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ASAE

Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica

A ASAE no combate ao Abate Clandestino

A Autoridade de Seguranc¢a Alimentar e Econdmica (ASAE) no periodo da Pascoa, entre os dias 2 e 5 de Abril de
2012 e no ambito das suas competéncias desmantelou 4 espagos onde se praticava com frequéncia abate clandestino

de animais, com particular relevo para ovinos e caprinos.

Estas operacdes resultaram de um processo aturado de investigacdo, tendo incidido nos concelhos de Braga,
Penafiel, Almada e Mafra, do qual resultaram 5 detencdes em flagrante delito, a apreenséo de 80 carcacas de ovinos e
caprinos e encontrando-se apreendidos, sob proposta de sequestro as autoridades competentes, 83 animais vivos

entre 0s quais ovinos, caprinos, suinos, equideos e canideos.

Com estas operacdes a ASAE evitou que fossem colocados no circuito comercial animais sem prévio exame

ante-mortem da inspec¢&o sanitaria obrigatdria, contribuindo para a defesa da salde dos consumidores portugueses.

ASAE NADEFESA
do consumidor da saltde pUblica

e da livre concorréncia
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Atividade Operacional (continuacéo)

No primeiro trimestre do ano, a ASAE efetuou atividade operacional conjunta com outras forcas e servicos em 91
ocasides.

No periodo, nestas operagbes conjuntas e no que & ASAE respeita, foram inspeccionados 1.216 operadores
econémicos. Foram instaurados 19 processos crime, maioritariamente por exploracéo de jogo ilicito e usurpagdo de
direitos, 132 processos de contraordenacéo e efectuadas 15 detencdes; foi ainda determinada a suspensfes de ativida-
de em 46 situagBes, por incumprimento dos requisitos gerais e especificos de higiene. A taxa de incumprimento
verificada foi de 12,4%.

O quadro abaixo quantifica essas ocorréncias por entidade com quem foi efectuado servigo operacional.

ASAE 2012 - jan - mar - A¢Bes conjuntas (por for¢ca ou servigo)

ATA/ST ATA/SA OUTROS

Estes dados refletem ndo apenas a total disponibilidade e a facilidade de desempenho operacional interinstitucional
mas igualmente o reconhecimento da mais-valia que a ASAE introduz nos resultados operacionais da atividade
inspectiva em geral das outras forcas e servigos de seguranca.

Instalacdes de gas

No ambito da sua atividade fiscalizadora, a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econd-
mica é competente para verificar o cumprimento da legislacéo relativa a varios sectores

econdémicos, entre 0s quais, o sector do gas.

Contudo, no que respeita a instalacdo de gas em edificios, esta competéncia encontra-

se restrita & verificagdo do cumprimento das normas a que ficam sujeitos os projetos de

instalacGes de gas, a incluir nos projetos de construgéo, ampliagédo ou reconstrugdo de edificios, bem como ao regime

aplicavel a execucdo da inspecéo das instalagGes, cuja disciplina se encontra estabelecida no Decreto-Lei n.° 521/99,

de 10 de dezembro, e na legislagdo complementar a este diploma (Portaria n.° 362/2000, de 20 de junho, com as res-

petivas atualizacdes).

De acordo com o determinado neste diploma, sempre que sejam executadas novas instalagées de gés, ou quando as
existentes sofram alteracéo, a empresa distribuidora de gas sé pode iniciar o abastecimento quando na posse do termo
de responsabilidade emitido pela entidade instaladora e depois da entidade inspetora ter emitido o certificado de inspe-
¢do, competindo, por sua vez, a ASAE verificar se as instalacdes de gas possuem o requerido certificado, porquanto
este evidencia o cumprimento dos requisitos legalmente exigidos na matéria e garante a regular utilizacdo do gas em

seguranca.

Assim sendo, as botijas de géas, e porque nao sdo consideradas instalacdes de gas para efeitos deste diploma, nédo se
encontram sujeitas & atividade de fiscalizacdo prosseguida pela ASAE, relembrando-se, todavia, que sejam utilizadas
somente mangueiras certificadas com prazo de validade e que a cada dois anos estas instalages de gas sejam inspe-
cionadas por um técnico competente, a fim de evitar incéndios e explosfes nas residéncias e demais estabelecimentos

onde o abastecimento de gas ainda ndo é canalizado.



