVA
2 3 <15 <40 KVA
3 2 > 15 > 40 KVA
4 1 RJAIA, RIPCIP, RIPAG, OGRP®

1) De acordo com os critérios estabelecidos no Decreto-Lei n° 209/2008, de 29 de Outubro;

2) APL - Atividade Produtiva Local, correspondente as atividades desenvolvidas em estabelecimentos
industriais situados, respetivamente, em edificio cujo alvard de utilizagdo admita comércio ou
servicos, ou em prédio urbano destinado a habitagdo, com poténcia elétrica contratada ndo superior a
15 kVA e poténcia térmica ndo superior a 4 x 105 kJ/h, onde sdo exercidas, a titulo individual ou em
microempresa até cinco trabalhadores, as atividades identificadas no Anexo | do Decreto-Lei n.°
169/2012;

3) RJAIA - Regime juridico de Impacte Ambiental; RIPCIP — Regime Juridico de Prevencéo e
Controlo Integrados da Poluicdo, RIPAG - Regime Juridico de Prevencdo de Acidentes Graves que
Envolvem Substancias Perigosas, OGRP — Operagao de Gestdo de Residuos Perigosos.

1.4.3.2. Risco associado a atividade

O R(a) é definido consoante o tipo de GA preparado, o grau de manipulagéo e o tipo
de processamento/transformacdo a que este esta sujeito. A classificacdo varia numa escala
crescente de dez valores, sendo o 1 o de menor risco e 0 10 o de maior risco atribuido,
respetivamente (DSSA/DCCA, 2020a). A classificacdo do R(a) de matadouro € apresentada

na seguinte tabela.

Tabela 5. Classificacdo de risco associado a atividade
(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020c).

Atividade Risco
Matadouros de aves e lagomorfos 4
Matadouros de caca de criacdo 7
Matadouros de ungulados domésticos 7
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1.4.4. Circuito administrativo dos Controlos Oficiais e responsabilidades

A estrutura do circuito administrativo dos CO no que diz respeito a programacéo,
preparacdo e execucdo deve obedecer a requisitos minimos estabelecidos no PACE GA
(DSSA/DCCA, 2020a).

1.4.4.1. Programacao

A programacdo dos CO tem em conta o agendamento automatico de vistorias no
SIPACE e a orientacdo das prioridades anuais planeadas para a execucdo deste plano. As
prioridades anuais sdo definidas mediante métricas de controlo, sendo os respetivos objetivos,
indicadores e metas redigidos pela DSSA e enviados as DSAVR e DR-RA, conjuntamente
com toda a estrutura executiva do plano. Posteriormente, cada Divisdo de Alimentacéo e
Veterinaria (DAV) designa os Técnicos Executores (TE) para a realizacdo dos CO planeados
(DSSA/DCCA, 2020a).

Ainda que os CO regulares possam ser executados por apenas um TE, considerando a
experiéncia deste, o histérico dos OESA, o numero de atividades e dimensdo do
estabelecimento, estes CO e os de verificacdo devem ser efetuados por dois TE. Ademais, 0s
TE que realizaram determinado controlo regular devem, preferencialmente, ser os mesmos
que realizam o controlo de verificacdo a posteriori, resguardando assim a facilidade de
avaliacdo da evolucdo do cumprimento. Todavia, em equipas que realizem controlos regulares
consecutivos a um mesmo estabelecimento deve ser proporcionada a alternancia da sua
constituicdo, em pelo menos um elemento, possibilitando assim que os TE conhegam
estabelecimentos distintos (DSSA/DCCA, 2020a).

1.4.4.2. Preparacgao

Para o integro planeamento dos CO, os TE devem reunir previamente as informac6es
relativas ao estabelecimento a ser controlado, tais como: dados de licenciamento e atividades
aprovadas, resultados de CO anteriores, notificacdes enviadas e eventuais respostas remetidas
pelos OESA, existéncia de autos de noticia levantados, entre outras (DSSA/DCCA, 2020a).
Pretende-se, com este processo, que a AC reconheca e identifique os riscos correlacionados
com o tipo de estabelecimento, os processos de fabrico empregues, 0s GA manuseados e a sua

utilizacdo prevista (L&ikko-Roto, 2014). Bem como, disponha dos antecedentes de cada
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OESA relativamente ao cumprimento da legislacdo alimentar e a fiabilidade de quaisquer
autocontrolos efetuados por estes (DSSA/DCCA, 2020a).

Nos casos em que seja necessario proceder a aviso prévio do CO a efetuar, no sentido
de assegurar a presenca dos OESA ou dos seus representantes, para efeitos de
acompanhamento, este deve ser estabelecido no maximo 48 horas antes a sua realizagdo
(DSSA/DCCA, 2020a).

1.4.4.3. Execucéao

A visita técnica divide-se em trés fases: i) reunido de abertura, ii) visita as instalacdes,
analise documental, preenchimento das LV e iii) reunido final.

A reunido de abertura deve ser realizada com a presenca dos responsaveis pelo
estabelecimento e a equipa da qualidade (caso exista), assim como dos TE responsaveis pela
execucdo do CO, com a finalidade de apresentacdo do ambito e metodologia do mesmo. No
decorrer desta, € solicitada a indicacdo de eventuais alteragdes ocorridas no estabelecimento
desde o ultimo CO, e.g. fluxograma de fabrico, equipamentos, planta, e confirmada a
informac&o registada no SIPACE, de modo a rectificar a veracidade do ultimo registo e
garantir que o sistema de informacdo se mantém atualizado. Ademais, trata-se de uma
oportunidade para 0 OESA colocar questdes (DSSA/DCCA, 2020a).

Durante a auditoria, a verificacdo da conformidade dos requisitos técnicos do
estabelecimento deve ser efetuada com recurso ao correto e completo preenchimento das LV,
homologadas e disponiveis para o efeito. Por conseguinte, a AC procede a observacdo do
cumprimento ou do incumprimento das disposi¢des previstas, mediante a demonstracdo de
provas objetivas resultantes da inspecdo dos locais de trabalho, da observacdo de
procedimentos, da analise de evidéncias em registos e documentos, assim como da entrevista
aos intervenientes (DSSA/DCCA, 2020a). Os OESA devem colaborar plenamente com a AC,
preferencialmente acompanhando o CO e prestando 0s esclarecimentos necessarios a
realizacdo adequada das auditorias [Regulamento (UE) n.° 625/2017, artigo 15.°]. A AC deve
determinar a origem e extensdao dos eventuais incumprimentos, averiguando se estes ocorrem
de forma pontual, repetida ou sistematica, bem como as responsabilidades dos OESA
[Regulamento (UE) n.° 2017/625, n.° 1 do artigo 138.°]. Os factos verificados devem ser
descritos de forma clara e objetiva, além de complementados com fotografias ou documentos
que os evidenciem (DSSA/DCCA, 2020a).
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Na reunido final sdo participadas aos OESA as principais constataces,
incumprimentos e conclusées do CO, bem como as eventuais medidas a ser adotadas pela AC
em virtude das anteriores. Pretende-se o reconhecimento e entendimento dos OESA
relativamente a conjuntura apresentada, pelo que a AC comunica, verbalmente, as
informacdes relativas as etapas subsequentes ao CO, no que diz respeito: aos termos e prazos
da notificacdo, a necessidade de apresentacdo de um plano de agéo face aos incumprimentos
apontados e as vias de contacto para tal. E ainda, entregue um documento redigido que se
refere a ata da reunido, datado e assinado pelos presentes, que indica as constatacdes e
conclusbes da auditoria, assim como as notificacbes verbais dos incumprimentos de resolucéo
imediata (DSSA/DCCA, 2020a).

1.4.5. Determinagéo do Grau de Cumprimento de um estabelecimento

A determinacdo do GC de um estabelecimento € decorrente da concretizacdo do CO,
resultando da avaliacdo de 9 indicadores: estruturas e equipamentos, higiene, analises, agua,
HAACP, rastreabilidade, rotulagem, subprodutos e aditivos (DSSA/DCCA, 2020a).

O GC ¢é atribuido a cada um destes indicadores consoante a observancia das
disposicdes referentes ao mesmo, representando o cumprimento por parte do OESA das regras
vigentes na legislacdo aplicavel ao indicador. O GC mais elevado dos indicadores controlados
determina 0 GC da respetiva atividade. Por sua vez, se um estabelecimento tiver varias
atividades autorizadas, a atividade com GC mais elevado determina o GC do estabelecimento
(DSSA/DCCA, 2020a).

A determinacdo do GC associado a cada incumprimento deve considerar a
probabilidade dessa situacdo colocar em causa a seguranca do GA, pelo que os TE, de forma a
uniformizar critérios, devem basear-se nas orientacoes de classificacdo constantes na Tabela 6
(DSSA/DCCA, 2020a).

Tabela 6. Classificacdo de Grau de Cumprimento (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

GC Significado

- Sem incumprimento

2 Incumprimento com baixa probabilidade de colocar em causa a seguranca do GA
Incumprimento com média probabilidade de colocar em causa a seguranca do GA
Incumprimento com alta probabilidade de colocar em causa a seguranga do GA

GC — Grau de Cumprimento; GA — Género Alimenticio
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Por conseguinte do decurso da classificacdo do GC, poderdo ainda ser calculados
outros parametros, especificamente: o Grau de Cumprimento Médio (GCM) que corresponde
a média dos GC dos 9 indicadores acima identificados; e a Taxa de Melhoria (TM) que
corresponde a melhoria do GCM entre dois controlos consecutivos, sendo calculada da
seguinte forma (DSSA/DCCA, 2018):

GCM1 - GCM2
M =——— %100

GCML1 - corresponde ao GCM do controlo oficial anterior;
GCM2 - corresponde ao GCM do controlo oficial atual;
n - grau de cumprimento mais elevado dos controlos referidos

1.4.6. Procedimentos ap6s o Controlo Oficial

Independentemente do tipo, natureza ou resultado do CO realizado € redigido, por
parte do(s) TE, um Relatorio de Controlo Oficial (RCO) que requer uma descri¢ao objetiva,
precisa e clara dos factos constatados e, que tem por base o preenchimento das LV e o
enquadramento legal aplicavel aos incumprimentos. Este pode, adicionalmente, incluir
recomendacdes de aspectos que, ndo sendo incumprimentos, representam oportunidades de
melhoria das condi¢fes do estabelecimento ou das suas atividades.

Com vista a verificacdo da adequacdo do documento e a harmonizacéo dos critérios de
diferentes TE, o0 RCO ¢é validado a posteriori pelo superior hierarquico. Mais, a AC deve
registar o CO no SIPACE e os servicos regionais comunicar as conclusées do CO aos OESA
através do envio da Notificagdo do GC, do RCO, das medidas corretivas e dos respetivos
prazos de correcdo (DSSA/DCCA, 2020a).

1.4.7. Medidas em caso de incumprimento

De acordo com o Regulamento (UE) n.° 2017/625, a AC desempenha as medidas que
arbitre serem apropriadas, em conformidade com os requisitos legais, de forma a assegurar a
correcdo e a evitar a recorréncia dos incumprimentos em causa. A atuacao face aos mesmos
deve ser proporcional & sua natureza e gravidade, bem como ao histérico dos OESA no que
diz respeito a tal matéria.

N&o obstante, os OESA tém o direito de recorrer, sem prejuizo do direito nacional, das

decisdes tomadas pela AC, devendo a mesma facultar informagdes referentes a esse direito,
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designadamente em termos de procedimentos e prazos aplicaveis [Decreto-lei n.° 113/06,
artigo 4.°]. Todavia, este direito ndo implica a obrigatoriedade de a AC atuar rapidamente a
fim de eliminar ou conter os riscos encontrados. Assim, na auséncia de garantia da seguranga
dos GA produzidos séo tomadas medidas relativas aos produtos, no sentido de repor a sua
legalidade e assegurar um destino adequado aos mesmos [Regulamento (UE) n.° 2017/625,
artigo 7.°].

A acdo a empreender pode incluir as seguintes medidas (DSSA/DCCA, 2020a):
a) Imposicdo de procedimentos necessarios para garantir a seguranca do GA ou o
cumprimento da legislacdo, incluindo:

- Atribuicdo de prazo para corre¢ao;

- Notificacdo verbal para correcdo imediata;

- Suspenséo parcial da laboracéo;

- Suspenséo da laboracéo;
b) Proposta de suspensdo da atividade;
¢) Proposta de suspensdo da aprovacao;
d) Retirada de derrogacao;
e) Elaboracdo de auto de noticia;
f) Acdes sobre os GA produzidos:

- Retirada do mercado;

- Apreenséo de produto;

- Encaminhamento de produto como Subproduto de Origem Alimentar;

- Encaminhamento de produto para transformacao;

g) Outras consideradas adequadas.

Independentemente das diligéncias a tomar, os TE propdem medidas e prazos para a
correcdo das ndo-conformidades (NC), todavia a decisdo da sua aplicacdo cabe a
DSAVR/DR-RA. Néo obstante, quando a proposta incluir a suspensdo de atividade(s) ou do
NCV, esta devera ser conduzida a DSSA que na possibilidade de concordancia, a remete ao
Diretor-Geral pois serd ele que, em ultima instancia, decide e assina a notificacdo a ser
enviada ao OESA. O levantamento de uma suspensdo s6 pode ocorrer ap0s garantia da
implementacdo de procedimentos que permitam assegurar 0 cumprimento das normas, isto é,
apos um controlo a pedido do OESA de levantamento de suspensdo de atividade(s) ou de
NCV com resultado favoravel (DSSA/DCCA, 2020a).
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De acordo com a DSSA/DCCA (2020a), em funcdo do GC obtido no CO estdo
estabelecidos diversos procedimentos a executar, por parte da AC e do OESA, com influéncia
no tipo de CO futuro a realizar e no calculo do intervalo temporal do controlo regular
seguinte. No caso de auditorias com GC 1 e 2, ndo sendo previstos controlos de verificagéo
presenciais, a programacao de CO seguintes é calculada automaticamente. Todavia, no caso
de auditorias com GC 3, o agendamento do controlo de verificacdo no SIPACE é manual,
tendo por base os prazos definidos para a corre¢do das NC detectadas. O fluxograma para
defini¢do do tipo de controlo a efetuar em funcéo do GC do controlo oficial é apresentado no

anexo VI.

1.4.7.1. Medidas a adotar com GC 1

A constatacdo da auséncia de incumprimentos, num controlo regular ou de verificagéo,
implica apenas o envio da notificagdo do GC1 sendo o envio do RCO dispensado, exceto se
houver solicitacdo do mesmo pelo OESA (DSSA/DCCA, 2020a).

No célculo do controlo regular seguinte, quando o estabelecimento demonstra manter
0 cumprimento consecutivamente, isto €, se em dois controlos regulares consecutivos obtiver
GC1, justifica-se a reducdo da frequéncia dos CO. Neste caso, o SIPACE calcula o controlo
regular seguinte para a classe de risco imediatamente inferior, alterando assim o intervalo de
tempo méaximo entre CO apresentado na Tabela 2, de acordo com o indicado na Tabela 7.
Porém esta frequéncia alargada é mantida apenas enquanto permanecer 0 cumprimento e
nunca podera ocorrer um alargamento da frequéncia superior ao indicado na Tabela 7
(DSSA/DCCA, 2020a).

Tabela 7. Redugdo da frequéncia entre controlos regulares na sequéncia de 2
Controlos Oficiais com GC 1 (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).

Risco Estimado Intervalo maximo entre controlos
1 36 meses
2 36 meses
3 30 meses
4 24 meses
5 18 meses

GC — Grau de Cumprimento
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1.4.7.2. Medidas a adotar com GC 2

Num controlo regular, a verificacdo de incumprimentos com baixa probabilidade de
colocar em causa a seguranga dos GA (GC 2) implica a notificacdo ao OESA, através de um
oficio com a imposicdo de correcdo dos incumprimentos detetados no prazo estabelecido, ao
qual é anexado o0 RCO e respetiva notificacdo do GC.

A correcdo dos incumprimentos por parte dos OESA deve ser comprovada por
evidéncias soélidas, preferencialmente remetidas e encaminhadas a AC. Se assim acontecer, a
verificacdo das evidéncias de correcdo remetidas pelo OESA consistirdA num controlo de
verificacdo documental, todavia o OESA poderd solicitar um controlo de verificacdo
presencial (DSSA/DCCA, 2020a).

No célculo do controlo regular seguinte, € considerado o resultado do controlo de
verificagdo documental ou presencial. Caso o GC se altere de maneira a ndo ser necessario um
novo controlo de verificacdo, passando a GC 1, o CO seguinte sera calculado
automaticamente no SIPACE. Se as evidéncias observadas ndo forem suficientes para a
alteracdo do GC e 0 mesmo se mantenha em GC 2, o calculo do controlo regular seguinte
devera ter em conta o controlo presencial anterior (DSSA/DCCA, 2020a).

Na impossibilidade de um controlo de verificagdo presencial, findo o prazo
estabelecido para as medidas corretivas, 0 CO seguinte sera de caracter regular. Contudo, se
o0s incumprimentos detetados se mantiverem, o0 OESA sera autuado (Figura 2) (DSSA/DCCA,
2020a).

« OESA notificado para corrigir incumprimentos nos prazos estabelecidos;

1° Controlo e
Regular GC2 * Notificagcdo CG2 + RCO.
|I e . aSﬁtgr:?grqtengao dos mesmos incumprimentos detetados na vistoria
Regular GC2 - Auto de noticia.

Figura 2. Incumprimento com baixa probabilidade de colocar em causa a seguranca do género alimenticio.
GC — Grau de Cumprimento; OESA — Operadores de Empresas do Setor Alimentar;
RCO - Relatorio de Controlo Oficial (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).
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1.4.7.3. Medidas a adotar com GC 3

A verificacdo, num controlo regular, de incumprimentos com média probabilidade de
colocar em causa a seguranca do GA (GC 3) exige a participacdo ao OESA, dos documentos e
obrigatoriedades anteriormente mencionados e, ainda da informagdo de que caso este ndo
corrija 0s incumprimentos sera autuado e realizada uma proposta de suspensdo da(s)
atividade(s) ou do NCV em causa (DSSA/DCCA, 2020a).

Na condicdo do OESA néo ter evidenciado a correcdo de todos 0s incumprimentos, e
findo o prazo estabelecido, é realizado um controlo de verificacdo presencial. Se neste CO
ndo forem igualmente demonstradas as referidas evidéncias, pelo menos dos incumprimentos
mais relevantes, é remetida pela DSAVR/DR-RA a proposta de suspensdo da(s) atividade(s)
ou do NCV e elaborado um auto de noticia. Contrariamente, se algumas das NC relevantes
tiverem sido corrigidas, independentemente da permanéncia do GC3, é concedido novo prazo
para a execucdo das restantes correcdes. Contudo, se aquando da realizagcdo do controlo de
verificacdo decorrente do segundo prazo, ndo estejam corrigidos todos os incumprimentos
relevantes € levantado auto de noticia e proposta a suspensdo da(s) atividade(s) ou do NCV
em causa (Figura 3) (DSSA/DCCA, 2020a).

