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E com enorme satisfacdo que informamos os estimados leitores da nossa ASAENews que a ASAE recebeu este ano, relativamente a
2010, a Distincdo de Meérito nos termos do Sistema de Avaliacdo de Desempenho dos Organismos da Administracdo Publica.
Os organismos da Administracdo Publica sdo avaliados, tal como os trabalhadores, com base nos objectivos que lhe sdo definidos,
tendo em conta também a execugdo orcamental, o cumprimento dos seus Planos de Actividades, a satisfacdo dos seus stakeholders,

e demais pardmetros definidos na lei.

Significa isto, portanto, que ndo sé superamos globalmente todos os objectivos da organizacdo, mas também foi evidente a evolucao
positiva e significativa nos resultados obtidos em comparacdo com anos anteriores, e a exceléncia por comparacdo com padrdes
nacionais ou internacionais. Esta distingdo de mérito traz-nos o alento da certeza de que a ASAE se afirmou, inquestionavelmente,

como uma organizacdo solida, eficiente e necessaria na defesa dos consumidores e da economia do pais.

E precisamente por ser neste contexto de emagrecimento da Administracdo Pablica, que esta distingdo se torna ainda mais
relevante: ndo temos dividas de que temos seguido o percurso certo, aquele no qual o esforco de todos garante & instituicdo um

solido caminho pela frente, e através do qual prosseguimos reconhecidamente o bem publico.

Tinhamos como visdo “Fazer da ASAE uma entidade de referéncia, na defesa dos consumidores, da saude publica e da livre
concorréncia, prestando um servico publico de exceléncia”, e podemos orgulhar-nos de sermos hoje o que um dia concluimos que

queriamos ser.

E neste caminho que devemos prosseguir, certos que a nobre missdo da ASAE é construida pelas méos de todos, e de que

continuaremos a ser um baluarte na defesa do consumidor e da leal concorréncia entre operadores econémicos.

Estdo de parabéns todos os trabalhadores e colaboradores da ASAE que contribuiram com o seu empenho, motivagéo,

conhecimentos técnicos e elevados niveis de profissionalismo para que a instituicdo recebesse esta distingdo de mérito.




Técnico-Pericial

Procedimentos baseados nos principios HACCP e a simplificacado da aplicac&do em
determinadas empresas do sector alimentar

iﬁﬁ{ Um procedimento baseado nos principios HACCP constitui um sistema de gestdo de perigos
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% -5 | pro-activo, que pretende manter sob controlo a contaminagdo dos alimentos com microrganismos,
substéncias quimicas ou contaminantes fisicos (tais como particulas de vidro), de maneira a que se
possam produzir alimentos de forma segura. A obrigacdo de criar, aplicar e manter um processo

permanente baseado nos principios HACCP inspira-se, de maneira geral, no “Cddigo internacional

recomendado de praticas — principios gerais da higiene alimentar”. Sendo o objectivo deste tipo de

processo o controlo de perigos a nivel dos alimentos, o Cédigo aconselha os operadores das empresas do sector alimentar a:

e Identificar eventuais fases entre as suas operagdes que possam ser criticas para a seguranca dos alimentos;
e Aplicar procedimentos de controlo eficazes nessas fases;
e Vigiar os procedimentos de controlo para assegurar a continuidade da sua eficécia; e

e Analisar os procedimentos de controlo periodicamente e sempre que houver modifica¢cbes nas operagdes.

Significa isto que o operador da empresa do sector alimentar deve dispor de um sistema para identificar e controlar perigos

significativos de forma permanente, adaptando o sistema sempre que necessario.

Isto pode ser alcancado, por ex., através da correcta aplicacao de requisitos pré-determinados e de boas préaticas de higiene, através
da aplicacéo dos principios HACCP (possivelmente de forma simplificada), através da utilizaco de guias de boas praticas ou de uma

combinacgéo das vérias hipoteses.