ASAEnews n° 48 | abril 2012

Embalagem e alteracées nos alimentos

A embalagem desempenha um papel fundamental gragas as suas multiplas funcdes, sendo as principais a contengéo,

protecao, informacédo e venda. A funcdo de protecdo é considerada a mais importante, tendo relagédo direta com a
seguranca do consumidor. A embalagem apropriada deve proteger o género alimenticio de fatores como oxigénio, luz,
humidade, odores estranhos, perda de valor nutricional e de aroma, de contamina¢do microbioldgica, entre outros.
Neste contexto, as propriedades de barreira contra a acdo de fatores ambientais representam um papel de grande
importancia na estabilidade de alimentos durante a armazenagem.

E importante que se considerem as caracteristicas e requisitos do sistema produto/embalagem como um todo. Para
planear a embalagem de um produto, € importante ter em conta alguns aspetos tais como:

¢ As alteragBes a que o produto estd mais sujeito, pelas suas caracteristicas especificas, e os fatores ambientais
criticos que mais afetam tais alteracdes;

¢ As propriedades de migracdo de materiais de embalagem e sua influéncia sobre a prote¢cdo do género
alimenticio contra os fatores ambientais criticos;

¢ As condigbes ambientais as quais o produto sera provavelmente exposto durante a sua armazenagem e
distribuicéo.




(continuacéao)

Principais alteragces em alimentos em funcdo dos materiais de embalagem

Os alimentos podem sofrer alterages devido a ineficacia da protecdo da embalagem ou a sua interagdo com o alimento.

Principais problemas com embalagem:

. Metalica:

Corroséo e interagdo dos metais da embalagem com o
alimento;

Integridade da embalagem: ndo pode apresentar-se
oxidada, amassada, danificada ou opada.

. Vidro:

Podem apresentar alguns inconvenientes decorrentes
da exposi¢do do alimento a luz, causando oxidagao
em alguns compostos muito reativos;

Frascos que ndo contenham selo de garantia ou que
estejam a derramar liquido.

. Embalagens de papel e o cartao:

Sao usados como embalagem em muitas formas desde
0 simples invélucro até sistemas mais complexos
normalmente combinados com outros materiais como o
plastico ou o aluminio;

o O papel simples pode ser usado para acondicionar
alimentos secos, mas papéis modificados e comple-
x0s ou laminados tém boa resisténcia a humidade e
a gordura;

e Geralmente ndo sdo utilizadas para contato direto
com o alimento. Quando ocorre, € um produto geral-
mente seco, ndo oferecendo perigos de interacao.

4. As embalagens plasticas:

Devido ao grande nimero de polimeros existentes, que
oferecem maior ou menor barreira, podem permitir a
alteracdo dos alimentos quanto:

e A oxidacg&o pela exposicéo a luz;
e A absorc¢&o ou perda de humidade;

¢ A migracdo de mondémeros, solventes ou aditivos dos
polimeros;

e A perda ou absorc&o de compostos volateis;

e As alteragBes decorrentes da permeabilidade ao
oxigénio e didxido de carbono.
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Laboratério de Microbiologia - Circuito marcha em frente

De acordo com a NP EN ISO 17025:2005, no Laboratdrio
de Microbiologia deve existir uma separacdo efetiva entre
areas vizinhas onde se realizam atividades distintas sendo
necessario definir espacos laboratoriais de acordo com o

principio de” marcha em frente”. A correta aplicagdo deste
circuito assegura o ndo cruzamento de material limpo com material contaminado.

O Laboratério de Microbiologia foi projetado, no cumprimento da legislagdo aplicavel, de modo a minimizar os riscos de
contaminacgdo cruzada tendo sido tomadas medidas para garantir uma correta limpeza. Nestes requisitos inclui-se as
paredes, tectos, chdo e superficies que devem ser lisas, jungdes concavas com o chdo e o tecto, luz embutida,
existéncia de calhas técnicas em todas as redes, equipamento de lavagem de maos e redu¢cdo ao minimo das
deslocacgbes de ar, mantendo as janelas fechadas. O espago deve ser convenientemente ventilada tendo o sistema
AVAC de ter as caracteristicas adequadas aos ensaios microbiol6gicos.