Controlo + OESA notificado para corrigir incumprimentos nos prazos estabelecidos;

Regular GC3 » OESA informado na notificagdo de que caso ndo corrija 0s incumprimentos sera autuado
e proposta a suspensdo da atividade / NCV.

| Se manutengdo dos mesmos incumprimentos detetados na vistoria anterior:
9°”t[° © * Proposta suspensdo da atividade / NCV;
Verificacdo GC3 * Auto de noticia
Se manutenc&o de * Levantamento suspensdo da atividade / NCV;
GC 3,coma Controlo a ou
cofregéo d? alguns pedido do OESA » Manutengao da suspensdo da atividade / NCV;
incumprimentos
detetados na Notificacdo de Suspensdo enviada pelos Servicos Centrais

vistoria anterior

20 Controlo Se manuten¢do dos mesmos incumprimentos detetados na vistoria anterior:
Verificacdo GC3 * Proposta suspensdo da atividade / NCV;,
* Auto de noticia

L[ Controlo a ] * Levantamento suspensao da atividade / NCV;

pedido do OESA ou

» Manutengdo da suspensdo da atividade / NCV;

Notificagdo de Suspensdo enviada pelos Servicos Centrais

Figura 3. Incumprimento com média probabilidade de colocar em causa a seguranca do género alimenticio.
GC — Grau de Cumprimento; OESA — Operadores de Empresas do Setor Alimentar; NVC — NUmero
de Controlo Veterinario (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).
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1.4.7.4. Medidas a adotar com GC 4

A verificacdo, num controlo regular, de incumprimentos com alta probabilidade de
colocar em causa a segurancga dos GA (GC 4) culmina com a elaboragdo de um auto de noticia
e uma proposta de suspensdo adaptada as situacdes abaixo descritas (DSSA/DCCA, 2020a):

a) Suspensédo de laboracdo ou suspensao parcial de laboracdo: situacdo grave, urgente e
provisoria decidida ao nivel da DSAVR / DR-RA, com implica¢bes parciais ou totais nas
atividades desenvolvidas no estabelecimento, ficando as mesmas visiveis ao publico em geral
no SIPACE, sem prejuizo de posteriormente poderem ser tomadas as medidas previstas na
alinea b);

b) Suspensdo parcial de atividade(s) ou suspensdao do NCV: situacdo grave e urgente
decidida ao nivel da DGAV, com implicagdes parciais ou totais nas atividades desenvolvidas
no estabelecimento, ficando as mesmas visiveis ao pablico em geral no SIPACE. A DSAVR /
DR-RA deve efetuar a proposta de suspensdo da(s) atividade(s) em causa, ou do NCV a
DSSA. A DSSA elabora um parecer e, concordando com o proposto, elabora uma proposta de
notificacdo de suspensdo. O Diretor-Geral decide e, caso concorde, assina a notifica¢do, que
sera remetida pela DSSA ao OESA com conhecimento da DSAVR / DR-RA em causa.

1° Controlo * Proposta de suspensao da atividade/NVC
Regular GC4 « Auto de noticia

Notificagao de Suspenséo E> Controlo a pedido | *Levantamento suspenséo da atividade/NVC

enviada pelos Servigos do OESA « Manutencéo da suspenséo da atividade/NVC
Centrais

Figura 4. Incumprimento com alta probabilidade de colocar em causa a seguranca do género alimenticio.
GC — Grau de Cumpimento; OESA — Operadores de Empresas do Setor Alimentar;
NVC — Numero de Controlo Veterinario (Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a).
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1.5. Objetivos

Pretendeu-se com o presente trabalho proceder a uma analise retrospetiva dos
resultados obtidos em CO realizados no ambito do PACE GA e antigo PACE, efetuados a
estabelecimentos industriais de GA de origem animal, no que diz respeito a sua atividade em
matadouro, com 0s objetivos especificos de:

- Avaliar o quadro evolutivo da observancia dos requisitos aplicaveis, tendo em conta a
comparacao entre estabelecimentos de aves e de ungulados;

- Avaliar em que indicadores do PACE GA se verifica maior grau de incumprimentos,
tendo em conta a comparacao entre estabelecimentos de aves e de ungulados;

- Comparar os resultados com outros estudos, propondo justificagdes;

- Avaliar a aplicabilidade do PACE GA, no que se refere as suas falhas e pontos fortes.

1. Materiais e Métodos

2.1. Selecdo e caracterizacdo da amostra

A amostra analisada neste estudo compreendeu os dados resultantes da concretizacédo
de CO regulares e de verificacdo realizados no ambito do PACE GA e antigo PACE,
efetuados a 8 estabelecimentos industriais de GA de origem animal, designadamente 4 de
aves e 4 de ungulados domeésticos, pertencentes a area geografica da competéncia e
responsabilidade da DAVO.

Ainda que a integralidade dos estabelecimentos incluidos na amostra desenvolvesse, a
data do estudo, mais do que uma atividade, foram considerados e analisados exclusivamente
os dados referentes a avaliacdo da observéncia legislativa aplicada a atividade de matadouro.
Os materiais recolhidos corresponderam as classificagcdes dos indicadores avaliados no PACE
GA, bem como do pardmetro GC da atividade, tendo sido extraidos de registos eletronicos e
disponibilizados pela DAVO. A selecéo dos estabelecimentos incluidos no estudo ocorreu de
forma aleatdria, contudo tendo em conta o objetivo de proceder a uma analise comparativa no
gue ao tipo espécies abatidas diz respeito.

Dado que as auditorias consideradas foram efetuadas ao abrigo do PACE GA e do
antigo PACE, as mesmas seguiram como metodologia os requisitos estabelecidos por estes
planos e a elaboracdo das LV (anexos Il, 11l e 1V referentes ao PACE GA), todavia foram

realizadas por distintos TE.
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Uma vez que os estabelecimentos ndo foram auditados em periodos temporais
analogos, maioritariamente por consequéncia da necessidade aferida por critérios legais,
considerou-se relevante proceder a uma andlise retrospetiva dos 6 registos mais atuais a data
do estudo, para cada um dos estabelecimentos incluidos. Por conseguinte, a amostra recolhida
compreendeu 48 CO, referentes a um periodo temporal de 10 anos, designadamente de 2010-
2020 (Tabela 8).

Tabela 8. Distribui¢do temporal dos Controlos Oficiais nos
estabelecimentos incluidos no estudo.

Estabelecimentos 6 ultimos Controlos Oficiais
1 2 3 4 5 6
Ungulados
A 2012 2012 2013 2013 2017 2018
B 2013 2014 2015 2016 2017 2018
C 2013 2014 2015 2015 2017 2018
D 2016 2017 2017 2018 2018 2019

Aves
2010 2011 2012 2012 2015 2015
2011 2013 2013 2015 2016 2016
2012 2013 2013 2015 2016 2019
2016 2017 2017 2018 2019 2020

IO T m

No que concerne & caracterizacdo dos estabelecimentos incluidos no estudo, dos
matadouros de ungulados: 3 abatiam unicamente suinos e 1 abatia apenas ruminantes. Ao
passo que dos matadouros de aves: 1 abatia frangos, perus e patos; 1 abatia perus e frangos e 2
abatiam unicamente perus. O RE destes estabelecimentos também diferiu, por consequéncia
do valor relativo ao Risco associado a atividade: R(a) = 4 em matadouros de aves e R(a) = 7
em matadouros de ungulados; bem como do valor relativo ao Risco associado a dimensao:
R(d) = 4 em, respetivamente, 25% e 50% dos estabelecimentos de abate de aves e ungulados,
incluidos no estudo, e R(d) = 3 em, respetivamente, 75% e 50% dos estabelecimentos de abate

de aves e ungulados, incluidos no estudo (Tabela 9).
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Tabela 9. Caracterizagdo dos estabelecimentos incluidos no estudo.

. Ungulados Aves

Estabelecimentos A B C D E E G H

R(a) 7 7 7 7 4 4 4 4

R(d) 3 3 4 4 3 3 3 4

> [R(d):R(a)] 10 10 11 11 7 7 7 8

RE 4 4 5 5 3 3 3 3

Espécies abatidas/h

Frangos - - - - - - ~4000-5000 | ~6000
Patos = = = = = = = ~2000
Peruas - - - - ~1500 | =800-1000 ~ 650 ~1500
Perus - - - - =~ 900 ~500 ~ 300 =~ 500

Suinos - ~100 | =200 | =280 - - - -

Ruminantes ~ 30 - - - - - - -

R(d) - Risco associado a dimensdo; R(a) - Risco associado a atividade; RE - Risco Estimado.

2.2. Procedimento de analise de dados

A anélise dos dados foi realizada através de estatistica descritiva, por meio de
métodos informaticos, recorrendo-se para tal a introducdo dos mesmos em software de
aplicacéo de folha de calculo eletrénica, nomeadamente o Microsoft Office Excel 2016°.

Deste modo, os estabelecimentos foram categorizados em 2 grupos, designadamente
aves e ungulados consoante o tipo de espécies que abatiam, e os CO categorizados em 6
grupos de acordo com a ordem cronoldgica apresentada nos seus registos (Tabela 8). As
varidveis guantitativas analisadas foram reportadas através de meédias (+ desvio-padrdo) e
representadas pela utilizagdo de gréaficos, de modo a suportar e ilustrar o seu estudo.

Tendo em conta os objetivos iniciais do estudo, do conjunto de indicadores avaliados
no PACE GA, designadamente Agua, Aditivos, Andlises, Estruturas e equipamentos,
HACCP, Higiene, Rastreabilidade, Rotulagem e Subprodutos, foi excluida desta andlise a
variavel “aditivos” dado que a mesma ndo € aplicavel a atividade de matadouro embora em
algumas das auditorias tenha sido atribuida a classificagdo “0” e “1”. De igual forma, também
as atribui¢des de valor “0” a qualquer indicador foram desconsideradas, pois ao significarem
que tais indicadores ndo foram avaliados nessas auditorias, a sua presenca levaria ao
enviesamento dos resultados estatisticos.

Adicionalmente, no sentido de observar a progresséo do desempenho da atividade, de
acordo com os principios acima referidos procedeu-se igualmente ao célculo da TM,

conforme descrito em 1.4.5, por intermédio das variaveis recolhidas.
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I11. Apresentacéo de resultados

3.1. Grau de Cumprimento da atividade de matadouro

De acordo com os resultados constantes no Grafico 3, verifica-se que o valor médio
do GC da atividade de matadouro nos estabelecimentos de abate de aves apresenta ligeiras
oscilacdes entre auditorias, observando-se valores médios maximo de 3,25 e minimo de 2,25.
Por sua vez, o valor médio de GC nos estabelecimentos de abate de ungulados foi bastante
linear entre CO analisados, apresentando valores médios maximo de 2,5 e minimo de 2
(Gréfico 3). Em ambos os grupos, o valor médio minimo obtido regista-se no Gltimo CO
efetuado (Gréafico 3).

S
c 3,5
o
€
£ 3
Q.
€
2,5
:j ./. .\. —@— Aves
2 2
] —&— Ungulados
©_15
X
1
1 2 3 4 5 6

Controlo Oficial

Gréfico 3. Progressdo do Grau de Cumprimento da atividade de matadouro
nos estabelecimentos de abate de aves e de ungulados.

Relativamente ao desvio-padréo, nos estabelecimentos de abate de ungulados o menor
valor obtido é de + 0 e 0 maior de + 0,87. Contudo, constata-se que o maior valor de dispersao
ocorre com maior frequéncia, isto €, em 4 das 6 auditorias (Tabela 10). No que respeita aos
estabelecimentos de abate de aves, o maior valor obtido é de = 0,83 e 0 menor de + 0,43,

observando-se a presenca do menor valor de dispersdo em 3 das 6 auditorias (Tabela 10).

Tabela 10. Desvio padrdo do Grau de Cumprimento.

Ungulados Aves
1 +0,43 +0,71
2 +0,87 +0,43
3 + 0,87 +0,83
4 + 0,87 +0,71
5 + 0,87 +0,43
6 +0 +0,43
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3.2. Avaliagéo dos indicadores PACE GA: Aves e Ungulados

Nos estabelecimentos de abate de aves, a atividade de matadouro apresenta a

classificacdo média de GC mais elevada (=2,88) associada ao indicador Higiene, ao passo que

a Agua e a Rastreabilidade sdo os indicadores com valor médio de GC inferior (=1,04)

(Grafico 4). Relativamente aos desvios-padrdes, o valor de dispersdo mais alto € registado no

indicador Subprodutos (x 0,88) e 0 mais baixo no indicador Agua (+ 0,20) (Gréfico 4).
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® Subprodutos
m Rotulagem
m Andlises
m Agua
Rastreabilidade

+0,73
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+050 +044 +020 =+0,35

Grafico 4. Avaliacdo dos indicadores da atividade de matadouro nos
estabelecimentos de abate de aves e respetivos desvios-padrdes.

Nos estabelecimentos de abate de ungulados, a atividade de matadouro apresenta a

classificacdo média de GC mais elevada (=2,25) associada aos indicadores Higiene e HACCP,

a0 passo que a Agua demonstra ser o indicador com valor médio de GC inferior (=1,13)

(Gréfico 5). Relativamente aos desvios-padrdes, o valor de dispersdo mais alto € registado no

indicador Analises (+ 0,86) e 0 mais baixo no indicador Agua ( 0,33) (Gréfico 5).
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Gréfico 5. Avaliagdo dos indicadores da atividade de matadouro nos
estabelecimentos de abate de ungulados e respetivos desvios-padrdes.
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3.3. Comparacao dos indicadores PACE GA: Aves versus Ungulados

Em andlise comparativa, 0s estabelecimentos de abate de aves apresentam
classificacbes médias de GC superiores aos estabelecimentos de abate de ungulados, em cinco
de oito indicadores, designadamente: Higiene, Estruturas e equipamentos, HACCP,
Subprodutos e Rotulagem (Grafico 6). Enquanto os indicadores Andlises, Agua e
Rastreabilidade demonstram valores médios de GC inferiores nos estabelecimentos de abate

de aves em comparagdo com 0s estabelecimentos de abate de ungulados (Gréfico 6).
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1,00 -

Gréfico 6. Comparagdo da avaliacdo dos indicadores da atividade de matadouro
entre os estabelecimentos de abate de aves e de ungulados.

3.4. Taxa de Melhoria da atividade de matadouro

De acordo com o Gréafico 7, verifica-se ndo ocorrer uma progressdo linear nas TM
entre auditorias. Em ambos os grupos, apesar do nimero de CO com TM negativas (n= 3) ser
superior aos CO com TM positivas (n=2), observa-se que as TM positivas associam-se com

maior frequéncia a valores percentuais superiores relativamente as TM negativas (Gréafico 7).
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Grafico 7. Progressdo da Taxa de Melhoria da atividade de matadouro nos
estabelecimentos de abate de aves e de ungulados.
Nota: A analise do Gréfico 7 deve ter em conta que, devido ao facto de a TM corresponder a
melhoria do GCM entre 2 CO consecutivos, o resultado referente ao “CO 1 foi considerado
como “0”, dado néo ter termo de comparagdo por ser o primeiro registo incluido neste estudo.

V. Discussao

Este trabalho pretendeu unicamente avaliar e comparar o cumprimento legislativo
aplicado a atividade de matadouro, em estabelecimentos de abate de carnes vermelhas e
brancas. Neste sentido, ainda que a integralidade dos estabelecimentos incluidos na amostra
desenvolvesse, a data do estudo, mais do que uma atividade, foram considerados e analisados
exclusivamente os dados relacionados com a atividade de abate.

Num estudo retrospetivo que avaliou 150 auditorias realizadas pela Agéncia de
Normas Alimentares (FSA, do inglés «Food Standards Agency»), Kotsanopoulos &
Arvanitoyannis (2017b) concluiram que a maioria das NC verificadas ao nivel do setor da
carne, ocorrem na atividade de matadouro comparativamente a outras, como corte e
processamento ou entrepostos frigorificos. As atividades de abate apresentam maior risco de
presenca de matéria fecal e consequentemente contaminacdo da carne com altos niveis
bacterianos, e.g Escherichia coli, Salmonella spp. e Campylobacter spp., bem como outros
riscos associados a seguranca alimentar como a BSE (Collins & Huey, 2015a; Marriott et al.,
2018a). Raz0bes que, eventualmente podem justificar os resultados do estudo anterior. Desta
forma, a luz das conclusdes acima referidas, a atividade analisada neste trabalho pode
potencialmente ser aquela que maior influéncia tem sob a determinacdo do GC dos

estabelecimentos incluidos neste estudo.
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4.1. Grau de Cumprimento da atividade de matadouro

Para ambos os grupos, foi possivel verificar que na maioria das auditorias incluidas
neste estudo, a atividade de matadouro apresentou um valor médio de GC > 2,5 e < 3,5,
evidenciando portanto apresentar um incumprimento com media probabilidade de colocar em
causa a seguranca da carne (Grafico 3). Contudo, diferencas entre o desempenho dos grupos
devem ser tidas em conta, nomeadamente a frequéncia exacta em que este incumprimento
ocorreu e o0 valor médio de GC associado.

Nos estabelecimentos de aves, a ocorréncia deste incumprimento foi observada em 5
dos 6 CO analisados, com a generalidade das classificagdes com GC > 3 (Grafico 3). Por
outro lado, nos estabelecimentos de ungulados, a ocorréncia deste incumprimento foi
observada em 4 dos 6 CO, com a totalidade das classificacdes com GC = 2,5 (Gréafico 3). A
vista disso, ainda que os dois grupos tenham demonstrado maioritariamente um desempenho
com média probabilidade de colocar em causa a seguranca da carne, aparentemente 0s piores
resultados na classificacdo do GC da atividade séo atribuidos aos estabelecimentos de aves.

Todavia, o grupo dos ungulados foi aquele que obteve o maior valor dispersdo (+
0,87), com este valor a ser registado numa frequéncia recorrente (4 de 6 auditorias), o que
indica que os dados referentes a varidvel estudada se evidenciaram bastante distintos
relativamente a média amostral, de um modo consistente (Tabela 10). Ainda assim, estes
valores de dispersao coincidem exactamente com as auditorias que registaram o valor médio
de GC mais elevado (= 2,5), ou seja, com pior desempenho (Gréfico 3). Sugerindo que
estabelecimentos com classificagcdes menos favoraveis, quanto ao cumprimento dos seus
requisitos, tenham “anulado” as avaliagdes francamente positivas de outros estabelecimentos,
resultando num aumento da média de GC obtida para o grupo. Em contrapartida no grupo das
aves, as auditorias que apresentaram o valor médio de GC mais elevado (= 3,25) (Gréafico 3)
estavam associadas ao menor valor de dispersao deste grupo (+ 0,43) (Tabela 10). Indicando
que nas auditorias em que ocorreu a pior classificacdo da atividade, os estabelecimentos
apresentaram  diferencas menores no seu desempenho, comparativamente aos
estabelecimentos de ungulados.