Os sistemas HACCP ndo substituem outros requisitos de higiene alimentar, constituindo, antes, parte de um pacote de medidas
nesse dominio destinado a garantir alimentos seguros. E importante que se note, em especial, que, antes de estabelecer os

procedimentos HACCP, se devem instaurar requisitos “pré-determinados” de higiene alimentar, incluindo, nomeadamente:

Requisitos infra-estruturais e de equipamento;

e Requisitos aplicaveis as matérias-primas;

e Manuseamento seguro dos alimentos (incluindo embalagem e transporte);
e Manuseamento de residuos de alimentos;

e Procedimentos de controlo de parasitas;

e Procedimentos de saneamento (limpeza e desinfec¢do);

e Qualidade da agua;

e Manutencdo da cadeia de frio;

e Saude do pessoal;

e Higiene pessoal;

e Formagao.

Estas exigéncias foram concebidas para controlar os perigos em geral e encontram-se claramente prescritas na legislacio

comunitaria. Podem ser suplementadas com guias de boas praticas estabelecidos pelos diferentes sectores alimentares.

Outras exigéncias da legislacdo comunitéria, tais como a rastreabilidade (artigo 18.° do Regulamento (CE) n°®178/2002, de 28 de
Janeiro) e as disposi¢bes relativas a retirada de alimentos do mercado e ao dever de informacéo das autoridades competentes
(artigo 19.° do mesmo diploma) poderiam, embora ndo sejam abarcados pelas normas relativas a higiene alimentar, ser igualmente

considerados engquanto requisitos pré-determinados.



Produtos de Marca Branca

versus

Produtos Nacionais

Praticamente desconhecidos até alguns anos atras, pode dizer-se que foi a proliferacdo dos
super e hipermercados como espagos de comércio de produtos alimentares, a circunstancia
gue mais fortemente contribuiu para o desenvolvimento das marcas do distribuidor, usual-

mente designadas (pelo consumidor) por “marca branca” ou “marca propria”.

A expressdo produto de “marca branca” tem vindo a ser amplamente utilizada muito
provavelmente por se associar estes bens aos produtos brancos, que na década de 70
apareceram e deram origem a uma 12 geracdo deste tipo de artigos que eram assim
designados por ndo terem embalagens com um design sofisticado e por ndo fazerem

qualquer tipo de publicidade.

Os produtos de “marca branca” (ou “do distribuidor”) apareceram em Portugal de forma mais estavel na década de 80. Nesta
época este tipo de produtos estavam associados a produtos de preco mais econdmico e de qualidade relativamente baixa. No
entanto e mercé dos novos processos de fabrico tecnologicamente mais avangados generalizando as marcas brancas, que represen-
tam actualmente 25% do mercado, tornou-se numa importante alavanca das cadeias de distribuicdo. Hoje, as marcas da distribuicao

fazem parte do quotidiano dos consumidores portugueses e a sua presenca no mercado demonstra que sdo bastante procuradas.

Este tipo de produtos atrai o consumidor por se revelar como uma oferta com qualidade satisfatoria a um preco acessivel e mais
justo, em contrapartida com os produtos de marca do fabricante (nacional e/ou internacional), que habitualmente s&o per-

cepcionados como sendo mais caros, embora alegadamente com mais “qualidade”.

Actualmente, os produtos de “marca branca” encontram-se facilmente nas prateleiras de todas

as cadeias de hipermercados/distribuidores e contemplam uma vasta gama de produtos, que vao ¥
desde os bens alimentares (mercearia variada, pao, leite e derivados, conservas, alimentagao |
infantil, produtos congelados, carnes pré-embaladas, refrigerantes, agua, entre outros) aos - iy 2
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produtos de higiene corporal, de limpeza do lar, de detergentes, de acessérios e complementos
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De facto o que é percepcionado pelos consumidores é que conseguem adquirir um produto em tudo semelhante ao de marca do

fabricante (nacional e/ou internacional) com 6ptima qualidade e a um preco bastante mais baixo.

Nos varios estudos comparativos que a este propoésito vdo sendo publicados € possivel perceber que os produtos de “marca
branca” sdo, muitas vezes, a escolha acertada pela sua qualidade e preco e num cabaz alimentar permitem, de uma forma geral,

poupancas na ordem dos 30% aos consumidores.

Este facto é particularmente significativo nos orcamentos familiares de baixo rendimento, especialmente em momentos de crise
econOmica, onde o consumidor estd mais disponivel para optar por uma solugdo que oferece uma relagdo de qualidade/preco mais

interessante.