Entrada A '
Antecamara

Sala de esterilizagao e preparagao
de material

Sala de preparacdo das amostras

Sala de preparacdo de meios de
cultura

As instalacdes foram auditadas pelo IPAC
a 01/07/2011, voltando o laboratério a
emitir boletins de ensaio evidenciando o

B . Sala de trabalho - Amostras
simbolo da acreditagdo em 21/09/2011.

contaminadas

O LM ocupa este espaco desde 7/5/2011.

Sala de descontaminacao
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Listeria - Caso de investigacédo pela ASAE

Recentemente, no seguimento dos muitos casos de infecgdo grave por Listeria monocytogenes

(Listeriosel) diagnosticados em seres humanos na zona de Lisboa e Vale do Tejo, as Autoridades
de Saulde realizaram inquéritos epidemioldgicos aos individuos afectados e/ou aos familiares dos
falecidos eventualmente associados. N&o tendo sido identificada uma exposicdo do tipo ocupacio-
nal e/ou laboral e tendo sido considerado como fonte provavel de infecgdo os alimentos consumi-
dos, foi solicitada ajuda a esta Autoridade, no sentido de ser encontrada a causa deste surto.

Os resultados obtidos pela autoridade de salude, em termos de produtos suspeitos de estarem na origem da doenca e
dos locais da sua aquisicdo e/ou consumo, foram remetidos a esta Autoridade.

Com base nessa informacado, a ASAE efetuou operacgdes de fiscalizacao, que tiveram como alvo os diversos estabeleci-
mentos de retalho referidos pela autoridade de. satude, bem como os géneros alimenticios referenciados e susceptiveis
de permitir o crescimento da Listéria monocytigenes (causa de listeriose). Estas Operacdes tiveram como objectivo ndo
s6 a verificac@o das condi¢gbes gerais e especificas de higiene dos estabelecimentos em causa, mas também a colheita
dos géneros alimenticios referenciados.

Como resultado destas opera¢fes, em 103 amostras colhidas (de variados produtos) foram detectados 8 resultados
positivos a Listéria monocytogenes, mas em apenas duas (produtos a base de leite) a Listéria detectada correspondia
ao pulsétipo (DNA) da Listeriose humana.

Contemplados na listagem fornecida pela Administracdo Regional de Saude (ARS) como locais de compra de produtos
alimentares de alguns dos doentes infectados encontravam-se os dois mercados da regido de Lisboa onde foram
colhidos os géneros alimenticios contaminados.

Assim, confirmados os resultados positivos e de modo a ser exequivel avaliar a que nivel do circuito comercial
ocorreram falhas que possibilitaram que o género alimenticio se apresentasse contaminado, havia a necessidade de
serem colhidas amostras nos estabelecimentos de produc¢éo, pois, sé deste modo, seria possivel concluir se a origem
da Listéria monocytogenes nos produtos a base de leite vendidos no mercado estaria a este nivel, ou pelo contrario,
estaria a jusante do estabelecimento (transporte ou producao).

Como resultado da fiscalizacdo efectuada a uma das unidades de producéo (localizada na regido de Lisboa), todas as
amostras colhidas se apresentaram negativas a pesquisa da Listéria monocytogenes, pelo que a contaminacao teria
ocorrido no mercado (por contaminacao cruzada)

Na outra Unidade de producdo (localizada na Regido do Alentejo), os resultados laboratoriais vieram confirmar a
contaminacdo dos alimentos a este nivel, existindo por isso grande probabilidade de este ser o foco, ou pelo menos um
dos focos, do surto da Listeriose nos seres humanos.

De acordo com o transmitido pelos responsaveis pelo Laboratério de Tecnologia do Porto, o pulsétipo da Listéria

monocytogenes causadora do surto de listeriose nos seres humanos é muito “raro”, “regional” e “localizado na regido de
Lisboa e Sul do Pais”, reforcando a grande probabilidade de ter sido encontrado o foco da mesma.