Os resultados do presente trabalho séo apoiados por Kotsanopoulos & Arvanitoyannis
(2017b), que observaram no seu estudo que estabelecimentos que trabalhavam com aves
apresentaram um maior nimero de incumprimentos, relativamente aqueles que trabalham com
ungulados. Contudo, Pinillos & Jukes (2008) mencionam que os padrdes de seguranca

alimentar em matadouros de aves aparentam ser ligeiramente melhores do que em matadouros
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de ungulados, fundamentando estes resultados como consequéncia de controlos mais rigidos
aplicados a industria da carne vermelha.

No que diz respeito a progressdao do GC, o valor médio minimo da variavel foi
registado no CO 6, quer no grupo de aves (=2,25) quer no grupo de ungulados (=2) (Gréfico
3). Esta condicéo revela que foi na auditoria mais recente a data do estudo, que se constatou a
atribuicdo da melhor classificacdo de GC, verificando-se a diminuicdo do GC da atividade
para baixa probabilidade de colocar em causa a seguranca da carne, em ambos 0S grupos.
Paralelamente, também o menor desvio-padrdo para ungulados e aves (+x 0 e + 0,43,
respetivamente) foi registado nesta auditoria (Tabela 10), o que significa que uma melhoria na

uniformizacdo do desempenho dos estabelecimentos, no caso dos ungulados total.

4.2. Avaliacao dos indicadores PACE GA: Aves e Ungulados

No que se refere aos dominios avaliados no PACE GA, a atividade de matadouro nos
estabelecimentos de ungulados e de aves apresentou os piores resultados no cumprimento dos
requisitos aplicaveis aos indicadores HACCP, Higiene e Estruturas e equipamentos (Graficos
4 e5).

O risco associado as NC destes indicadores é inegavelmente relevante, visto que 0s
perigos mais significativos para a satde publica associados a carne de aves, nomeadamente
Salmonella spp. e Campylobacter spp. (EFSA, 2012), bem como a carne de ungulados,
particularmente STEC (EFSA, 2013a; EFSA, 2013b), ndo sdo detetados pela inspecédo
tradicional da carne, sendo fundamental que os matadouros tenham a capacidade de reduzir a
contaminacdo fecal das carcacas e de aplicar critérios de higiene através de uma gestdo
adequada dos processos (EFSA, 2012; EFSA; 2013a; EFSA 2013b). Apesar da STEC estar
identificada como a terceira zoonose mais comumente relatada na UE, em 2018 os surtos
alimentares derivados de produtos carneos na Europa foram, maioritariamente, provocados
pelo agente patogénico Salmonella spp. seguido do agente patogénico Campylobacter spp.,
tendo a carne de aves sido responsavel pelo maior numero de notificagdes (ECDC & EFSA,
2019). Inclusive, a CE (2019) refere um aumento de 19% face ao ano anterior das notificagdes
relacionadas com Salmonella spp. (CE, 2019).

O estudo de Guergueb, Alloui, Ayachi & Bennoune (2014) aponta que as condigdes
higiénicas do processo de abate tém um impacto significativo na qualidade microbioldgica
das carcacas pelo que a aplicacdo de BPH e a implementagdo do HACCP sdo uma
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necessidade absoluta. De acordo com o artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004, os
OESA devem criar e aplicar programas de seguranca dos GA e processos baseados nos
principios HACCP. De facto este sistema é um instrumento valioso no auxilio dos OESA, que
permite alcancar padrfes mais elevados de seguranca alimentar. No entanto, a eficacia da sua
aplicacdo depende do compromisso e empenho por parte dos OESA, bem como 0s seus
conhecimentos acerca deste dominio [Regulamento (CE) n° 852/2004]. Um estudo realizado
em Madrid, em 2003, demonstrou que as principais dificuldades enfrentadas pelas empresas
durante a implementacdo do HACCP estavam relacionadas com a falta de conhecimentos e
orientacdo deficiente (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017a).

Por outro lado, os resultados obtidos no cumprimento dos requisitos aplicaveis ao
indicador Higiene (Gréficos 4 e 5), expdem que ndo se pode presumir que as razdes para a
limpeza e desinfecdo sejam suficientemente dbvias para os OESA, ou ainda, que 0s
procedimentos de higiene sejam simples o suficiente para dispensar o seu planeamento ou
formacdo. As mas praticas de higiene sdo um risco importante para a seguranca da carne, pelo
gue o reconhecimento da sua importancia € essencial numa organizacdo que pretenda evitar
contaminagfes (Loughney & Brown, 2015). O correto cumprimento dos requisitos sé é
possivel se empregues protocolos rigorosos e aplicadas BPH na gestdo higiénica dos
processos, estruturas, equipamentos e funcionarios (Collins & Huey, 2015b). Ademais,
citando Loughney & Brown (2015) “qualquer pessoa que trabalhe rotineiramente num
ambiente como o de um matadouro pode gradualmente tornar-se mentalmente cega para 0s
padrdes de higiene e potenciais problemas do seu estabelecimento”. Este evento designado de
efeito “escotoma”, explica o porqué de graves inadequacfes de higiene serem descuidadas
pelos OESA, mas ndo por clientes ou inspetores. Esta limitacdo s6 pode ser contrariada por
vigilancia constante, treino, monotorizacao sistematica, procedimentos de auditoria interna e
inspe¢des (Loughney & Brown, 2015).

Contudo, para que os estabelecimentos operem em condic¢Bes higiénicas e produzam
GA com seguranga, a configuracdo e a manutencdo adequadas das instalacfes e dos
equipamentos sdo fundamentais (Marriott et al., 2018c). Edificios e equipamentos mal
construidos ou conservados sdo uma potencial fonte de perigos microbioldgicos, quimicos e
fisicos (Love, 2015). Consequentemente numa auditoria, estes sdo avaliados tendo em conta a
adequacgdo a atividade para a qual se destinam, 0s materiais empregues e 0 seu estado de
conservacao, de acordo com a observancia dos requisitos gerais e especificos presentes nos
Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004. Collins & Huey (2015c) relatam que o custo
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de aprovisionamento e manutencdo de um matadouro é realmente elevado, o que podera
justificar o facto do indicador Estruturas e equipamentos ter sido um dos trés piores
classificados quanto ao GC, em ambos 0s grupos estudados (Gréaficos 4 e 5). De acordo com
Charlebois & Summan (2014), entre as razdes atribuidas ao encerramento de matadouros no
Canada incluem-se as dificuldades de investimento em infra-estruturas e equipamentos das
instalacBes, necessarias ao cumprimento dos requisitos legais.

Uma vez que o GC de uma atividade e determinado pelo GC mais elevado dos
indicadores controlados (DSSA/DCCA, 2020a), aparentemente poderiamos sugerir que 0s
indicadores anteriormente referidos seriam aqueles que maior influéncia tém na avaliacdo da
atividade de matadouro. Contudo, os nossos resultados indicam igualmente uma dispersao
consideravel da media amostral relativamente as variaveis analisadas (Graficos 4 e 5). Ainda
assim, deve ser considerado que nos casos em que a amostra estudada é pequena, os valores
do desvio-padrdo tendem a aumentar, o que significa um grau de dispersdo dos dados em
torno da média bastante mais elevado. Tal acontece pois o desvio-padrdo torna-se mais
sensivel a cada dado, logo basta apenas um dado ser bastante distinto dos outros para que 0
desvio-padréo seja influenciado (Newbold, Carlson & Thorne, 2013).

Apesar disso, os resultados do presente trabalho estdo de acordo com um estudo
levado a cabo pelo British Retail Consortium (BRC), que compreendeu 17 113 auditorias
realizadas a todas as categorias alimentares, em 120 paises, no primeiro semestre de 2014. De
acordo com BRC (2015), nos estabelecimentos de carne vermelha, as NC relacionaram-se
principalmente com as categorias de ‘“higiene e limpeza”, “estruturas” e “equipamentos”. Por
sua vez, no que se refere aos estabelecimentos de aves, que incluiram conjuntamente o setor
de produgdo primaria, os piores resultados foram associados aos dominios de “limpeza e
higiene”, “estruturas” e “controlo da contaminacdo do produto”. Também Luukkanen &
Lundén (2016), num estudo que incluiu matadouros de ungulados (n=13) e aves (n=4) na
Finlandia, mencionaram que casos mais comuns e graves de NC foram associados a higiene.
Kotsanopoulos & Arvanitoyannis (2017b) concluiram que a maioria dos incumprimentos
encontrados na sua analise estava associada a implementacdo indevida do HACCP,
apresentando 0s estabelecimentos deficiéncias na adequacdo da aplicacdo eficaz dos
processos operacionais, bem como na manutencgéo de registos.

Em contrapartida, os dominios que apresentaram o melhor desempenho nos
estabelecimentos de aves foram, respetivamente, a Agua, a Rastreabilidade e as Analises

(Gréfico 4). Ao passo que, nos estabelecimentos de ungulados foram a Agua, a Rotulagem e a
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Rastreabilidade (Grafico 5). Em concordancia com estes resultados, 0 BRC (2015) refere que
0s estabelecimentos de carne vermelha incluidos no seu estudo demonstraram um maior
cumprimento nas categorias de “Identificagdo de Matérias-Primas” e de “Sistemas de
Rastreabilidade”.

A rastreabilidade constitui um componente essencial na gestdo de risco, sendo um
requisito fundamental na vigilancia pos-comercializacdo (Bremmers, 2018). Os OESA devem
ter condigdes de identificar «um passo atras e um passo em frente» na cadeia de
abastecimento, isto é, o fornecedor dos animais e as empresas a quem tenham fornecidos 0s
seus produtos [Regulamento (CE) n.° 178/2002, artigo 18.°]. A auséncia de um sistema de
rastreabilidade eficiente demonstrou ser o maior constrangimento na gestdo das principais
crises alimentares, e.g. das dioxinas e da BSE (Slorach, 2014). O facto de estes
acontecimentos estarem ainda hoje presentes na memoria de qualquer cidaddo aliado ao facto
de ser da responsabilidade dos OESA garantir um sistema que permita a adopgdo de
disposicdes restritivas imediatas e eficazes, sdo pressupostos que poderdo eventualmente
fundamentar o satisfatério desempenho deste indicador em ambos os grupos analisados
(Gréficos 4 e 5).

De modo a facilitar a sua rastreabilidade, os produtos séo identificados e rotulados
[Regulamento (CE) n.° 178/2002, n.° 4 do artigo 18.°], sendo unicamente colocados no
mercado produtos de origem animal que detenham uma marca de salubridade aplicada nos
termos do Regulamento (UE) n.° 2017/625, quando provenientes de um estabelecimento de
abate de ungulados, ou uma marca de identificacdo aplicada nos termos do Regulamento (CE)
n. 853/2004, quando o Regulamento (UE) n.° 2017/625 ndo preveja a aplicacdo de uma
marca de salubridade. De outra parte, a rotulagem é a principal ferramenta de comunicagéo
entre a industria e os consumidores, e permite que estes possam fazer escolhas informadas e
utilizar os GA com seguranca, tendo especialmente em conta consideragdes de saude,
econdmicas, ambientais, sociais e éticas [Regulamento (UE) n.° 1169/2011, n.° 1 do artigo
3.

No que concerne a agua, dado que esta pode constituir uma fonte de contaminantes a
ser veiculados aos GA, é imprescindivel que a mesma receba o tratamento quimico correto
(Marriott et al., 2018a). Logo, a avaliagdo deste indicador num estabelecimento implica a
verificacdo de um sistema de abastecimento de &gua potavel, por intermédio de rede publica
ou privada, em concordancia com o Decreto-Lei n.° 306/2007, bem como a verificacdo das

condicdes de utilizacdo da mesma. Nos casos de utilizacdo de dgua ndo potavel, e.g producéo
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de vapor ou refrigeracdo, esta deve circular em sistemas separados e devidamente
identificados [Regulamento (CE) n.° 852/2004, anexo Il, capitulo VII]. Provavelmente, o
desempenho positivo associado a este indicador, em ambos os grupos (Gréficos 4 e 5), estd
relacionado com o facto de a maioria dos estabelecimentos se apresentar ligado a rede publica
de abastecimento, o que reduz significativamente a probabilidade da presenca de perigos.

Uma vez que a manipulacdo a que as carcagas estdo sujeitas durante o processo de
abate pode aumentar a carga microbiana das mesmas, sdo necessérias ferramentas factiveis e
conclusivas a fim de verificar as condigcdes de higiene de abate num matadouro (Zweifel &
Stephan, 2014). A avaliacdo do indicador Analises considera a realizacdo e os resultados de
analises ao GA e as superficies, os métodos e a frequéncia de amostragem, bem como as
medidas tomadas pelos OESA em casos de resultados insatisfatorios, relativamente aos
critérios microbiolégicos que ddo orientacbes quanto a aceitabilidade dos GA e dos seus
processos de fabrico, manipulagéo ou distribuicdo tal como previsto no Regulamento (CE) n.°
2073/2005.

Em virtude da inviabilidade de determinar todos os microrganismos que podem
contaminar a carne e potenciar perigos para salude, sdo usados “indicadores microbiologicos”
das condicdes sanitarias e higiénicas da carne. A selecdo destes procede da sua capacidade de
inferir sobre o grau de contaminacdo fecal, do seu potencial de deterioracdo e das condicdes
higiénicas dos processos (Bandeira, 2004). No caso dos processos de abate da carne de
ungulados, a higiene é determinada pela amostragem superficial das carcacas considerando a
pesquisa de trés grupos microbioldgicos: nimero de coldnias aerdbias, Enterobacteriaceae e
Salmonella spp. Ja a avaliacdo da higiene do processo de abate das aves é realizada através de
amostras de pele do pescogo sujeitas a pesquisa de Salmonella spp. e Campylobacter spp.
[Regulamento (CE) n.° 2073/2005, anexo |, capitulo 2]. Um estudo Sul Africano, que
objetivou determinar o estado microbiologico de carne de aves e ungulados, indicou que a
média das contagens bacterianas totais das carcacgas de aves foi consideravelmente maior do
que as das carcagas de ungulados (Katsande & Govender, 2014).

No que se refere aos subprodutos, por definicdo qualquer carcaga animal, parte de uma
carcaca animal ou matéria de origem animal ndo destinada ao consumo humano por
inadequacdo ou inseguranga (FAO, 2019), recai igualmente sobre os OESA a obrigacdo de
assegurar o seu correto manuseamento [Regulamento (CE) n.° 1069/2009, n.° 1 do artigo 4.°].
Consequentemente, estes devem ser classificados de acordo com trés categorias que refletem

0s grau de risco que constituem para a saide pulblica e animal [Regulamento (CE) n.°

52



1069/2009, n.° 1 do artigo 7.°], bem como removidos o mais rapidamente das salas onde se
encontra a carne declarada prépria para consumo humano [Regulamento (CE) n.° 852/2004,
capitulo VI do anexo I1]. Dado que estes constituem um potencial risco para a saude publica e
animal, como também para o ambiente pela possibilidade de disseminacdo de perigos
bioldgicos e quimicos, este risco tem de ser controlado adequadamente mediante o seu
encaminhamento para meios de eliminacdo seguros ou mediante a sua utilizacdo para outros
fins [Regulamento (CE) n.° 1069/2009]. De acordo com Prieto & Garcia-Lopez (2014), o
adequado reaproveitamento de subprodutos é uma atividade significativa que reduz os custos
associados a eliminacdo destes materiais e origina receitas financeiras. Estudos econdémicos
avaliaram o valor dos subprodutos em 9-12% do valor total da carcaca (Prieto & Garcia-
Ldpez, 2014), sendo estimado que 11,4% da receita bruta da carne bovina e 7,5% da carne
suina provém dos subprodutos (Jayathilakan, Sultana, Radhakrishna & Bawa, 2012).

O facto do manuseamento eficiente e higiénico dos subprodutos ser importante para a
lucratividade da industria de carne (Jayathilakan et al., 2012; Prieto & Garcia-Lopez, 2014),
aliado ao facto de que consequéncias na seguranca da cadeia alimentar resultantes de
utilizagcBes imprdprias de subprodutos, e.g. surtos de febre aftosa ou de dioxinas, constituirem
o reflexo de atuais requisitos regulamentares restritos [Regulamento (CE) n.° 1069/2009],
eventualmente poderdo constituir razbes que fundamentam os resultados associados a

avaliacdo deste indicador no presente estudo.

4.3. Avaliagdo dos indicadores PACE GA: Aves versus Ungulados

Em andlise comparativa, 0 grupo das aves apresentou piores resultados na maioria das
avaliagcdes dos indicadores do PACE GA, revelando valores médios de GC superiores ao do
grupo dos ungulados em cinco de oito indicadores, com excepcao para 0s dominios relativos
as Andlises, & Agua e & Rastreabilidade (Gréfico 6).

As diferencas entre especies, no que respeita as normas aplicaveis ou aos processos de
obtengcdo da carne, poderdo potencialmente fundamentar parte destes resultados. Neste
sentido, propdem-se as seguintes justificacoes:

1) Requisitos aplicados a indastria da carne vermelha mais complexos e rigidos
(Pinillos & Jukes, 2008), e.g. no que se refere as matérias de risco especificadas pelo
Regulamento (CE) n.° 999/2001, que poderao ter influéncia sobre os cuidados aplicados pelos
OESA e a sua percepcao de responsabilidade no dominio da seguranca alimentar;
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2) Obrigatoriedade de rotulagem da carne de bovino desde 2000 pelo Regulamento
(CE) n.0 1825/2000 que estabelece as regras de execucdo do Regulamento (CE) n.°
1760/2000. Enquanto que para as outras espécies, inclusive carne de aves, obrigatoriedade
apenas desde 2013 com o Regulamento (UE) n.° 1337/2013 que estabelece das regras de
execucdo do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, o que podera justificar os melhores resultados
deste indicador no grupo dos ungulados;

3) Atualmente, a maioria das etapas do processo de abate e producdo de carne de aves
sdo automatizadas, contrariamente as dos ungulados que ocorrem frequentemente de forma
manual, e.g. evisceracdo, aumentando assim a possibilidade de contaminacao superficial das
carcacas (Zweifel &Stephan, 2014). Estas razdes poderdo eventualmente apoiar os melhores
resultados associados ao grupo de aves face ao grupo de ungulados, no que se refere ao
indicador Andlises. Contudo, o esforco financeiro para garantir a manutencdo destes
equipamentos automatizados aparenta ser superior, bem como as dificuldades de limpeza dos
mesmaos, pelo que estas condi¢bes poderdo estar relacionadas com o facto de o grupo das aves
ter apresentado piores resultados nos indicadores Higiene e Estruturas e equipamentos, face
ao grupo de ungulados;

4) O controlo documental e de identificacdo das aves é realizado por bandos, ao passo
gue nos ruminantes e suinos ocorre por aposicdo de marcas auriculares e tatuagens,
respetivamente (Lahti & Soini, 2014). Ademais, é uma pratica comum do setor de carne de
aves da UE a aplicacao do sistema integrado, que permite um maior controlo de toda a cadeia
de producdo (Zootecnica Internacional, 2017). Estes fatores aparentam simplificar, nos
estabelecimentos aves, os procedimentos que visam garantir a rastreabilidade dos animais, o
gue podera potencialmente justificar os melhores resultados deste indicador no grupo das
aves.