Seguranca Alimentar

Em Portugal, o consumo de ovos é elevado, sendo tradicionalmente usados na culinaria, quer crus quer cozinhados.

Para aproveitar ao méximo o seu valor nutricional e 0 seu consumo em seguranca, aqui ficam algumas indica¢des a ter em conta na
sua manipulagéo.

Devido a porosidade da casca do ovo (troca de substéncias entre este e 0 meio ambiente), ao preparar o ovo deve-se:
e Lavar sempre antes da sua utilizacéo;
e Partir o ovo com um utensilio diferente daquele que vai utilizar na preparacao/confeccao;
e Abrir o ovo para um recipiente vazio diferente daquele que vai utilizar para a preparacdo/confeccéo.

O ovo, devido a sua estrutura fisica, encontra-se relativamente protegido de contaminantes, devendo ser rejeitado sempre que a
casca se apresentar:

e Rachada ou partida;
e Com manchas;

A confeccdo dos ovos deve ter em conta tempos e temperaturas de confec¢do tais que impecam
qualquer desenvolvimento microbiano, nomeadamente de patogénicos.

Deve-se, ainda, referir que a cor da casca e da gema ndo determinam em nada a maior ou menor qualidade do ovo, dependendo
aquelas do tipo ou raga do animal e da alimentacéo deste, respectivamente.

e Mergulhar em agua os ovos: se o ovo for ao fundo é fresco, se vier a superficie € um ovo velho.

A camara-de-ar num ovo resulta do facto da sua casca ser permeavel & 4gua e aos gases. A medida que o tempo passa, 0 ovo
vai perdendo humidade e, para compensar esta perda, vai entrando ar que gera esta camara. Assim, quanto menor a frescura do
ovo, maior a dimensdo da camara-de-ar.

e A gema apresenta-se centrada num ovo fresco e descentrada num ovo velho. Existem duas “estruturas” denominadas “calazas”
que existem nas extremidades da gema e que a ajudam a manter centrada. Com o passar do tempo e outros factores (tais como:
altura do ano, as trocas existentes entre o exterior e o interior do ovo) estas estruturas tém maior dificuldade em manté-la
centrada.

e A clara apresenta-se firme e concentrada a volta da gema num ovo fresco. Regra geral, num ovo velho, a clara apresenta-se
fluida e alastrada devido as reac¢des que ocorrem entre o exterior e interior do ovo ao longo do tempo.

e Os ovos devem ser conservados em local fresco, seco e ao abrigo da luz, podendo ser armazenados em frio. Os ovos refrigerados
s6 devem ser retirados momentos antes do seu uso, uma vez que, quando sujeitos a temperatura ambiente, a 4gua existente a
superficie do ovo condensa. Dada a permeabilidade da casca, esta d4gua pode entrar, tornando o ovo mais susceptivel a contami-
nacéo por bactérias do exterior.

e O armazenamento em frio retarda o seu envelhecimento porque como a casca permite a troca de gases (entrada de oxigénio e
saida de gés carbonico), estas trocas tendem a ser mais lentas quando o ovo € sujeito a baixas temperaturas.

e Por outro lado a maioria dos microrganismos tém temperaturas minimas de crescimento entre 6 e 10°C, pelo que a conservagao
no frio impede a multiplicagcdo destes microrganismos ou a produgdo das suas toxinas.

e Colocar os ovos com a extremidade mais estreita para baixo para que se mantenham frescos por mais tempo. A clara envolve a
gema, mantendo-a centralizada no interior do ovo. Com o passar do tempo, a densidade da clara diminui, porque a albumina,
uma proteina presente na sua composi¢do, reage com o ar externo que passa pelos poros existentes na casca. Isso faz com que
a gema flutue e comece a deteriorar-se caso entre em contacto com a casca do ovo. Se a parte mais estreita estiver voltada para
baixo, a gema ira flutuar e, antes de chegar a casca, baterd na camara localizada na extremidade mais larga.

e Os produtos que sdo preparados com ovos crus e que ndo sao posteriormente submetidos a temperatura devem ser preparados
de acordo com boas praticas de higiene que ndo permitam a possibilidade de desenvolvimento microbiano.
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Acordo Ortografico

O novo Acordo Ortografico entrou em vigor no dia 13 de Maio de 2009 e que a partir dai estd a decorrer um periodo de

transicao até 2015, para a sua plena aplicacéo?