Importa ainda realgar que esta unidade de producdo apés ter tomado conhecimento dos resultados obtidos, procedeu
de imediato a suspensdo da sua propria laboracao para proceder a desinfec¢do das suas instalagdes, de forma a
eliminar o agente que ai se encontrava presente. Assim que o problema foi efetivamente resolvido, e os produtos a
base de leite produzidos se encontravam conformes microbiologicamente, a producao foi retomada, estando atualmente
a unidade de producéo a colocar os seus produtos a base de leite no mercado ja seguros para os consumidores, uma
vez que a continuada monitorizacao tem revelado essa conformidade.

1 A bactéria Listeria Monocytogenes provoca uma toxinfecéo alimentar severa denominada Listeriose, sendo esta responsavel por
varios surtos de doenca em Portugal e no resto da Europa. Segundo o relatério da EFSA (Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos) em 2008 foram confirmados 1,381 casos de Listeriose, em 25 Estados Membros. Esta doenca é particularmente grave
para criangas, gravidas, idosos e a pessoas com comprometimento do sistema imunitario e apresenta uma elevada taxa de
mortalidade. Por este motivo e pela elevada incidéncia da bactéria nos géneros alimenticios, a Listeria Monocytogenes é considerada
um potencial perigo para a Saude Publica.



A Atividade nas Direcdes Regionais da ASAE - Direcdo Regional do Alentejo

A Direcdo Regional do Alentejo (DRALT) desenvolve a sua atividade numa area geografica que corresponde, de um
modo geral, a das antigas provincias do Alto e do Baixo Alentejo. Trata-se de uma area territorial deveras extensa,
sendo o Alentejo a maior unidade territorial de nivel Il (NUTS Il), ocupando uma area de 27,276.71 Km2, representa
quase um terco do territdrio nacional. Composto por 4 sub-regides (NUTS IIl), a saber, Alentejo Central, Alto Alentejo,
Baixo Alentejo e Alentejo Litoral, integra administrativamente 47 concelhos, 301 freguesias e 947 lugares.

Em termos estatutarios e organizativos a DRALT é constituida por dois nlcleos operacionais, o Nicleo de Fiscalizagao
Econdémica e o Nucleo de Seguranga Alimentar, apoiados por um Nucleo de Instrugdo Processual e um Nucleo de
Apoio Administrativo.

Trata-se de uma unidade organica de dimensado reduzida, contudo os seus resultados operacionais tem sido muito
positivos. Quer na vertente de fiscalizagdo econdmica, quer na vertente de seguranca alimentar realca-se a constante
atividade operacional dos seus meios humanos, incluindo periodos noturnos e fins-de-semana. A presenca nos mais
variados certames e eventos que se realizam um pouco por toda a regido constitui garantia para os consumidores, da
presenca vigilante e atenta da ASAE no Alentejo.

O combate ao fendmeno do jogo ilicito e a contrafacéo tem constituido preocupacdes de destague nos ultimos tempos,
0 que se tem traduzido num namero relativamente elevado de processos-crime, sobretudo no ambito do jogo. Contudo,
a preocupagdo com as questdes da seguranca alimentar continua presente na atuacao diéria desta unidade organica.

2009 2010 2011

Total de Alvos Fiscalizados - Total de Alvos Fiscalizados _ Total de Alvos Fiscalizados _
Total de Suspensdes 58 Total de Suspensdes 30 Total de Suspensdes 55

1147 915 726
228 158 293
377.380€ 302543 € 795.390 €

Resultados operacionais dos ultimos trés anos

Segurancga, Higiene e Saude no Trabalho

Na sequéncia da ultima abordagem sobre Seguranca e Sautde no Trabalho (SST), publicada na ASAEnews n°47, sob o
titulo «Breve enquadramento histérico/juridico da Seguranca e Saude no Trabalho», relembramos que estdo
plasmados nove artigos no Capitulo IV, do Regime, que figura como anexo |, da Lei n°59/2008, de 11 de setembro.

Neste texto vamos fazer uma breve abordagem aos principios gerais e aos principios de prevencdo dos riscos
profissionais constantes no artigo 221°, do regime acima mencionado.