No entanto, varios autores referem que a generalidade das NC mais graves séo
detetadas em pequenas e médias empresas, devido ao facto de as grandes empresas possuirem
recursos necessarios ao desenvolvimento, implementacdo e gestdo de sistemas robustos de
controlo dos GA (Taylor, 2001; Mensah & Julien, 2011; Luukkanen & Lundén, 2016 &
Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017b). Tendo em conta a capacidade produtiva, a maioria
dos estabelecimentos do grupo das aves (n= 75%) estavam correlacionados a um R(d) = 3,
enquanto 50% dos estabelecimentos de ungulados estavam associados a um R(d) = 4 (Tabela
9). Assim, apesar dos resultados do presente estudo sugerirem um pior desempenho nos

estabelecimentos de aves, este resultado pode eventualmente estar associado a capacidade

54



produtiva dos estabelecimentos e ndo ao tipo de espécies abatidas. A limitacdo de recursos
influencia a garantia de seguranca alimentar de um estabelecimento, ndo s6 nos termos de
disponibilidade de contratacdo de equipas técnicas de qualidade alimentar que procedam a
supervisdao dos processos, mas também porque nos casos em que existem dificuldades
financeiras, os OESA demonstram-se geralmente mais resistentes a alteracdo de padrbes (FSA
& Ipsos MORI, 2012).

N&o obstante, as diferencas na classificacdo do R(a) em matadouros de aves (= 4) e
ungulados (= 7) (Tabela 5) viabilizam que o RE dos estabelecimentos de aves seja inferior ao
dos estabelecimentos de ungulados (Tabela 3) e, consequentemente também a frequéncia dos
CO regulares (Tabela 2). Dado que as auditorias possibilitam que as empresas possam
verificar as suas praticas e aprimorar a qualidade dos seus produtos (Hepner, Wilcock &
Aung, 2004), os resultados do presente estudo poderdo potencialmente ser justificados pela
maior frequéncia de CO que se efetuam aos estabelecimentos de ungulados.

Ainda assim, um estudo socioldgico realizado a pedido da Agéncia de Normas
Alimentares (FSA, do inglés «Food Standards Agency»), que teve por base 24 auditorias a
matadouros do Reino Unido, concluiu que a percepcao de responsabilidades tém impacto no
dominio da seguranca alimentar. De acordo com os autores, apesar de a maior parte dos
funcionarios de matadouros tenderem a considerar o seu papel como "fazer o trabalho e voltar
para casa", a generalidade daqueles que trabalhavam em carnes vermelhas descreveram a sua
profissdo como uma ocupacdo qualificada, tendo sido verificado que os funcionarios que
trabalnavam com ungulados tendiam a ser altamente experientes e qualificados em

comparagdo com os funcionarios de aves (FSA & Ipsos MORI, 2012).

4.4. Taxa de Melhoria da atividade de matadouro

A DSSA/DCCA (2020a) refere que os parametros GCM e TM podem ndo traduzir a
real evolugdo de um estabelecimento, nomeadamente nos casos em que a classificagdo dos
indicadores ¢ GC 0, como acontece nos CO de verificagdo. Todavia, no presente estudo, ao
anular a interferéncia deste valor na média pela sua excluséo nos célculos, consideramos que
estes parametros podem ser realmente relevantes. Isto porque a avaliagdo da progressdo do
GC da atividade apenas tem em conta 0 GC do indicador com incumprimentos de maior

probabilidade de colocar em causa a seguranca da carne, ao passo que 0 GCM e a TM tomam
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em consideracdo a classificacdo da totalidade dos indicadores da atividade, fornecendo
portanto uma visdo global do seu desempenho (DSSA/DCCA, 2020a).

Os resultados do presente estudo indicam n&o ocorrer uma progressdo linear na
melhoria do desempenho da observancia dos requisitos aplicaveis a atividade de matadouro,
entre auditorias (Gréafico 7). Contudo, apesar de em ambos os grupos, o numero de CO com
TM negativas (n= 3) ser superior aos CO com TM positivas (n=2), observa-se que as TM
positivas associam-se com maior frequéncia a valores percentuais superiores aos das TM
negativas (Grafico 7). Sugerindo que quando ocorrem melhorias nas classificacBes dos
indicadores, estas sdo bastante mais significativas do que quando ocorre o agravamento dos
incumprimentos.

De acordo com Bawole & Ibrahim (2016), Junttila (2014) e Leeuw (2011), citado por
Luukkanen et al. (2018), as auditorias tém sido consideradas um instrumento favoravel a
melhoraria da funcionalidade das organizagdes. Porém, em alguns paises europeus, 0 nimero
de CO realizados tem vindo a decrescer (CE, 2018). Situacdo que € igualmente véalida para
Portugal de acordo com Mendon¢a (2017), que verificou num estudo que incluiu CO
realizados no ambito do PACE Municipal entre 2013 e 2016, uma tendéncia negativa do
ndmero de auditorias realizadas ao longo dos anos em todas as regides do pais. De igual
modo, a distribui¢do temporal dos CO incluidos no presente estudo, aponta para um atraso na
realizacdo do proximo CO em pelo menos dois estabelecimentos, designadamente “E” ¢ “F”
(Tabela 8).

No ultimo relatério sobre o funcionamento global dos CO realizados nos EM, a CE
(2018) indica que a pressdo de recursos e a despesa publica dos EM esta a influenciar os
esforgos para melhorar a eficiéncia dos CO. Muitos EM comunicaram que as restri¢des de
recursos limitaram a execucdo dos programas de auditoria planeados, declarando
inequivocamente que 0s seus efetivos estdo aquém do necessario para garantir todos os CO
necessarios, e que novas reducdes correm o risco de reduzir os niveis e/ou a qualidade dos
CO, bem como a capacidade de resposta em situacfes de emergéncia. Esta escassez nao diz
respeito apenas aos recursos humanos mas tambeém ao equipamento, e.g. laboratérios ou
meios de transporte para os TE, que afetam sem duavida a eficicia dos CO. Eventualmente,
estas razOes poderdo ser parte da justificativa para que ndo tenha ocorrido uma progressao
linear na melhoria do desempenho da atividade de matadouro, nos estabelecimentos de aves e

de ungulados.
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Contudo, deve ser igualmente considerado que os CO incluidos no presente estudo nao
foram realizados exclusivamente pelo mesmo TE, o que constitui um fator de sujetividade,
apesar da orientacdo da tabela de classificacdo de GC (Tabela 6), que se relaciona as
caracteristicas mais ou menos benevolentes de cada individuo. De igual modo, a diferenca
entre os critérios aplicados no PACE GA e no antigo PACE podera ter influenciado em
alguma condicdo os resultados obtidos nas auditorias realizadas apés a introducéo deste plano.
Por outro lado, de acordo com FSA & Ipsos MORI (2012), diversas condicdes influenciam a
seguranca alimentar num estabelecimento, tais como o nivel de conhecimento, mentalidade e
atitudes dos OESA e trabalhadores, bem como os recursos financeiros e humanos, as
exigéncia de clientes e fornecedores e o tipo de abordagens dos MVO responsaveis pela
inspecdo sanitaria no estabelecimento. Deste modo, tal como mencionado por outros autores
ndo e possivel apontar unicamente um motivo-chave que fundamente o desempenho dos
estabelecimentos.

Dada a conjuntura de factores a influenciar a salubridade e seguranca dos GA que
chegam ao consumidor, é fundamental continuar a garantir a eficicia e frequéncia dos CO. De
acordo com a CE (2018), a estratégia de controlo de varios EM tem incluido a maximizacao
da eficiéncia (CE, 2018). O PACE GA é um exemplo claro de maximizacdo da eficiéncia,
pois permite estabelecer um sistema de controlo em que a frequéncia regular do mesmo é
baseada em critérios de risco e a metodologia de controlo é realizada de acordo com
procedimentos uniformizados. Se por um lado a uniformizagdo dos procedimentos promove a
simplificacdo das tarefas elaboradas pelos TE, diminuindo o esforgo colocado na execugédo do
CO sem pdr em causa a eficacia do sistema de controlo, por outro lado, de acordo com 0s
critérios de risco é possivel direcionar de forma adequada os CO e otimizar a gestdo dos
meios e recursos disponiveis (DSSA/DCCA, 2020a).

Inevitavelmente, este plano é fundamental na promocéo do cumprimento da legislacao
e na melhoria das condi¢fes de producdo de GA de origem animal, o que possibilita o
aumento da seguranca dos GA e a protecdo da satde publica, bem como o desenvolvimento

economico dos varios setores envolvidos (DSSA/DCCA, 2020a).
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V. Concluséao

Esta dissertacdo promoveu uma revisdo dos procedimentos referentes ao plano PACE
GA, tal como uma reflexdo sobre a inquestiondvel importancia do mesmo na garantia de
seguranca dos GA de origem animal, principalmente no que diz respeito a producéo de carne.
Os resultados do presente estudo permitiram inferir a auséncia de uma progresséo linear na
melhoria do desempenho do cumprimento legislativo aplicado a atividade de matadouro entre
auditorias, bem como a associacdo dos indicadores HACCP, Higiene e Estruturas e
equipamentos ao maior grau de incumprimentos.

Este estudo sugere ainda que o pior desempenho foi atribuido aos estabelecimentos de
aves comparativamente aos estabelecimentos de ungulados. Um dos perigos mais
significativos para a saude publica relacionados com o consumo de carne de aves é a
Salmonella spp., que permanece como a causa de toxinfecdo mais reportada na UE,
enfatizando assim a importancia de garantir a salubridade deste GA.

N&o obstante, 0 dominio analisado neste trabalho é complexo e, embora este estudo
proporcione um “insight” primario, devem ser realizados outros estudos que tenham em conta
as limitacBes deste, nomeadamente: amostragem superior, inclusdo de estabelecimentos
abrangidos por diferentes areas geograficas, consideracdo pelo numero exacto de NC
detectadas em cada indicador bem como pelas diferencas de capacidade produtiva dos
estabelecimentos.

Independentemente das limitagdes acima referidas considera-se o presente trabalho
relevante, ndo sé para a indistria como também para os auditores. Maior precaucdo e
intervencdo no cumprimento e verificacdo dos requisitos referentes as areas que revelaram ser
mais problematicas, inevitavelmente facilitaria a melhoria do desempenho das empresas,
reflectindo-se consequentemente no estabelecimento de padrdes mais elevados de seguranga

alimentar.
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ANEXOS

| — Organizagéo por secc¢des das atividades a serem controladas no ambito do PACE GA

SECCAO

0 Atividades Gerais

| Carne de Ungulados Domésticos

I Carne de Aves e Lagomorfos

i Carne de Caca de Criagdo

v Carne de Caca Selvagem

\/ Carne Picada, Preparados de Carne e Carne Separada Mecanicamente

VI Produtos a Base de Carne

VI M_oluscos Bivalves Vivos, Equinodermes, Tunicados e Gastrépodes Marinhos
Vivos

Vil Produtos da Pesca

IX Leite e Produtos L&cteos

X Ovos e Ovoprodutos

XI Pernas de Ra e Caracois

Xl Gorduras de Animais Fundidas e Torresmos

X1 Estémagos, Bexigas e Intestinos Tratados

X1V Gelatinas

XV Colagénio

XVI Mel

Outras atividades®

1) atividades como Fabricacdo de bolachas biscoitos, tostas e pastelaria de conservacdo; Fabrico de refei¢des e
pratos pré-cozinhados; Fabricacdo de alimentos homogeneizados e dietéticos; Fabricacdo de caldos, sopas e
sobremesas; Fabricacéo de outros produtos alimentares diversos, n.e.; Pastelaria; Fornecimento de refei¢6es para
eventos; Outras atividades de servico de refeicdes.

(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a)



Il — Lista de Verificagédo para Requisitos Gerais

Géneros Alimenticios — Requisitos Gerais

NCV

Data do controlo

Caracterizagdo do estabelecimento:

Tipo de GA

Atividades

G1. Requisitos gerais - Cap I, An 11, Reg 852/2004

Norma Questéo S, N, NA
1 InstalacBes limpas e em boas condi¢des.
2 A concepgéo, construcao, localizagéo e dimensoes:
Permitem manutencéo, limpeza e/ou desinfec¢do adequadas.
Facultam espago de trabalho suficiente para a execucéo higiénica das operagdes.
3)  Evitam contaminaco por via atmosférica.
Evitam a acumulagéo de sujidade.
Evitam o contacto com materiais toxicos.
b) Evitam a queda de particulas nos géneros alimenticios.
Evitam a formacéo de condensacdes e bolores nas superficies
Possibilitam a aplicacdo de boas praticas de higiene.
€)  Possibilitam o controlo de animais indesejaveis.
d) Possibilitam condicOes adequadas de manuseamento e de armazenagem a temperatura controlada.
InstalagBes sanitarias:
3 Sdo em numero suficiente, com autoclismo e ligadas ao esgoto.
N&o comunicam directamente com os locais de manipulacéo.
Lavatorios:
Em namero adequado, bem localizados, 4gua quente e fria;
4 Materiais de limpeza/desinfegdo e de secagem higiénica;
Lavatorios para lavagem de alimentos estdo separados dos das maos.
Ventilacéo:
Natural ou mecanica adequada.
5 O acesso é fécil aos filtros ou partes que carecem de limpeza ou substituigao.
Néo ha fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas para zonas limpas.
6 InstalagBes sanitarias tém ventilagdo adequada, natural ou mecanica.
7  Luz natural ou artificial adequada nas instalagdes.
Os sistemas de esgoto / drenagem:
g Sdo adequados aos propdsitos e evitam o risco de contaminagdes.
Se houver condutas abertas ndo ha fluxos de residuos para zonas limpas.
Observagcdes:
9  Vestiarios: Sempre que necessario, estéo a disposi¢do do pessoal vestiarios adequados.
10 Produtos de limpeza e desinfecéo sdo armazenados fora das areas de manipulagéo.

Artigo 17.°

Reg 528/2012 Apenas séo utilizados biocidas autoizados.

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

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




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

DL 121/2002 autorizagdo e indicagdo da AC que o0 emitiu

G2. Locais de preparacao - Cap I, An 11, Reg 852/2004

Norma

Questdo

S, N, NA

A concepgdo e disposicdo dos locais em que os géneros alimenticios sdo preparados, tratados ou
transformados, evitam a contaminacéo entre e durante as operagdes.

a)

O pavimento esta em boas condigdes e é facilmente limpo/desinfetado.

E de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e no téxico.

Permite escoamento adequado.

b)

As paredes estdo em boas condicdes e sdo facilmente limpas/desinfetadas.

Séo de materiais impermedaveis, ndo absorventes, lavaveis e ndo toxicos.

Tém superficies lisas até uma altura adequada as operagoes.

<)

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

d)

As janelas e outras aberturas evitam a acumulagéo de sujidade.

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

Estéo fechadas durante a producgéo, para prevenir contaminagoes.

e)

As portas podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

As suas superficies sdo lisas e ndo absorventes.

f)

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

Podem ser facilmente limpas / desinfectadas.

Sao de materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e nao toxicos.

Ha instalacdes adequadas a limpeza, desinfecgdo e armazenagem dos utensilios e equipamento.

Séo de materiais resistentes a corrosao e faceis de limpar.

Dispdem de abastecimento adequado de 4gua quente e fria.

Existem meios adequados para a lavagem dos alimentos.

Os lavatérios dispdem de abastecimento adequado de 4gua quente e/ou fria.

Devem estar limpos / desinfetados.

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

Observagdes:

G3. Equipamento - Cap V, An 11, Reg 852/2004

Norma

Questéo

S, N, NA

Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com os alimentos:

Estdo limpos e sdo limpos / desinfetados com frequéncia suficiente.

1 S@o em materiais adequados, estéo bem arrumados e conservados.

A sua instalagdo permite a limpeza e a da area circundante.

2 O equipamento tem dispositivos de controlo adequados.

3 Séo seguidas boas préticas de aplicacdo de aditivos anticorrosivos.

Nota:Ter em consideragdo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros alimenticios se aplica aos equipamentos

gue entram

G4. Residuos - Cap VI, An 11, Reg 852/2004

Norma Questéo S, N, NA
Os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos séo retirados das salas em que se encontrem
1 alimentos, 0 mais depressa possivel de forma a evitar a sua acumulagéo.
Os residuos séo depositados em contentores que se possam fechar
a menos que os operadores provem a AC que outros tipos de contentores ou de sistemas de evacuagao
2 utilizados s&o adequados.

Os contentores sdo de material conveniente (faceis de limpar e, sempre que necessario, de desinfetar).




Os contentores sdo mantidos em boas condicdes de conservagao.

Séo tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagao dos

3 Os locais de recolha dos residuos séo concebidos e utilizados de modo a que possam ser mantidos
limpos e, sempre que necessario, livres de animais e pragas.

As aguas residuais sdo eliminadas de um modo higiénico e ndo constituem uma fonte direta ou indireta
de contaminagdo.

G5. Abastecimento de dgua - Cap VII, An |11, Reg 852/2004 e DL 306/2007

Norma Questao S, N, NA

1 Adequado abastecimento e uso de 4gua potéavel.

Se usar agua ndo potavel (combate a incéndios, produgédo de vapor,
refrigeracéo de equipamentos):

A 4gua circula em sistemas separados, devidamente identificados.

2 Néo hé ligagdo nem refluxo para os sistemas de agua potavel.

3 Se usar agua reciclada na transformacéo ou como ingrediente ndo ha riscode contaminacéo.

5 O vapor que contacta com alimentos ndo contém substancias nocivas.

6 A agua de arrefecimento, ap6s tratamento térmico, ndo constitui uma fonte decontaminacéo.
Observacdes:

G6. Higiene pessoal - Cap VIII, Anexo 11, Reg 852/2004

Norma Questéo S, N, NA
1 O pessoal mantém elevado grau de higiene e usa vestuario adequado, limpo, protetor.
2 O pessoal informa e é proibido pelo operador de manipular caso tenha doencas, feridas infectadas,
diarreias.