Foi, entretanto, determinado pela Resolucdo do Conselho de Ministros n.© 8/2011, de 25 de Janeiro que a sua aplicacdo tera efeitos

ja a partir de 1 de Janeiro de 2012 no que respeita ao sistema educativo no ano lectivo de 2011/2012 e a todos os actos,

decisdes e documentos provenientes de servigos, organismos e entidades dependentes do Governo.

A ASAE tem vindo a implementar nos meios informaticos (INTRANET e PCs) as ferramentas de ajuda que permitirdo escrever de

acordo com as novas regras.

A ASAE alerta ainda que as informagdes constantes na rotulagem dos produtos poder&o continuar com a antiga ortografia até 2015,

dado estarmos em periodo de transi¢do e ndo existir legisla¢cdo em contrério.

E proibida a producdo e comercializacdo de 4gua - pé?

Por agua-pé entende-se, de acordo com o estabelecido no n°® 10 do Anexo | do Reg (CE) n® 491/2009, de 25 de Maio, o produto

obtido pela fermentacdo dos bagacos frescos de uvas macerados em agua, ou por esgotamento com &agua dos

bagacos de uvas fermentados.

De acordo com o estabelecido neste diploma legal, se o seu fabrico for permitido pelo Estado-Membro em causa, a agua-pé soé

pode ser utilizada para destilagédo ou para consumo familiar do produtor de vinho.

De acordo com o Instituto da Vinha e do Vinho, entidade reguladora do sector, na regulamentacio nacional esta situacéo

esta prevista no Decreto Lei n® 35 846, de 2 de Setembro de 1946, que, no seu artigo 6°, estipula que s6 é permitido o

seu_consumo e destilacdo nas casas agricolas.

No que concerne a comercializacdo de agua-pé, esta € uma pratica proibida em todos os Estados-Membros

Noticias da EFSA

e A ASAE vai estar representada na 422 Reunido do Advisory Forum da EFSA, que se realizara em Wiesbaden, Alemanha, nos

proximos dias 30 de Novembro e 1 de Dezembro.



A ASAE participou e vai participar nos seguintes semindrios e conferéncias:

Data
Entidade Designacéo da Sesséo Realizacao
Associacéo dos Agricultores do Ribatejo Campanha 2011/2012 - Regras a cumprir pelos lagares de 27-09-2011
Azeite
Ass. de Agentes Funeréarios do Centro Implicagdes da disciplina no exercicio da actividade funera- 08-10-2011
ria
Groquifar-Ass. Nac. de distr. Prod. Qui. e 22 Conferéncia de Controlo de Pragas Urbanas (Controlo de 14-10-2011
Farmacéuticos Pragas na Actividade Alimentar)
Instituto Politécnico de Beja Seguranca Alimentar 17-10-2011
CEJ - Centro de Estudos Judiciarios Visita do CEJ 20-10-2011
Instituto Portugués da Qualidade (IPQ) Marcacéo CE 20-10-2011
Universidade Catélica Portuguesa Pés-graduacdo em Seguranca Alimentar (HACCP- Inspec¢do 21-10-2011
Oficial)
Ass. Com. Cons. de O. Azeméis e Vale Cambra Restauracédo e bebidas e as suas condigdes higio-sanitarias 24-10-2011
ANESA- Ass. Nac. de empresas de Seguranca Dia Mundial da alimentacéo 26-10-2011
Alimentar (Os Riscos Alimentares - do Prado ao Prato)
Conf. Port. das Colectividades de Cultura, Sessédo de apresentacdo do Manual de Boas Praticas 29-10-2011
Recreio e Desporto
Centro Europeu do Consumidor Os direitos dos consumidores na Unido Europeia 10-11-2011
Instituto Politécnico de Viseu IX Encontro de Proteccéo Integrada 17-11-2011
(Fiscalizag@o do Uso de Pesticidas em Portugal) 18-11-2011

ERRATA

Na ASAEnews n°® 40 - Edicdo de Setembro, "Monitorizagdo de Aditivos em Vinhos Portugueses”, onde se I1é "SO2" deve ler-se "Di6xido de

enxofre total".
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