O legislador refere que todo o trabalhador tem direito a prestacdo de trabalho em condi¢cdes de seguranca e
saude. Devendo estas condi¢Bes ser asseguradas pela entidade empregadora publica (EEP) do trabalhador.

No n°2 do art.° 221 em anélise, esta expresso que a EEP € obrigada a organizar as atividades de SST de modo que
seja feita a prevencédo dos riscos profissionais e a promoc¢éo da saude e do bem-estar dos trabalhadores nos
seus locais de trabalho.

Os principios de prevengdo dos riscos profissionais estdo descritos, em cinco alineas, no n°3 do artigo em andlise.
Estes principios de prevencdo sédo considerados como os cinco pilares fundamentais da estrutura da seguran-
¢a e saude no trabalho.

A Direcdo da ASAE, ciente destas suas responsabilidades planeou uma estratégia e implementou um sistema
de gestdo de seguranca e saude no trabalho face aos riscos profissionais especificos
dos seus trabalhadores, apesar das condicionantes humanas e financeiras, entao
existentes. Na fase inicial da implementacao do sistema foram promovidas também acdes
de informacéao/sensibilizacdo e de formagao, nesta area especifica, tendo recorrido a varios
especialistas de renome nacional e a técnicos de algumas entidades nacionais com quem
a ASAE estabeleceu ligagdes/ancoras no ambito desta matéria especifica.
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Missao Oficial de Timor-Leste a ASAE

Uma Missdo de Timor-Leste, presidida pela Senhora Inspetora Geral, Dra.
Florentina Smith da Inspe¢do Alimentar e Econémica (IAE), esta em visita a
ASAE. A Senhora Inspetora Geral e os elementos da Missdo ASAE
contactaram com os servicos e as diferentes areas de trabalho da ASAE e
nas reunides de trabalho inteiraram-se das tarefas desenvolvidas e as
praticas seguidas na ASAE e cujo conhecimento podera ser (til a fiscaliza-
¢do da atividade econdmica em Timor-Leste. A Missdo acompanhou ac¢des
de inspecao no terreno e visitou a Delegacdo de Castelo Branco da ASAE, o

Armazém de material apreendido e o Nicleo Museoldgico.

Durante esta curta, mas intensa, visita de trabalho, foi assinado, no dia 3 de abril, na sede da ASAE, um protocolo de
cooperacao entre as duas instituicbes de fiscalizacdo da atividade econdmica, a IAE por Timor-Leste e a ASAE por
Portugal, ficando assim mais fortemente consolidada esta parceria.

Foram abertas perspetivas de trabalho e cooperacdo em que se verificara
0 apoio da ASAE a IAE em Timor-Leste em campos como, a formagéo e a
cooperacao institucional e onde se inserem, 0 mutuo conhecimento dos
planos de formacéo, a disponibilidade de partilha de técnicos e formadores
para se ministrarem atos formativos, a troca de informacdes e documenta-
¢do relevantes, a realizagdo de apoio a nivel técnico pericial e operacional.

Ficaram assim estabelecidos lacos mais estreitos de articulacdo entre as
duas Instituicbes que tanto em Portugal como em Timor-Leste asseguram

a defesa do consumidor e zelam pela saude publica.

_duelitd

Aconteceu:

¢ No dia 23 de Fevereiro ocorreu o Workshop sobre “Controlo de qualidade em vinhos” promovido pela Ambifood, e
realizado na Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes, onde os Laboratérios de Bebidas e Produtos Vitivi-
nicolas e de Fisico-Quimica apresentaram uma comunicacdo conjunta sobre “Alergénicos em vinhos”.

¢ No passado dia 29 de fevereiro a ASAE esteve presente no Semindrio "Listéria e Listeriose", organizado pelo
IPIMAR, INIA e Faculdade de Medicina Veterinaria, através da participagdo, com apresentacdo de comunicagées, do
Gabinete Técnico e Pericial e da Dire¢céo de Avaliagdo e Comunicacao dos Riscos na Cadeia Alimentar.

Vai acontecer:

¢ De 12 a 14 de Abril vai correr em Paris a reunido do Subcomisdo de Métodos de Analise da Organi-
sation Internationale de la vigne et du Vin, em que o Laboratério de Bebidas e Produtos Vitivinicolas ira participar.
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