G7. Requisitos gerais dos GA - Cap I1X, An I, Reg 852/2004

Norma Questédo S, N, NA

As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, ndo sdo aceites se apresentarem contaminacgéo

1 - - . A o
por microrganismos patogénicos, substancias estranhas ou toxicas.

As matérias-primas, ingredientes ou outras matérias, sdo armazenadas adequadamente evitando a sua
deterioragéo e a contaminagao.

3 Os produtos estéo protegidos de contaminagéo em todas as fases que percorrem.

Estéo instituidos procedimentos adequados paracontrolar pragas e prevenir o acesso de animais
domésticos as instalacoes.

As matérias-primas, os ingredientes e 0s produtos intermédios e acabados sdo conservados a
temperaturas adequadas.

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

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

Dispoe de local separado e suficiente para a armazenagem refrigerada.

6 Produtos a conservar frios sdo arrefecidos rapidamente até a temperature segura.

A descongelacéo é efetuada minimizando os riscos.

Se os liquidos da descongelacdo representarem risco, sdo adequadamente drenados.

Ap6s descongelacdo, os alimentos sdo manuseados minimizando riscos.

As substancias perigosas e/ou ndo comestiveis sdo rotuladas e armazenadas separadamente e de
forma segura.

G8. Acondicionamento e Embalagem - Cap X, An 11, Reg 852/2004

Norma Questéo S, N, NA

1 Os materiais de acondicionamento e embalagem n&o constituem fonte decontaminag&o.

2 Todo o material de acondicionamento esté4 armazenado sem risco de contaminagao.

As operacdes de acondicionamento e embalagem séo executadas de forma higiénica.

3 A integridade e limpeza séo verificadas antes do enchimento.

4 Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis séo faceis de limpar/desinfetar.




Nota:Ter em consideracéo que o ponto G18 - Materiais e objetos em contacto com géneros alimenticios se aplica aos materiais de
acondicionamento e embalagem que entram em contacto com géneros alimenticios .

Observacdes:

G9. Tratamento Térmico (GA em recipientes hermeticam/ fechados) - Cap XI, An 11, Reg 852/2004

Norma Questdo S, N, NA
O processo de tratamento térmico utilizado faz subir a temperatura de todas as partes do produto até
uma determinada temperatura durante umdeterminado periodo de tempo.

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

Ha um controlo regular adequado dos principais parametrospertinentes:

Temperatura.

Press&o.

2 Hermeticidade.

Critérios microbioldgicos.

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

Nota: Ter em atengéo os pontos 3 e 6, do Capitulo VII, Anexo |1, Regulamento 852/2004 - AGUA

3

G10. Transporte - Cap IV, An 11, Reg 852/2004

Norma Questédo S, N, NA
Os veiculos e/ou os contentores sdo mantidos limpos e em boas condigdes.

Permitem uma limpeza e/ou desinfe¢do adequadas.

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

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

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

A colocagdo e a protegdo dos GA dentro dos veiculos/contentores minimizamo risco de contaminagéo.

Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores sdo capazes de manter os GA a temperaturas
adequadas e permitir o controlo.

N |Jojlo] W IN] e

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

Norma Questédo S, N, NA
Art 18° - 1 Rastreabilidade - E assegurada a rastreabilidade dos produtos produzidos e de qualquer substancia
R.178/2002 destinada a neles ser incorporada.

O operador é capaz de identificar os fornecedores dos animais, dos GA ou qualquer outra substancia
2 destinada a ser incorporada num GA e de colocar essa informacéo a disposi¢cdo da AC.
O operador é capaz de identificar outros operadores a quem tenham sido fornecidos os seus produtos e

3 de colocar essa informacéo a disposicao da
4 Os produtos séo adequadamente rotulados ou identificados por forma a facilitar a sua rastreabilidade.
Observacdes:

Art3°-1 Os operadores de empresas do sector alimentar facultam ao operador a quem forneceram os géneros
R.931/2011 alimenticios e, a pedido, & autoridade competente:

a) uma descrigdo exacta dos géneros alimenticios
b) 0 volume ou a quantidade dos géneros alimenticios
c) 0 nome e endereco do operador da empresa do sector alimentar que expediu 0s géneros alimenticios

0 nome e endereco do expedidor (proprietario), se diferente do operador da empresa do sector
alimentar que expediu os géneros alimenticios;

O nome e endereco do operador da empresa do sector alimentar para o qual 0s géneros alimenticios
580 expedidos;

d)

e)

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

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




h) a data de expedicéo.

Estas informagoes sdo:

actualizadas diariamente

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

Retirada do mercado - Caso tenham sido considerados ou identificados GA ndo seguros, foram
Art 19° tomadas todas as medidas necessarias e associadas a retirada do mercado desses produtos, informando
R.178/2002 a AC.

G12. Requisitos aplicaveis a GA congelados - Sec¢édo 1V, An |1, Reg 853/2004

Norma Questdo S, N, NA

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

2 data de produgdo;

data de congelacdo, se for diferente da data de producéo;

Quando os GA sdo fabricados a partir de um lote de matérias primas com diferentes datas de produgéo e
congelacdo, sdo disponibilizadas as datas mais antigas de produgdo e/ou congelagdo, consoante o caso.

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

Norma Questéo S, N, NA

Os meios de transporte e as instalages de depodsito e armazenagem sao dotados de instrumentos de registo
adequados para controlar, com intervalos frequentes e regulares, a temperatura do ar a que estdo sujeitos

0_
Art2°- 1 05 GA.

Os instrumentos de registo cumprem as normas EN12830, EN13485 e EN13486. O operador conserva 0s

0_
Are2e-2 documentos que permitem verificar a conformidade.

O operador conserva os registos datados, por um periodo minimo de 1 ano ou por um periodo superior,
Art2°- 3 atendendo a natureza e ao prazo de validade dos GA.

(Observagdes:

G14. Formacao de pessoal - Cap XII, An Il, Reg 852/2004

Norma Questdo S, N, NA

Os manipuladores dispdem de instru¢fes ou formacédo adequada as fungoes.

O pessoal é supervisado durante a manipulagao.

O pessoal responsavel pelos procedimentos HACCP recebeu formagéo.

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

Norma Questédo S, N, NA

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

G16. Marca de identificacdo - Seccéo I, An 11, Reg 853/2004

Norma Questédo S, N, NA

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

Quando os produtos sdo removidos da embalagem e/ou acondicionamento de origem ou processados
noutro estabelecimento é sempre aposta nova marca com o n° de aprovacgao do estabelecimento em que|

2 foram efetuados essas operacdes.

5 A marca é claramente visivel, legivel, indelével e os caracteres sdo facilmente decifraveis.
6 Indica 0 nome do pais por extenso ou sob a forma de PT.

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

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

Em funcéo da apresentacéo dos diferentes produtos, a marca:

é aposta diretamente no produto ou

9 & aposta no invélucro ou na embalagem ou

é constituida por uma etiqueta ndo amovivel feita de um material resistente.
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10

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

Sempre que o acondicionamento confere a mesma protecdo do que a embalagem, o rétulo é aposto no
acondicionamento.

11

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

12

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

13

Sempre que 0s POA sejam colocados numa embalagem destinada ao
fornecimento direto ao consumidor, a marca é aposta unicamente no exterior da embalagem.

14

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

Observacdes:

G17. Comércio intracomunitario de POA - DL 37/2009

Norma

Questdo S,

N, NA

Arte° - 6

O operador, a quem sdo fornecidos produtos provenientes de outro EM ou por proceder ao fracionamento
de lotes de tais produtos:

a)

Esté registado na DGAV como Operador/Recetor

Mantém um registo atualizado dos fornecimentos durante pelo menos 2 anos em documento com folhas
ndo separaveis ou em programa informatico, onde constam:

» Data de rececdo da mercadoria;

» Designagdo da mercadoria;

» Peso recebido;

» Pais de proveniéncia

» Identificagdo do documento de acompanhamento;

» Estabelecimento de origem;

» Numero de lote;

» NUmero do aviso prévio;

» Destino da mercadoria.

b)

Informa a AC da area de destino dos produtos, da chegada dos mesmos, com a antecedéncia minima de
24 horas, ou se 0 produto for pescado fresco de origem selvagem ou moluscos bivalves vivos de origem
selvagem com a antecedéncia minima de 2 horas, sendo esses avisos prévios feitos online.

9]

Conserva durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios, quaisquer outros documentos
previstos na regulamentagdo comunitaria e os avisos prévios.

G18. Pesquisa de agentes zoon6ticos - DL 193/2004

Norma Questédo S, N, NA
Quando o operador procede a andlises destinadas a detetar a presencga de agentes zoonéticos em
conformidade com DL 193/2004:
Art6°  Conserva os resultados por um periodo minimo de 3 anos;
Comunica esses resultados a AC, a pedido desta.
G19. Subprodutos - Reg 1069/2009, Reg 142/2011 e DL 33/2017
Norma Questdo S, N, NA

Reg 1069/2009

Art. 4°

Os procedimentos estdo em conformidade no que respeita a:

Recolha;

Classificagio;

Acondicionamento (contentores);

Identificacéo;

Armazenagem;

Transporte;

Destino.
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Observagdes:

Os subprodutos sdo acompanhados por Guia de Acompanhamento (Mod 376/DGV).

As guias de acompanhamento estdo adequadamente preenchidas nos campos Origem, Transportador e
Art. 21° Destinatério.

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

Registos - Sdo elaborados e mantidos durante um periodo minimo de dois anos os registos relativos a:

Quantidades de subprodutos produzidos;

Categoria;

Art. 22° Data de expedicéo das instalacoes;

Identificacdo do transportador;

Identificacdo do destinatario;

Ou as Guias de acompanhamento s&o mantidas durante pelo menos 2 anos.

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

Art. 48° Para matérias de cat 1 e 2 existe autorizacdo do estado membro de destino.

E efetuado o pedido para a emissao da mensagem TRACES para a expedicao de subprodutos de categoria
le2.

G20. Materiais e objetos em contacto com GA (FCM) - Reg 1935/2004 e Reg 10/2011, Reg 450/20009,

DL 190/2007

Norma Questéo S, N, NA
Nos termos do artigo 3.° do Reg 1935/2004, os materiais e objectos devem ser fabricados em
conformidade com as boas préticas de fabrico de modo a que, em condigdes normais e previsiveis de

Art. 3° utilizagéo, ndo transfiram os seus constituintes para os alimentos em quantidades que possam: a)
Representar um perigo para a satde humana, b) Provocar uma alteracéo inaceitavel da composicéo dos
alimentos ou ¢) Provocar uma deterioragdo das suas caracteristicas organolépticas.

Art. 16° As super_ﬁcies e 0s equipamentos que entram em contacto com os GA possuem decla_\ragéo Qe
' conformidade / documentacdo apropriada que ateste que cumprem 0s requisitos gerais relativos aos FCM.
Os materiais de embalagem constituidos pelos materiais abaixo indicados possuem declaragio de
Art15°R conformidade que ateste que cumprem os requisitos gerais relativos aos FCM:
10/11 . - P
» Materiais de Matéria Plastica
DILA;tgg;W » Materiais ceramicos
0
RAZE(%/%JQ » Materiais ativos e inteligentes
Os materiais de embalagem constituidos por outros materiais (ex: embalagens de aluminio) apresentam
Art. 16° documentos apropriados (ex: boletins analiticos) que atestem que cumprem os requisitos gerais relativos
aos FCM.
Art, 170 - o D& modo a assegurar a rastreabilidade dos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com 0s
) géneros alimenticios, o operador identifica as empresas que lhe forneceram os materiais e objetos.
Observagcdes:
G21. Rotulagem de GA destinados ao consumidor final - Reg 1169/2011
Norma Questéo S, N, NA

Art. 9°-1 As mengdes obrigatorias seguintes constam da rotulagem ?

a) Denominagéo do género alimenticio.

e) Quantidade liquida.

Art. 13°-5 As referidas mengdes estdo no mesmo campo visual ?

Art.9°-1 Constam da igualmente da rotulagem as restantes mengdes obrigatorias?

Lista de ingredientes constituida pela enumeragéo de todos os ingredientes, por ordem decrescente de
peso no momento da sua incorporagéo, precedida de uma indicacéo adequada incluindo a palavra
b) «ingredientes ».

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

Qualquer ingrediente utilizado na producéo de um GA que continue presente no produto acabado,

0 mesmo numa forma alterada, e que seja considerado alergénio, ou que tenha origem num ingrediente que
o seja, realgado através duma grafia que a distinga claramente da restante lista de ingredientes, por
exemplo, através dos caracteres, do estilo ou da cor do fundo. (Esta mencéo ndo é obrigatéria quando a
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denominacéo contenha uma referéncia clara ao ingrediente).

d) Quantidade de determinados ingredientes ou categoria de ingredients (QUID)

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

Condigdes especiais de conservacdo, nomeadamente quando se trate de GA com data-limite de consumo,
e/ou condic¢Bes de utilizacdo.

h) Nome/firma e enderego do operador sob cujo nome ou firma o género alimenticio é comercializado ou do
importador para o0 mercado da Uni&o.

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

j) Modo de emprego quando a omissdo néo permitir fazer uso adequado do GA.

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

Art. 10°-1  No caso de certos tipos e categorias de géneros alimenticios constam as respetivas mengodes obrigatérias?

Anexo 111 1.1GA cuja durabilidade foi prolongada por gases de embalagem: «Embalado em atmosfera protetora ».

GA que contenham um ou mais edulcorantes: «Contém edulcorante(s) », acompanhando a denominagéo

Anexo 111 2.1do GA.

GA que contenham simultaneamente um ou mais agucares adicionados e um ou mais edulcorantes:
Anexo 111 2.2«Contém aglcar(es) e edulcorante(s) », acompanhando a denominago do GA.

Anexo 111 2.3GA que contenham aspartame: «Contém uma fonte de fenilalanina ».

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

Anexo 111 2.4 g
EX0 laxativos ».

Produtos de confeitaria ou bebidas contendo &cido glicirrizico ou o seu sal de aménio numa

Anexo 111 3'1concentraqéo > 100 mg/kg ou 10 mg/l: «Contém alcaguz ».

Produtos de confeitaria contendo acido glicirrizico ou o seu sal de amoénio numa concentragido > 4g/kg:
Anexo 111 3.2«Contém alcaguz — as pessoas que sofrem de hipertensdo devem evitar o seu consumo excessivo ».

Observacdes:

Bebidas que contém acido glicirrizico ou o seu sal de amoénio numa concentragdo > 50 mg/1, ou 300
Anexo 111 3.3 mg/l para bebidas com tav > 1,2 %: «Contém alcaguz — as pessoas que sofrem de hipertensdo devem
evitar 0 Seu consume excessivo ».

Bebidas, com excepcao das bebidas a base de café, cha ou seus extractos cuja denoinagéo inclua «café»
Anexo 111 4.1 ou «cha», que contenham cafeina numa proporgio > 150 mg/l: «Elevado teor de cafeina. Nao
recomendado a criangas nem a gravidas ou lactantes », no mesmo campo visual que a denominago.

Outros géneros alimenticios que nédo bebidas, em que seja adicionada cafeina para fins fisiol6gicos:
Anexo 111 4.2 «Contém cafeina. Ndo recomendado a criangas nem a gravidas » no mesmo campo visual que a
denominagdo.

Geéneros alimenticios ou ingredientes alimentares com fitoesterois, ésteres de fitoesterol, fitoestanois ou
Anexo 1115.1 ésteres de fitoestanol adicionados: «Com ester6is vegetais adicionados» ou «Com estandis vegetais
adicionados », no mesmo campo visual que a denominagao, e demais mengdes do n° 5 do Anexo III.

Art. 90 Consta uma indicagdo que permita identificar o lote a que pertence o GA pré- embalado, que deve ser
DL 26./2016 precedida da letra «L», salvo no caso em que se distinga claramente das outras mengoes da rotulagem?
(Ndo é obrigatoria caso a ddm ou dlc seja composta pelo menos pelo dia e més, por esta ordem).

G22. Rotulagem ultracongelados - DL 251/91

Norma Questéo S, N, NA
Inclui as seguintes mencdes obrigatdrias:

Art 70 Denominagéo de venda com a mengéo “ultracongelado
“consumir de preferéncia antes de ...”
Indicacéo da temperatura de conservacéo
“Nao volte a congelar «

G23. Declaragéo Nutricional - Reg. 1169/2011

Norma Questéo S, N, NA

Art30°R  No caso de existir Declaracéo Nutricional (até 12/12/2016), constam asseguintes
1169/11  mengdes obrigatorias?

la) Valor energético e

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

No caso de serem fornecidas mengdes complementares, resumem-se as permitidas? (cidos gordos
monoinsaturados, &cidos gordos polinsaturados, polidis, amido, fibra, vitaminas e/ou sais minerais
indicados no anexo XlII, se presentes em quantidades significativas).




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

3
Valor energético ou
Valor energético mais as quantidades de lipidos, 4cidos gordos saturados,
agucares e sal.
Observagdes:

G24. Alegac@es nutricionais e de salde - Reg. 1924/2006*

Norma Questdo S, N, NA
As alegac@es nutricionais constants na rotulagem encontram-se autorizadas?

Art8°-1
As condicgdes de uso das alegagdes nutricionais encontram-se respeitadas?
Art 10°- 1 As alegaces de salde constantes na rotulagem encontram-se autorizadas?
r -
As condigBes de uso das alegages de salde encontram-se respeitadas?
2a) Existe uma indicagdo da importancia de um regime alimentar variado e equilibrado e de um modo de
vida saudavel?
2b) A quantidade do alimento e 0 modo de consumo requeridos para obter o efeito benéfico alegado

encontra-se indicado?

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

Existe um aviso adequado, no caso dos produtos suscetiveis de representar um risco para a satide se

consumidos em excesso?

Art1°-3 As alegaces de salde gerais (ndo especificas) encontram-se acompanhadas das respetivas alegacdes de
saude autorizadas?

* Com as alteragdes introduzidas por Regs 107/2008, 109/2008, 116/2010, 1047/2012 e complementado pelo Reg 983/2009

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

Reg 1170/2011, Reg 1171/2011, Reg 432/2012 allterado pelo Reg 536/2013 e 851/2012 e pelo Reg 1018/2013.

2d)

G25. Aditivos alimentares (que incluem corantes e edulcorantes) Reg 1333/2008

Norma Questéo S, N, NA

Todos os aditivos utilizados sdo legalmente autorizados para os GA em que séo utilizados
(constam da lista comunitéria constante no Anexo I1).
Art 10° - 2 b) c) Art No caso de serem utilizados aditivos com restricdes de uso, sdo respeitadas as quantidades
11°-1 méximas de cada um deles.

Os aditivos respeitam as especificacOes referidas no art 14° do Regulamento 133/2008 e
Art 4° - 5° (Art 14°) ;

estabelecidas no regulamento 231/2012.
Os aditivos alimentares ndo séo utilizados nos géneros alimenticios ndo transformados, excepto
nos casos em que essa Utilizagdo esteja especificamente prevista no anexo I
Séo adotados procedimentos com vista a assegurar que a quantidade de aditivos presentes no
produto final cumpre com os limites legais constants no Reg. 1333/2008 (Anexo Il e 111).
Nota: Para avaliar o ponto anterior recomenda-se verificar:
o As fichas técnicas dos produtos (GA) fazem referéncia aos aditivos adicionados e respectiva taxa (%) de incorporacéo;
o As fichas técnicas dos aditivos utilizados fazem referéncia aos requisitos relativos as especificagdes (ex: pureza, origem);
o A percentagem de incorporagéo esta referenciada por aditivo;
o Na formulagdo das receitas e incorporagdo de ingredientes sdo respeitados os valores registados nas respetivas fichas de produto.
(No momento da vistoria, verificar se a dosagem aplicada obedece & formulag&o registada na ficha);
o O estabelecimento dispde de balanca de preciséo calibrada;
o Os procedimentos de pesagem séo corretos;
o S&o executadas analises de controlo do produto acabado, para determinagdo da quantidade de aditivos presentes no produto
final.

Art4o-1

Art 15°

Art11°-3

Observagcdes:

G26. Contaminantes - Reg 1881/2006

Norma Questédo S, N, NA

Os géneros alimenticios enumerados no anexo nédo séo colocados no mercado sempre que contenham
Art 1°- 1 um contaminante enumerado no anexo com um teor superior ao teor maximo nele enumerado.
Nota: Para assegurar esta questdo deve verificar-se se 0 operador toma as seguintes medidas:
o Solicita aos fornecedores andlises dos lotes de matérias primas/ingredientes ou evidéncias de controlo suficientes para as
matérias primas/ingredientes em causa (controlo de fornecedores/histérico);
o Tem procedimentos de controlo e anélise para as matérias primas;




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

o Verificar se existe um plano de andlises para o PF, se 0 mesmo é cumprido e verificar o cumprimento dos LM no produto
final;

o Na auséncia de um plano de andlises no produto final verificar se os controles a montante garantem o cumprimento dos LM,;
o Tem procedimento para eliminagéo da cadeia alimentar dos produtos que n&o cumpram os teores maximos fixados. (E
importante especificar/relatar as observagdes com detalhe para permitir uma analise eficaz)

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

Norma Questao S, N, NA

Art 4°

23 " As matérias primas sdo de eventos autorizados?

O operador rotula como GM os produtos embalados (que contenham ou sejam constituidos/derivados de
OGM)?

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

Art 13° Recebe dos fornecedores analises dos lotes das matérias primas.

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

Segrega corretamente as matérias primas (GM/convencionais).

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

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

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

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

Norma Questéo S, N, NA

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

Etapas preliminares:

» Compromisso da Direcéo.

» Definigdo dos termos de referéncia.

Art5®-2 ,, Constituigio da equipa.

» Descrigdo/Caracteristicas dos produtos.

» Utilizag8o prevista dos produtos.
» Descri¢do dos processos e operagoes.
» Confirmacéo dos fluxogramas no local.

1.2 Principio - Anéalise de perigos:

» ldentificacdo dos perigos em todas as fases.

» ldentificacdo das medidas de controlo em todas as fases.

Art5°-2 » Avaliagdo dos perigos (severidade, probabilidade).
2.° Principio - Identificagdo correta de eventuais PCC.

3.2 Principio - Estabelecimento de limites criticos nos PCC:

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

4.° Principio - Estabelecimento/implementagao de procedimentos de monitorizagdo nos PCC:

» Quem, quando, 0 qué e como (registos).
5.° Principio - Estabelecimento/implementagéo de acdes corretivas:

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

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

6.° Principio - Estabelecimento/implementacéo de procedimentos de verificagdo do sistema:

Art5°-2
» Métodos (analises: a produtos finais, superficies, dgua ou outras; plano de analises).

» Procedimentos (auditorias, inspegdes as operacoes, validacdo dos limites, exames de registos).

» Frequéncia.

» Eficécia (a validagao existente permite confirmar a eficécia do sistema).
7.° Principio - Estabelecimento/implementacéo de um sistema de documentacéo e registo:
» Eficécia, credibilidade, atualizagéo.

Quando n&o sdo respeitados os 7 principios do sistema HACCP atrés referidos, atendendo a natureza do
Art 5° - 2 estabelecimento e das operaces que realiza, atendendo a que os procedimentos de aplica¢do desses
principios devem ser proporcionais ao risco e em adocéo da flexibilidade prevista nos regulamentos, sdo
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conseguidos 0s mesmos objetivos pela correta aplicagéo
dos prérrequisitos e das boas préticas de higiene e de fabrico (para fundamentar a resposta verificar os
seguintes itens).

Existéncia de Codigos de Boas Praticas.

Aplicagdo de boas-praticas.

Pré-requisitos ao HACCP (exs.):

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

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

» Seguranga na manipulagéo de produtos durante operagdes.

» Procedimentos para controlo de pragas.

» Procedimentos de limpeza e desinfe¢éo.

» Qualidade da &gua.

» Manutencéo da cadeia de frio.

» Salde, higiene e formagéo do pessoal.

» Rastreabilidade.

» Procedimentos de retirada do mercado.

» Calibracéo de instrumentos de medida.

Observagdes:

Referéncias a etapas preliminares do HACCP:

» Constitui¢do da equipa.

» Definicéo do ambito e politicas da empresa.

» Caracteristicas dos produtos.

» Utilizacdo prevista dos produtos.

» Fluxogramas / circuitos.

» Descri¢do dos processos / operacdes.

» Confirmacéo dos fluxogramas no local.

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

AFL50 - 2» Identificacéo dos perigos.

» Avaliagdo dos perigos.

Controlo sobre os perigos.

Existéncia de sistema de documentacéo e registo adequado.

Outras consideragoes:

Determinagé&o dos diferentes niveis de cumprimento:
1 (Cumprimento), 2 (Incumprimento Menor), 3 (Incumprimento Maior), 4 (Incumprimento Critico)

» Estruturas/Equipamento

» Higiene e limpeza

» Analises

» Agua

» Autocontrolo / HACCP
» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem

» Aditivos

Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:
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NCV

I11 — Lista de Verificagdo para Matadouros de Ungulados

Matadouros de Ungulados

Data do controlo

Caracterizacéo do estabelecimento:

Inicio

Fim

Horério de laboracdo do matadouro
28k 3*F 43F 5% 6°F Séb

Cadéncia de abate (animais abatidos/hora)

Bovino Solipede Suino Leitdo Ovino Caprino

Capacidade
de abate
(cabegas/h)

Requisitos Especificos

El. Estruturas e equipamentos - Cap 11, Seccéo I, Anexo 111, Reg 853/2004

Norma Questédo S, N, N/A
Dispde de locais cobertos ou parques adequados para a recepgéo e estabulacédo, dos animais ungulados
domésticos, em condic¢des de higiene, faceis de limpar e desinfectar.

1-a)  Essas instalacGes dispdem de equipamento que permita o abeberamento e, se necessario, a alimentacéo dos
animais.
A drenagem das aguas residuais € feita correctamente (sem comprometer a seguranga dos GA)
Disp0e de instalagdes separadas que possam ser fechadas a chave ou, se o clima permitir, parques para
1-b) animais doentes ou suspeitos de doenca, com drenagem separada e localizados de forma a evitar a
contaminagéo dos outros animais (excepto se a Autoridade Competente considerar que essas instalagces néo
S80 necessérias).
As dimensdes dos locais para estabulagdo asseguram o respeito do bem- estar dos animais.
1-¢)  A'suaconcepcio facilita as inspeccdes ante mortem , incluindo a identificacio dos animais ou dos grupos
de animais.
2 Para evitar a contaminagdo da carne o matadouro:
a) Possui um nimero suficiente de salas adequadas para as operagdes a efectuar;
b) Possui uma divisdo separada para o esvaziamento e limpeza dos estbmagos e intestinos;
Observagcoes:
C) Assegura a separagdo no espago ou no tempo, das seguintes operacoes:
i atordoamento e sangria;
ii no caso do abate de suinos, escaldéo, depilacéo, raspagem e chamusco;
iii evisceragdo e preparagdo subsequente;
iv manuseamento das tripas e dos estdmagos limpos;
v preparacéo e limpeza de outras miudezas;
vi embalagem das miudezas;
vii expedicéo da carne.
d) Possui instalagcBes que impedem o contacto entre a carne e o chdo, as
paredes e o0s dispositivos fixos.
Dispde de cadeias de abate concebidas de modo a permitir um andamento constante do processo de abate
e a evitar contaminaco cruzada entre as diferentes parte da cadeia.
0) Se nas mesmas instalagGes funcionar mais de uma cadeia de abate, existe uma separagéo adequada entre

essas cadeias evitando a contaminagdo cruzada.
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Possui um sistema de desinfeccdo de utensilios com agua quente que atinja no minimo 82° C, ou um

8 sistema alternativo de efeito equivalente.

O equipamento para a lavagem das méos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta dispde de

4 torneiras concebidas de forma a impedir que a contaminagéo se dissemine.

Cap 11, SecgaoExistem locais que podem ser fechados & chave para a armazenagem refrigerada de carne retida (em
1, Anexo Il1, observagdo).
Reg 853/2004 Existem locais separados que podem ser fechados a chave para a armazenagem de carne declarada

5 imprdpria para consumo humano.

Existe local separado com instalagbes adequadas para a limpeza, lavagem e desinfecgéo dos meios de
transporte do gado.

6 Existem nas proximidades locais e estruturas oficialmente aprovados para limpeza, lavagem e
desinfeccdo dos meios de transporte (dispensa o cumprimento da obrigacéo anterior), excepto nos
matadouros que fagam abates sanitarios.

8 Se o chorume ou o contetdo do aparelho digestivo forem armazenados no matadouro, este dispde de
uma zona ou de um local destinado a esse efeito.

Existem instalagdes ou, se necessario, uma sala, devidamente equipadas e que possam ser fechadas a

9 chave, destinadas a utilizacdo exclusiva pelo servigo veterinario.

E2. Higiene do Abate - Cap 1V, Seccéo I, Anexo I11, Reg 853/2004 e Reg 999/2001

Norma Questao S, N, N/A
Apds a chegada ao matadouro, os animais sdo abatidos sem demoras desnecessarias.
1 Sempre que necessario por razdes de bem-estar, os animais dispdem de um periodo de repouso antes do
abate.
3 Os animais ou cada um dos lotes de animais enviados para abate séo identificados de modo a poderem ser
rastreados até a sua origem.
4 Os animais estdo limpos.
Observagdes:
Sdo seguidas as instrugdes da autoridade competente, de modo a assegurar que a Inspecgdo ante mortem é
efectuada nas devidas condi¢des em conformidade com o Reg. n.° 854/2004.
6 Os animais levados para o local de abate sdo abatidos sem demoras desnecessarias.
O atordoamento, a sangria, a esfola, a evisceracéo e outras prepara¢des sao realizadas sem demoras
desnecessarias.
Essas operac0es sao efectuadas de forma a evitar a contaminacéo da carne, nomeadamente:
» A traqueia e o es6fago mantém-se intactos durante a sangria (excepto abate religioso);
» Durante a remocé&o da pele e do velo, ndo ha contacto entre o exterior da pele e a carcaca;
74) » Operadores e equipamento que estejam em contacto com a superficie exterior da pele e do velo ndo
tocam na carne;
» S8o tomadas medidas para evitar o derrame do contetido do aparelho digestivo durante e ap6s a
evisceragao;
» A evisceragdo € concluida logo que possivel ap6s o atordoamento;
» A remocdo do Ubere ndo provoca a contaminagao da carcaca pelo leite ou pelo colostro.
Cap IV,
Seccéo |, . .
Anexo 11 A esfola da carcaga e das outras partes do corpo destinadas ao consumo humano é completa (excepto no
* - caso dos suinos e das cabecas e dos pés dos ovinos, caprinos e vitelos).
Reg 853/2004 ¢ P p )
e
Reg 999/2001 P . I
Y 8 As cabecas e os pés sdo manuseadas de forma a evitar a contaminago da restante carne.
Quando os suinos nao forem esfolados, sdo-lhes retiradas imediatamente as cerdas.
O risco de contaminacdo da carne com a agua de escalda é minimizado.
9 Nestas operacdes so se utilizam aditivos aprovados.
Os suinos sdo, em seguida, cuidadosamente lavados com agua potavel.
As carcacas ndo podem apresentar qualquer contaminagao fecal visivel.
10 Qualquer contaminagdo visivel é retirada quanto antes através da aparagem ou de meios que tenham um
efeito equivalente.
11 As carcacas e as miudezas ndo entram em contacto com o chdo, as paredes ou as superficies de trabalho.
Séo seguidas as instrugdes da autoridade competente, de modo a assegurar que a inspec¢do post mortem
12 de todos os animais é efectuada nas devidas condi¢cdes em conformidade com o Reg 854/2004.
E assegurado que até ao fim da inspecgdo post mortem , as partes de um animal abatido sujeito a essa
inspecgdo continuam a ser identificaveis como pertencendo a uma determinada carcaga e que nao entram
13 em contacto com qualquer outra carcaga, miudezas ou visceras.

Ambos os rins séo retirados da gordura envolvente.
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(14 No caso dos bovinos, suinos e solipedes a cépsula perirrenal é removida .

Observagdes:

15

O sangue e as miudezas de varios animais que forem recolhidos e colocados no mesmo
xvionsumexvixvi antes de concluida a xvionsumexvi post mortem séo declarados impréprios para
xvionsume humano se pelo menos uma das carcacas desses animais for declarada impropria para
xvionsume humano

16

Apds a inspe¢do post mortem:

» As amigdalas dos bovinos, dos suinos e dos solipedes sdo retiradas de forma higiénica;

» As partes imprdprias para xvionsume humano séo removidas logo que possivel do sector limpo;

» A carne retida ou declarada impropria para xvionsume e os subprodutos ndo comestiveis néo
entram em contacto com a carne prépria para consumo

» E assegurado que as visceras ou partes de visceras que permanegam na carcaga, Com excepgao
dos rins, séo retiradas, de preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo indicagdo em
contrario da AC.

a) (18)

Quando se destinam a posterior transformagéo:

estdmagos sdo escaldados ou limpos;

0s intestinos sdo esvaziados e limpos;

as cabegas e 0s pés sdo esfolados ou escaldados e depilados.

Ponto 19 do Cap

No caso de o estabelecimento estar aprovado para o abate de diferentes espécies, sdo tomadas
precaugdes para evitar contaminacao cruzada, separando no tempo ou no espago as operagoes

IV, Seccdo |, efectuadas nas diferentes espécies.
Anexo 11, Reg Existem instalacOes separadas para a recep¢do e a armazenagem de carcacas ndo esfoladas de caga
853/2004 e Reg de criacdo abatida na exploracéo e para a caga selvagem
999/2001 Sempre que néo existam instalacGes especificas para o abate de animais doentes ou suspeitos
(possiveis de fechar a chave), as instalages usadas sdo limpas e desinfetadas antes de serem
20 novamente utilizadas, sob controlo oficial
Ponto 7 Anexo V As s linguas de bovinos de todas as idades destinadas ao consumo humano ou animal sdo
Reg 999/2001  removidas através de um corte transverso rostral ao processo lingual do 0sso basi-hidide.

E3. Abate de emergéncia fora do matadouro - Cap VI, Seccéo I, Anexo 11 do Reg 853/2004

Norma Questéo S,N,N/A
O operador garante que a carne de ungulados domésticos que tenham sido submetidos a abate de emergéncia fora do
matadouro utilizada para consumo humano satisfaz os seguintes requisitos:
1 O animal saudavel sofreu um acidente que o impediu de ser transportado para o matadouro, por razdes de
bem-estar.
2 Um veterindrio realizou uma inspeccéo ante mortem do animal.
O animal abatido e sangrado foi transportado para o matadouro em condigdes higiénicas e sem atrasos
indevidos. As visceras removidas no local foram enviadas para o matadouro juntamente com o animal
3 abatido e foram identificadas como pertencentes ao animal.
(Observagcdes:
4 O animal foi refrigerado, se decorreu mais de duas horas entre o abate e a chegada ao matadouro
(dependendo das condi¢des climatéricas, pode ndo ser exigivel uma refrigeracdo activa).
O animal abatido foi enviado para 0 matadouro juntamente com a IRCA e com a declaragdo emitida pelo
5e6 veterinario, no modelo previsto no Guia de Boas Préticas de Aptidéo para o Transporte e Abate de
Emergéncia.
7 O animal abatido foi declarado préprio para consumo humano na sequéncia de uma inspecéo post mortem
levada a cabo no matadouro, pelo médico veterinario oficial.
8 Foram cumpridas todas as instrucdes do veterinario oficial, na sequéncia da inspecgdo post mortem, no que
se refere a utilizagdo da carne.
E4. Armazenamento e transporte - Cap VII, Seccéo I, Anexo 111 do Reg 853/2004
Norma Questdo S,N,N/A
1a) Apds a inspeccdo post mortem as carcagas sao refrigeradas e mantidas a temperatura uniforme de < 3° C nas
miudezas e < 7° C nos caso da restante carne.
1b)  Durante as operagdes de refrigeragdo existe ventilagdo adequada que evitea condensacao na superficie da carne.
2 As temperaturas especificadas no ponto 1 sdo mantidas durante a armazenagem.
3 As temperaturas especificadas no ponto 1 sao atingidas antes do transporte e mantidas durante o transporte,
exceto se:
3a) O estabelecimento goza de derrogagéo e cumpre 0s requisitos especificos para o transporte de leitdes ndo

totalmente arrefcidos com destino a estabelecimento de assadura aprovado.

3b) O estabelecimento goza de derrogacéo e cumpre 0s requisitos especificos para o transporte de carnes néo
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totalmente arrefcidas com destino a sala de desmancha aprovada.

A carne destinada a congelag&o é congelada sem demoras injustificadas,

4 - . A x
tendo em conta, sempre que necessario, um periodo de estabilizacdo antes da congelagdo.
A carne exposta é armazenada e transportada separadamente da carne
5 embalada, a menos que seja armazenada ou transportada em momentos diferentes ou de forma a que o material

carne.

de embalagem e 0 modo de armazenagem ou de transporte ndo possam ser uma fonte de contaminagao para a

ES5. Critérios microbioldgicos - Reg 2073/2005

Norma Questao S,N,N/A
Séo colhidas amostras das zonas de processamento e do equipamento utilizado na producéo de alimentos,
Art 5°-2 sempre que tal for necessario para assegurar a observancia dos critérios. Método de referéncia norma ISO
18593.
Ponto 2.1.1. S&o efectuadas analises  para contagem de aerébios  totais e
2.1.2 Cap2 Enterobactereacea nas carcagas de ungulados, antes da refrigeracdo em
Anexo | conformidade com os estabelecido nos pontos 2.1.1. e 2.1.2. do capitulo 2 do Reg 2073/2005).
Pgr}tz)Zéi).a’(e Séo eff_etuadas andlises para pesquisa de Salmonella nas carcagas de ungulados, antes da refrigeragéo, sendo
e cumpridos o nimero de amostras.
Anexo |
(Observagdes:
3.2 Cap3 A frequéncia das analises é correta
Anexo |
Art 50 Os métodos de pesquisa e contagem sdo os de referéncia, ou se ndo, os métodos utilizados estéo validados e

ha registo da autorizagdo da AC.

E6. Pesquisa de Trichinella - Reg de Execucgéo 2015/1375

Questdo S,N,N/A
Artigo 2.°, E efetuad . d d . iveis & Trichinell
nole? efetuada a pesquisa a todas as carcagas de espécies suscetiveis a Trichinella.
Artigo 3.° Néo é efetuada a pesquisa de triquina, pela correta aplicagdo da(s) seguinte(s) derrogacao(des):
Artigo 3.9, As carcagas que ndo sao analisadas sdo submetidas a um tratamento por congelacéo, de acordo
n.°1eanexo Il com 0s métodos previstos no Regulamento (anexo I1), sob supervisdo veterinaria.
Artigo 3.9, Estdo isentas do exame para dete¢éo de triquinas as carcagas e a carne de suinos domésticos ndo
n.°2 desmamados com menos de cinco semanas de idade.
As carcagas e a carne de suinos domésticos podem ser isentas do exame para detecao de triquinas
sempre gque 0s animais sejam provenientes de uma exploracdo ou de um compartimento
Artigo 3.9, oficialmente reconhecidos como aplicando condi¢des de habitagdo controladas, em conformidade

n.° 3 e anexo IV

com 0 anexo V.

Artigo 5.°

O inspetor sanitario teve formagdo especifica para a pesquisa de Trichinella . Quando? _

Todos os técnicos intervenientes tiveram formagéo (colehita, transporte, registos, execucdo analise
e controlo de qualidade).

Existem registos de formag&o no local de trabalho.

Anexo |

A colheita de amostras ¢ efetuado de forma correcta (musculo/quantidade/animal).

capitulo I, Anexo |

E utilizado o método de referéncia (digestio de amostras combinadas utilizando um agitador
magnético).

capitulo 11, Anexo |

E utilizado outro método equivalente. Especifique qual:

artigo 2., n.°1

O matadouro dispde de um laboratdrio designado pela AC, para a execucdo da técnica.

Anexo | e artigo 5.°
Do Reg 852/2004

O material e 0 equipamento utilizado é o adequado para a técnica e encontra- se em bom estado de
conservacao.

Anexo | e artigo 5.° do

Reg 852/2004 O equipamento esta calibrado. Comprovativos.
Ane)g)eg eggglzgoooio do Os consumiveis existem em quantidade suficiente e estdo dentro do prazo de validade.
Anexo | e artigo 5.° do
Reg 852/2004 Existem registos da sua utilizagdo.
Anexo | e artigo 5.°do Existem procedimentos operativos ou instru¢des de trabalho escritas para a execug&o da técnica e
Reg 852/2004 utilizagdo e manutencdo do equipamento relevante.
Anexo | e artigo 5.°do A técnica é bem executada (ordem de execucéo da técnica, respeito pelos tempos/temperaturas
Reg 852/2004 definidas, indice de digestao, etc).
Anexo | e
artigo 5.°do Reg  Existem registos adequados que permitam manter a rastreabilidade da amostras.
852/2004

Anexo | e artigo 5.° do
Reg 852/2004

Existem registos adequados que permitam controlar a execucéo da técnica.

Anexo | e artigo 5.° do

Existem registos de avarias de equipamento ou erros de execugdo da técnica
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Reg 852/2004

Séo respeitados os requisitos para a desmancha realizada antes de se conhecerem os resultados do
exame para detecéo de triguinas:

Artigo 2, n.°3 E garantida a rastreabilidade das carcacas;

Sala de desmancha anexa ao matadouro;

Sala de desmanch fora do matadouro, com autorizagédo do MVO.

As carcagas ou as suas partes (incluindo subprodutos com tecido muscular estriado) ndo sdo
Artigo 4.° transportadas para fora das instalag@es sem que o resultado do exame para detecéo de triquinas seja
dado como negativo.
Séo cumpridos os requisitos para a aplicacéo da marca de salubridade antes de serem conhecidos
0s resultados do exame para detecéo de triguinas

Artigo4.°,n.°3

Artigo 12.° do Reg.
882/2002,
conjugado com a EN
ISO/IEC 17025
Observagdes:

Participaram em ensaios interlaboratoriais. Resultados.

E7. Marca de Salubridade - Art5, Cap 11, Reg 853/2004

Norma Questao S,N,N/A

l1a) E aposta uma marca de salubridade nos termos do Reg 854/2004.

A marca de salubridade é aposta de acordo com o n.° 3 do Normativo de marcacéo de salubridade e de
2 identificacdo da DGV (aplicavel até a pag. 9, anexo 11 B.)

E8. Rotulagem obrigatdria da carne de bovino - DL 323-F/2000

Norma Questao S,N,N/A

A rotulagem das carcagas, das pecas agougueiras, dos fatiados, dos pedagos, das aparas, dos diafragmas e pilares
do diafragma, das misturas de carne picada com mais de 50 % de carne de bovino, tem as mengdes
obrigatorias:

» Codigo ou Nimero de Referéncia;

» ldentificacdo do animal;

DL 323F -
Art® 3 » Abatido em: Portugal - P - (N° de aprovacao) - CE;

» Desmancha em: Portugal - P - (N° de aprovac&o) - CE;

» Nascido em: nome do EM;

» Criado em: nome do EM;

» Origem (se nascido, criado e abatido no mesmo EM):nome do EM

E9. Comércio Intracomunitario (TIC) de Animais Vivos - Art5 do anexo da Portaria 575/93

Norma Questéo S,N,N/A

n.5eartigo 12.°
da anexo

Os operadores recetores de animais vivos provenientes de TIC estdo registados na DGAV

Os operadores comunicaram a DGAV a chegada de animais ou produtos animais provenientes de outro
n.° 7 a) e 8; artigo Estado Membro, a natureza do carregamento e a data previsivel da chegada, com a antecedéncia minima
14.° de um dia, através do sistema TRACES (Trade Control Expert System).
Conservam durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios ou os documentos previstos na
regulamentacdo indicada no Anexo A da presente portaria, a fim de serem apresentados 8 AC sempre que
esta o0 exigir.

n.°7b)

E 10. Indicacéo de origem de carne de suino e ovino/caprino - Reg. 1337/2013
Norma S, N, NA S, N, NA
Inclui as seguintes mencdes obrigatdrias:

EM/pais terceiro de criacéo, cf tabela abaixo: "Criacdo em: (nome do EM/pais terceiro)"

Art 5° EM/pais terceiro de abate: "Abate em: (nome do EM/pais terceiro)"

Ou "Origem (nome do EM/pais terceiro)", se 0 animal nasceu e foi criado e abatido no mesmo EM/pais
terceiro.

Cadigo do lote de identificacdo da carne.

Espécie Idade Peso ao abate Local de criacéo

> 6 meses Local onde ocorreu o Ultimo periodo de criagdo (pelo menos 4 meses).
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Suinos >80kg |Local onde foi criado depois de atingir 30kg.
< 6 meses = —
< 80kg Local onde decorreu todo o periodo de criagdo.
> 6 meses Local onde ocorreu o ltimo periodo de criagdo (pelo menos 6 meses).
Ovinos/ caprinos | <  meses Local onde decorreu todo o periodo de criago.

Observagdes:

E11. Controlos na rececéo dos animais - Seccdo |1, Anexo Il do Reg 853/2004

Norma Questao S,N,N/A
@ Os procedimentos implementados pelo operador do matadouro garantem que cada lote de animais
aceites no matadouro:
a) Se encontra devidamente identificado;
b) E acompanhado de IRCA;
d) Esté limpo;
e) E saudével, tanto quanto for possivel ao operador apreciar;
f) Se encontra num estado satisfatorio, a chegada, em matéria de BEA.
3 Em caso de ndo cumprimento dos requisitos anteriores o operador notifica 0 MVO e tomou as medidas
adequadas.
E12. Informacdes relativas a cadeia alimentar - Seccdo 111, Anexo Il do Reg 853/2004
Norma Questao S, N, N/A
1 O operador apenas aceita animais nas suas instalagdes dos quais recebeu as IRCA.
O operador recebe as IRCA com tempo devido, antes da chegada dos animais ao matadouro, quando as
2e7 mesmas possam dar origem a uma grave perturbacao da atividade do matadouro, de modo a que esta
possa ser planeada em conformidade.
Reg.
2074/2005,
anexo ::,as:cgao " As informagoes das IRCAs sdo validas e fidveis.
1,n.°2b)
3 As IRCA sdo corretamente preenchidas, sendo a informacdo pertinente e completa, incluindo:
a) O estatuto da exploracéo de proveniéncia ou o estatuto sanitario regional;
b) O estatuto sanitario dos animais;
Os produtos veterindrios ou outros tratamentos administrados aos animais nos Ultimos seis meses,
) juntamente com as datas de administragao e os intervalos de seguranga, sempre que o intervalo de
seguranga ndo seja zero ou o produto veterinario possa influir na deteccdo de doencas dos animais;
d) A ocorréncia de doencas que possam afectar a seguranga da carne;
Os resultados, se forem relevantes para a protecdo da satde publica, de quaisquer analises feitas sobre
6) amostras colhidas de animais, ou outras amostras colhidas para diagnéstico de doencas que possam
afectar a seguranca da carne, incluindo amostras colhidas no ambito da vigilancia e controlo de
zoonoses e residuos;
) Relatérios relevantes de inspe¢des ante mortem e post mortem em animais provenientes da mesma
exploracdo incluindo, nomeadamente, relatérios do veterinario oficial;
9) Dados relevantes em matéria de producéo, sempre que tal possa indicar a presenca de doencas;
h) O nome e o enderego do veterinario privado que normalmente assiste o operador da exploracéo de
proveniéncia.
A a), b), f), h) ndo séo necessarias se o operador ja tiver conhecimento (acordo ou sistema de controlo);
a), b), f) g) ndo sdo necessarias se o produtor declarar ndo haver nada de relevante a assinalar.
O operador, depois de ter avaliado as IRCA comunica essa informag&o ao MVO.
5 O operador notifica 0 MVO de todas as informagdes que levantem suspeitas de problemas sanitérios
antes da inspecdo ante mortem dos animais em causa.
6 A chegada ao matadouro de qualquer animal sem IRCA é imediatamente notificada ao MVVO. Os
animais s6 séo abatidos depois de 0 MVO o autorizar.
Os operadores das empresas do setor alimentar verificam os passaportes que acompanham os solipedes
8 domésticos para assegurar que 0s animais se destinam ao abate para 0 consumo humano. Os

passaportes séo depois entregues ao veterinario oficial.
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E13. Remocé&o da carne da cabeca de bovinos com >12 meses - Ponto 8, Anexo V do Reg 999/2001
Norma Questéo S, N, N/A
A remocdo da carne é efetuada sem remover as cabegas das Cintas transportadoras ou dos ganchos.

Alternativamente, sdo observados os seguintes requisitos:

O operador procede a remogéao da carne da cabeca de bovinos em conformidade com um sistema de controlo
8.1  reconhecido pela autoridade competente, por forma a garantir a prevengao de eventual contaminacéo da carne
da cabega com tecido do sistema nervoso central.
A remogdao tem lugar num espago dedicado a essa fungéo, fisicamente separado de outras partes da linha de
abate.

a)

(Observagdes:

Quando as cabegas séo retiradas da cinta transportadora ou dos ganchos antes de ser removida a carne da

cabega, o orificio resultante do abate por pistola e o buraco occipital sdo selados com um vedante impermeavel e
b)  durdvel.

Quando sdo colhidas amostras do tronco cerebral para testes laboratoriais & EEB, o buraco occipital é selado

imediatamente apds aquela amostragem;

A carne da cabecga ndo é removida quando:

» Os olhos se encontram danificados;

ged) 2 Os olhos tenham sido perdidos imediatamente antes ou ap6s o abate;

» A cabega se encontre danificada de tal forma que possa resultar na contaminagéo da carne com tecido do
sistema nervoso central,

» Se a cabega nédo foi adequadamente selada;

Existem instrucdes de trabalho especificas, por forma a evitar a contaminagéo da carne da cabega durante a
remogao, nomeadamente nos casos em que o vedante referido se tenha perdido ou em que os olhos tenham sido
danificados durante a atividade.

Existe um plano de amostragem com recurso a um teste laboratorial adequado para detetar tecido do sistema

) nervoso central, no sentido de verificar que as medidas destinadas a reduzir a contaminag&o séo adequadamente
aplicadas.

©)

E14. Transporte de animais para o Matadouro - Cap I, Sec I, Anexo 111, Reg 853/2004

Norma Questao S,N,N/A

Durante a recolha e transporte os animais sdéo manuseadoscuidadosamente, sem que lhes seja causado

sofrimento desnecessario.

Os animais que apresentem sintomas de doenca ou que sejam originarios de exploragdes que se saiba estarem

2 contaminadas por agentes relevantes em termos de satde pablica sé sdo transportados para 0 matadouro ap6s
autorizagdo da AC.

1

E15. Descontaminagéo de carcagas com acido latico - Anexo do Reg 101/2013
Norma Questdo S, N, N/A
Parte I -1 A solugdo é preparada a partir de acido latico que esta em conformidade com o Reg 231/2012.

Parte | - 2a) A solucéo é aplicada apenas a carcagas, meias carcacas ou quartos de carcaca de bovino.
Parte | - 2b) A solucéo é aplicada por pulverizagéo ou nebulizagéo.

Parte I - 2b) A solucéo contém de 2% a 5% de &cido latico.

Parte | - 2b) A solucéo é preparada com agua potavel a temperatura até um méaximo de 55°C.

Parte I -3 A solugdo ndo é aplicada a carcagas com contaminacdo fecal visivel.

Parte | -4 Da aplicacdo da solucéo néo resulta qualquer modificag&o fisica irreversivel da carne.

(Observagcdes:

A solucéo é aplicada em condices controladas e cerificaveis integradas nos
procedimentos HACCP.

Parte Il -2 A concentragéo do &cido latico é verificada por inspe¢éo periddica, documentada e registada.
A temperatura da solugdo durante o tratamento é continuamente verificada através de medigdes

Parte | - 2c)

Parte Il -3 instrumentais, documentadas e registadas.
Parte Il - 1 A'amos_tra,ge_m de carcagas, para avaliagéo Eia conformidade com os critérios
microbioldgicos, efetua-se antes da aplicacdo da solucéo.
Parte 111 O operador informam os operadores a quem fornecem carne, de forma documentada, de que procedem a

utilizacdo do acido latico.




E166. Subprodutos - Seccdo 2, Cap I, Anexo 1V, Reg 142/2011 e Regulamento n.° 1069/2009 DL 33/2017
Norma Questdo S,N,N/A

Existéncia de um sistema de redes/grelhas com malha < 6 mm para a retencdo de materiais de origem animal
1 - A L Lk
de categoria 2 das aguas residuais antes da eliminacéo destas para 0 ETAR
23) Os materiais retidos nas grelhas séo devidamente recolhidos em contentor identificado com a respetiva
categoria, e encaminhados para UTS correspondente
Reg

1069/2009, Os operadores recolhem, identificam e transportam, sem demora injustificada, os subprodutos animais em condigdes que
Art. 21.°, impegam riscos para a saide publica e animal.
n°1

Os subprodutos animais e os produtos derivados devem ser identificados, recolhidos e transportados em conformidade
n.° 1, artigofcom o disposto nos artigos 21.° e 22.° do Regulamento, bem como no disposto no anexo VIII do Regulamento (CE) n.°
4° DL [142/2011, da Comissdo, de 25 de fevereiro de 2011.
33/2017 |Os subprodutos sdo encaminhados para um estabelecimento aprovado ao abrigo do artigo 24.° do Regulamento n.°
1069/2009

Outras consideragdes:

Determinagcdo dos diferentes niveis de cumprimento:
1 (Cumprimento), 2 (Incumprimento Menor), 3 (Incumprimento Maior), 4 (Incumprimento Critico)

» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza
» Analises

» Agua
» Autocontrolo / HACCP
» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem
» Aditivos
Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29/04 Decreto-Lei n.° 323-F/2000 de 20/12
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15/11 Decreto-Lei 33/2017

Regulamento (UE) n.° 2015/1375 de 10/08 Portaria n.° 575/93 de 04/06

(revoga o Reg 2075/2005) Regulamento n.° 2074/2005 de 05/12

Regulamento (CE) n.° 999/2001 de 22/05
Regulamento (UE) n.° 101/2013 de 04/02
Regulamento (UE) n.° 142/2011 de 25/02
Regulamento (CE) n° 1337/2013 de 13/12

(adaptado de DSSA/DCCA, 2020b)
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Matadouros de Aves de Capoeira e Lagomorfos

IV — Lista de Verificagdo para Matadouros de Aves de Capoeira e Lagomorfos

NCV

Data do controlo

Caracterizacao do estabelecimento:

Horario de laboragéo do matadouro
2F 3F 4 50F 6°F Sab

Inicio

Fim

Cadéncia de abate (animais abatidos/hora)

Frango

F campo Peru Pato Galinhas Codorniz

Requisitos Especificos

E1. Estruturas e equipamentos - Capitulo 11, Secgéo 11, Anexo 111, Reg 853/2004

Norma Questdo S,N,N/A

1 Disp6e de uma sala ou local coberto destinado a rececdo dos animais e a sua inspegdo ante mortem.

2 Para evitar a contaminacéo da carne o matadouro:

a) Possui um nimero suficiente de salas adequadas para as operacdes a efetuar;

Dispde de uma sala separada para a evisceracdo e posterior preparacao, incluindo a adigdo de

b) condimentos a carcacas de aves inteiras, a ndo ser que a AC tenha autorizado a separag¢&o no tempo
dessas operagdes

c) Garante a separacdo, no espago ou no tempo, das seguintes operagdes:

i » atordoamento e sangria;

i » depena ou esfola, eventualmente associada a escalda

iii  » expedicdo da carne.

d)  Possui instalagbes que impedem o contacto entre a carne e o chéo, as paredes e os dispositivos fixos.
Quando existem, as cadeias de abate sdo concebidas de modo a permitir um andamento constante do
processo de abate e a evitar contaminacdo cruzada entre as diferentes parte da cadeia.

e) Se nas mesmas instalag@es funcionar mais de uma cadeia de abate, existe uma separa¢do adequada entre
essas cadeias evitando a contaminacéo cruzada.

3 Disp6e de um sistema de desinfegdo de utensilios com 4gua quente que atinja no minimo 82° C, ou um
sistema alternativo de efeito equivalente.

O equipamento para a lavagem das méos utilizado pelo pessoal que manuseia carne exposta dispde de

4 torneiras concebidas de forma a impedir que a contaminacdo se dissemine.

Existem locais que podem ser fechados a chave para a armazenagem refrigerada de carne retida (em
observacéo).

5 Existem locais separados que podem ser fechados a chave para a armazenagem de carne declarada
improépria para consumo humano.

(Observagcdes:
Existe um local separado, que dispde de instalagfes adequadas para a limpeza, lavagem e desinfecéo de:

6 » Equipamento de transporte, como as jaulas
» Meios de transporte, exceto se existirem nas proximidades locais estruturas
oficialmente aprovadas.

7 Existem instalacGes ou, se necessario uma sala, devidamente equipadas e que

possam ser fechadas a chave, destinadas a utilizacéo exclusiva pelo servigo veterinario.
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E2. Higiene do Abate - Capitulo 1V, Seccéo 11, Anexo I11, Reg 853/2004

Norma Questdo S,N,N/A
1-a) N&o é utilizada para consumo humano a carne de animais cuja morte ndo tenha ocorrido por abate no
matadouro.
1-b)  S6 sdo lavados para as instalagdes de abate animais vivos destinados ao abate.
2 Os operadores seguem as instru¢des da AC para assegurar que a inspegdo ante mortem é efetuada nas
devidascondicdes.
Quando os estabelecimentos sdo aprovados para o abate de diferentes espécies de animais ou para o
manuseamento de ratites de criagdo e de caca milda selvagem, sdo tomadas precaugdes para evitar a
3 contaminacéo cruzada, separando, no tempo ou no espaco, as operagdes efetuadas nas diferentes
espécies.
Existem instalacOes separadas para a rececdo e a armazenagem das carcagas de ratites de criagéo,
abatidas na exploracdo e para a caga mitda selvagem.
4 Os animais levados para a sala de abate séo abatidos sem demoras desnecessarias.
O atordoamento, a sangria, a esfola ou a depena, a evisceracdo e outras preparacdes sdo efetuadas sem
demoras desnecessarias, de forma a evitar a contaminagdo da carne.
5 Sdo tomadas medidas para evitar o derrame do contetido do aparelho digestivo durante e apés a
evisceragdo.
Séo seguidas as instrugdes da AC, para garantir que a inspecdo post mortem é efetuada em condicdes
6 adequadas, assegurando, em especial, que os animais abatidos possam ser devidamente inspecionados.
Apds a inspegdo post mortem :
» As partes improprias para consumo humano sao removidas logo que possivel do setor limpo;
7 » A carne retida ou declarada imprdpria para consumo humano e os subprodutos ndo comestiveis ndo
entram em contacto com a carne declarada prépria para consumo humano;
» As visceras ou partes de visceras que permanegam na carcaga, com excepgao dos rins, sdo retiradas, de
preferéncia inteiramente e logo que possivel, salvo indicagdo em contrério da AC.
ApOs a inspecdo e a evisceragdo, 0s animais abatidos séo limpos e refrigerados até atingirem uma
8 temperatura ndo superior a 4°C assim que possivel, exceto se a carne for desmanchada a quente.
9 Quando as carnes sao submetidas a um processo de refrigeracao por imersao, séo respeitadas as
seguintes disposicoes:
S&o tomadas precaucdes para evitar a contaminagéo das carcacas, tendo em conta parametros como o
a) peso da carcaga, a temperatura da dgua, o volume e a dire¢ao do fluxo da dgua e o tempo de refrigeracéo;
b) O equipamento é completamente esvaziado, limpo e desinfetado sempre que necessario e pelo menos
uma vez por dia.
Os animais doentes ou suspeitos em programas de erradicagdo ou controlo de doencas nao sao abatidos
no estabelecimento, exceto se a AC o permitir. Nesse caso, o abate é efetuado sob supervisdo oficial,
10 sendo tomadas medidas para evitar a contaminag&o.
As instalagdes sdo limpas e desinfetadas antes de serem novamente utilizadas.
(Observagdes:
E3. Controlos na rececao dos animais - Sec¢do 11, Anexo Il do Reg 853/2004
Norma Questéo S,N,N/A
5 Os procedimentos implementados pelo operador do matadouro garantem que cada lote de animais aceites
no matadouro:
a) » Se encontra devidamente identificado;
b) » E acompanhado de IRCA,;
» N&o provém de uma exploragdo ou de uma zona sujeita a uma proibic&o de circulacéo ou a outra
¢) restricdo motivada por razdes de satide animal ou publica, salvo autorizagéo da autoridade competente;
d) » Estalimpo;
e) »E saudavel, tanto quanto o operador da empresa do setor alimentar possa apreciar;
f)  » Se encontra num estado satisfatério, a chegada ao matadouro, em matéria de bem- estar dos animais.
3 Em caso de ndo cumprimento dos requisitos anteriores o operador notifica 0 VO e toma as medidas
adequadas.
E4. IRCA - Seccdo 111, Anexo Il do Reg 853/2004
Norma Questéo S,N,N/A
1 O operador apenas aceita animais nas suas instalacdes dos quais recebeu as IRCA.

O operador recebe as IRCA com tempo devido, antes da chegada dos animais ao matadouro,
guando as mesmas possam dar origem a uma grave perturbagéo da atividade do matadouro, de
modo a que esta possa ser planeada em conformidade.

Reg.
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2074/2005,

anexo |, sec¢do As informagdes das IRCAs sdo validas e fiaveis.

11 cap. I, n.° 2b)
3 As IRCA séo corretamente preenchidas, sendo a informacéo pertinente e completa, incluindo:
a) O estatuto da exploragéo de proveniéncia ou o estatuto sanitario regional;
b) O estatuto sanitario dos animais;
Os produtos veterinarios ou outros tratamentos administrados aos animais nos Gltimos seis meses,
0 juntamente com as datas de administracdo e os intervalos de seguranga, sempre que o intervalo de
seguranca ndo seja zero ou o produto veterinario possa influir na deteccdo de doencas dos animais;
d) A ocorréncia de doengas que possam afectar a seguranca da carne;
Os resultados, se forem relevantes para a prote¢do da satde publica, de quaisquer analises feitas
sobre amostras colhidas de animais, ou outras amostras colhidas para diagnéstico de doencas que
e) possam afectar a seguranca da carne, incluindo amostras colhidas no &mbito da vigilancia e controlo
de zoonoses eresiduos;
Relatérios relevantes de inspecdes ante mortem e post mortem em animais
f) provenientes da mesma exploragdo incluindo, nomeadamente, relatérios do veterinario oficial;
g) Dados relevantes em matéria de producédo, sempre que tal possa indicar a presenca de doengas;
h) O nome e o endereco do veterinario privado que normalmente assiste o operador da exploragéo de
proveniéncia.
a), b), f), h) ndo séo necessarias se o operador ja tiver conhecimento (acordo ou sistema de
controlo);
4 a), b), f) g) ndo sdo necessarias se o produtor declarar ndo haver nada de relevante a assinalar.
O operador, depois de terem avaliado as IRCA comunica essa informacao ao VO.
5 O operador notifica 0 VO de todas as informagdes que levantem suspeitas de problemas sanitarios
antes da inspecdo ante mortem dos animais em causa.
6 A chegada ao matadouro de qualquer animal sem IRCA é imediatamente notificada ao VO. Os
animais s6 sdo abatidos depois de o VO autorizar.
(Observagdes:
E5. Marca de Salubridade - Art5, Cap 11, Reg 853/2004
Norma Questao S,N,N/A
1b) E aposta uma marca de identificagio nos termos da secgéo | do anexo 1.
2 A marca de salubridade é aposta de acordo com o n.° 3 do Normativo de marcagéo de salubridade e de
identificacdo da DGV (aplicavel até a pag. 9, anexo Il B.)
E6. Agentes de retencéo de agua - Capitulo V11, Seccéo 11, Anexo 111, Reg 853/2004
Norma Questao S,N,N/A
O operador assegura que a carne de aves de capoeira que foi tratada especificamente para promover
Capitulo VII aretengdo de 4gua ndo é colocada no mercado como carne fresca, mas como preparados de carne ou
é utilizada no fabrico de produtos transformados.
E7. Comércio intracomunitario de animais vivos - Portaria 575/93
Norma Questéo S,N,N/A
neSeartigo d de animais vi ientes de TIC estio registados na DGAV
120 da anexo S OPeradores recetores de animais vivos provenientes de estdo registados na
o . Os operadores comunicaram a DGAYV a chegada de animais ou produtos animais provenientes de
neraes; Estado Memb d d isivel da chegad denci
artigo 14.0 outro Estado Membro, a natureza do carregamento e a data previsivel da chegada, com a antecedéncia
" minima de um dia, através do sistema TRACES (Trade Control Expert System).
Conservam durante pelo menos seis meses, os certificados sanitarios ou os documentos previstos na
n°7b) regulamentacéo indicada no Anexo A da presente portaria, a
fim de serem apresentados a AC sempre que esta o exigir.
E8. Critérios microbioldgicos - Reg 2073/2005
Norma Questéo S,N,N/A
S&o colhidas amostras das zonas de processamento e do equipamento utilizado na
Art.5.°  producéo de alimentos, sempre que tal for necessario para assegurar a observancia dos critérios.
Método de referéncia norma 1SO 18593.
Cap 2, An1l Séo efetuadas analises para pesquisa de Salmonella nas carcacas de frangos de carne e de perus,
Ponto 2.1.5 apos a refrigeragéo.
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A frequéncia das analises e o nimero de amostras colhidas séo corretas.

Nos planos de amostragem s&o incluidas carcacas de aves de bandos com estatuto desconhecido ou

3.2 Cap3 Anx1 positivo a Salmonella.

As amostras sdo também utilizadas para verificar o cumprimento do critério de seguranga dos GA
estabelecido na entrada 1.28 do Cap 1, Anexo |, Reg 2073/2005.

Séo efetuadas analises para pesquisa de Campylobacter nas carcacgas de frangos de carne, apés a
refrigeracéo.

Ponto 2.1.9 A frequéncia das analises e o0 nimero de amostras colhidas sdo corretas. (As 50 amostras seréo
colhidas durante 10 sessfes de amostragem consecutivas, de acordo com as normas e frequéncias de
amostragem previstas no presente regulamento. c=50; n=20 até final 2019. )

Art. 5.0 Os métodos de pesquisa e contagem sdo os de referéncia, ou se ndo, os métodos utilizados estéo

validados e hd registo da autorizacdo concedida pela AC.

E9. Transporte de Animais Vivos para o Matadouro - Cap I, Seccéo 11, Anexo 111, Reg 853/2004

Norma Questdo S,N,N/A

1 Durante a recolha e transporte os animais sdo manuseados cuidadosamente, sem que lhes seja
causado sofrimento desnecessario.
Os animais que apresentem sintomas de doenga ou que sejam originarios de exploragdes que se

5 saiba estarem contaminadas por agentes relevantes em termos de salde publica s séo transportados
para o matadouro ap6s autorizagdo da AC.
As jaulas e os modulos (quando utilizados) séo feitas de material ndo sujeito a corrosdo, facil de
limpar e de desinfetar.

3 Depois de esvaziado e, se necessario, antes de ser reutilizado, todo o equipamento usado na recolha e
entrega dos animais € limpo, lavado e desinfetado.

(Observagdes:

E10. Subprodutos - Secgédo 2, Cap I, Anexo 1V, Reg 142/2011 e Regulamento n.° 1069/2009 e DL 33/2017

Norma Questéo S,N,N/A
1 Existéncia de um sistema de redes/grelhas com malha < 6 mm para a retencdo de materiais de
origem animal de categoria 2 das aguas residuais antes da eliminagdo destas para o ETAR
3 Os materiais retidos nas grelhas sdo devidamente recolhidos em contentor identificado coma
respetiva categoria, e encaminhados para UTS correspondente
Reg 1069/2009, Os operadores recolhem, identificam e transportam, sem demora injustificada, os subprodutos
Art. 21.°, n.° 1 animais em condi¢es que impegam riscos para a saude publica e animal.
Os subprodutos animais e os produtos derivados devem ser identificados, recolhidos e transportados
em conformidade com o disposto nos artigos 21.° e 22.° do Regulamento, bem como no disposto
n.° 1, artigo 4°, |no anexo VIII do Regulamento (CE) n.° 142/2011, da Comisséo, de 25 de fevereiro de2011.
DL Os subprodutos sdo encaminhados para um estabelecimento aprovado ao abrigo do artigo 24.° do
33/2017 Regulamento n.° 1069/2009
E11. Indicacdo de origem de carne de aves de capoeira - Reg. 1337/2013
Norma Questéo S, N, NA
Inclui as seguintes mengoes obrigatorias:
EM/pais terceiro de criacéo, cf tabela abaixo: “Criagdo em: (nome do EM/pais terceiro)"
Art 50 EM/pais terceiro de abate: "Abate em: (nome do EM/pais terceiro)"
Qu "Origem (nome do EM/pais terceiro)", se o animal nasceu e foi criado e abatido no mesmo
EM/pais terceiro.
Codigo do lote de identificacdo da carne.
Espécie Idade Peso ao abate |Local de criagdo
> 1 més Local onde ocorreu o Gltimo periodo de criagéo (pelo menos 1 més).
Aves
de capoeira Local onde decorreu todo o periodo de criagao, depois de introduzidos para engorda.
<1 més

Outras consideragdes:
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Determinagéo dos diferentes niveis de cumprimento:
1 (Cumprimento), 2 (Incumprimento Menor), 3 (Incumprimento Maior), 4 (Incumprimento Critico)
» Estruturas/Equipamento
» Higiene e limpeza
» Analises

» Agua
» Autocontrolo / HACCP
» Subprodutos

» Rastreabilidade

» Rotulagem
» Aditivos
Grau de cumprimento

Assinatura dos peritos:

Base Legal:

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29/04
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15/11
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 de 21/10
Regulamento (UE) n.° 142/2011 de 25/02
Regulamento (CE) n° 1337/2013 de 13/12
Decreto-Lei 33/2017

Decreto-Lei n.° 265/2007 de 24/07
Portaria n.° 575/93 de 04/06

(adaptado de DSSA/DCCA, 2020b)
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V — Classificacao do risco associado as principais atividades

Atividade

Risco

Armazenagem de géneros alimenticios que ndo carecem de temperatura controlada
Armazenamento de produtos derivados

Assadura de carnes

Centro de embalagem e classificacdo de ovos

Centro de processamento de colagéneo

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

Centro de processamento de moluscos bivalves vivos, equinodermes, tunicados e
gastrépodes marinhos vivos

Centro de reacondicionamento e /ou reembalamento

Centro de recolha de colagéneo

Centro de recolha de estbmagos, bexigas e intestinos tratados

Centro de recolha de gelatina

Centro de recolha de gorduras animais

Centro de recolha de ovos

Centro de recolha de subprodutos de origem animal

Centros de depuragéo e expedicdo de moluscos bivalves vivos
Centros de expedigdo de moluscos bivalves vivos, equinodermes, tunicados e
gastropodes marinhos vivos

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

Depoésito de moluscos bivalves vivos, equinodermes, tunicados e gastrépodes
marinhos vivos

Deposito de produtos da pesca vivos

Entreposto frigorifico

Estabelecimento de manipulacdo de caca

Estabelecimento de processamento de leite e produtos lacteos
Estabelecimento de processamento de mel e produtos apicolas
Estabelecimento de processamento de ovos

Estabelecimento de processamento de pernas de ra ou caracois
Estabelecimento de producéao de carnes picadas

Estabelecimento de producédo de carnes separadas mecanicamente
Estabelecimento de producéo de ovo liquido

Estabelecimento de producédo de preparados de carne
Estabelecimento de producéo de produtos a base de carne
Estabelecimento de produtos da pesca congelados ou transformados
Estabelecimento de produtos da pesca frescos

Fabricacdo de alimentos homogeneizados e dietéticos

Fabricacdo de bolachas biscoitos, tostas e pastelaria de conservacéo
Fabricacdo de caldos, sopas e sobremesas

Fabricacdo de outros produtos alimentares diversos, n.e.

Fabricacdo de refeicdes e pratos pré-cozinhados

Fertilizantes organicos e corretivos do solo
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Formulas para lactentes

Fornecimento de matéria-prima para fabrico de colagénio para consumo humano
Fornecimento de matéria-prima para fabrico de gelatina para consumo humano

Fornecimento de refei¢Ges para eventos
Lotas

Manuseamento de produtos derivados
Matadouros de aves e lagomorfos
Matadouros de caca de criacdo

Matadouros de ungulados domésticos
Mercado grossista

Navio congelador

Navio fabrica

Outras atividades de servico de refeicdes
Pastelaria

Sala de desmancha de caca de criacdo

Sala de desmancha de caca selvagem

Sala de desmancha de ungulados

Salas de desmancha de aves e/ou lagomorfos
Uso de insetos (incluindo larvas e vermes) para isco de pesca
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(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020c)
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VI - Fluxograma das medidas a adotar de acordo com o Grau de Cumprimento

B Gea
Findo o prazo notificado®
Cantralo L ¥
kegular ad L
Fecho Cartralo de VerificagSo .
PROPOSTA SUSPENSAD DA

ATIVIDADE § oy

Auto de
+ Maoticia

Awgliacio
Cantrolo

Autode
Metida

Controlo Regular

GC2 Mantem GC3 mas GC3
curmnpre algumas NC nas MC relevantes

—
Findo o pra.auimtificadu‘ .[ Suspensio )

Cartrola ce Verificag&o

Caontrolo Regular

Avaliagio
Contralo

== Controlo Regular —> Se reincide em todas as MC, exceto em caso de GC3 reiterado (NC relevantes)

=% Se adquire novo nivel de incumprimento  *excegao em certos casos especificos (ex: falhas estruturais de dificil resolugéo)

(Adaptada de DSSA/DCCA, 2020a)
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