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Q‘& O gelo em contacto com os alimentos

Coma chegada do tempo quente usarmos habitualmente gelo para refrigerar bebidas servidas a copo, no entanto o

gelo é também usualmente utilizado para contacto com os alimentos de forma a permitir a manutencdo das suas

condicdes especiais de conservagao.

Tendo em conta o previsto no artigo 2° do Regulamento (CE) n°178/2002, de 28 de Janeiro, que determina os
principios e normas gerais da legislagdo alimentar, o gelo é um género alimenticio, produto resultante da congelagdo da agua. A
actividade de producdo de gelo e sua distribuicdo é considerada uma actividade industrial, prevista no Decreto-Lei n®209/2008,
relativo ao exercicio da actividade industrial, com um cddigo de actividade econémica (CAE) 35302, e relativamente as questfes de
higiene alimentar, encontra-se abrangida pelo disposto no Regulamento (CE) n©852/2004, de 29 de Abril, relativo as regras gerais

de higiene alimentar.

De acordo com o previsto no n°4 do Capitulo VIl do Anexo Il do Regulamento (CE) n®852/2004, de 29 de Abril, o gelo que entre em
contacto com os alimentos ou que possa contaminar os alimentos deve ser fabricado com agua potéavel 1 ou, guando utilizado para
refrigerar produtos da pesca inteiros, com agua limpa 2 conforme previsto no n°5 Parte 11 do Capitulo | da seccéo VIII do Anexo Il1
do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de Abril. Esse gelo deve ser fabricado, manuseado e armazenado em condicBes que o pro-

tejam de qualquer contaminagéo.

A contaminacdo do gelo podera dar-se através da manipulagdo directa, com poeiras e/ou residuos durante o

congelamento ou armazenagem e através dos equipamentos de producdo (maquinas de producgdo de gelo),
% transformacao (trituradores e picadores), recipientes e utensilios (baldes e pingas).

Nos estabelecimentos de hotelaria, restauracdo e similares, bem como peixarias e outros estabelecimentos, onde por vezes é
produzido gelo para utilizagdo no proprio estabelecimento, sdo utilizadas maquinas de produgédo de gelo,
que conforme previsto na alinea f) do n°1 do Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento n°852/2004 de 29
de Abril, deverdo ser mantidas em boas condi¢es de conservagdo e de higiene, devendo ser dada especial
atencdo aos pulverizadores. A agua utilizada para abastecimento desses equipamentos devera ser agua
potével e o gelo produzido devera ser manuseado e armazenado em condi¢des que o protejam de qualquer
contaminagéo, conforme disposto no n®4 do Capitulo VIl do Anexo Il do Regulamento n®852/2004 de 29
de Abril.

1 «Agua potavel», dgua que cumpre os requisitos estabelecidos no Decreto-Lei n°306/2007, de 27 de Agosto alterado pelo Decreto-Lei n®
92/2010 de 26 de Julho, que estabelece o regime da qualidade da agua destinada ao consumo humano.
2«li\gua limpa», agua do mar limpa e agua doce limpa, de qualidade semelhante.
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Seguranca Alimentar

O consumo de vegetais e frutos frescos tem aumentado como
consequéncia da tomada de consciéncia, por parte dos consu-
midores, dos beneficios que estes representam para a saude;
no entanto, muitos destes produtos sdo consumidos crus ou
minimamente processados e se, eventualmente, estiverem
presentes microrganismos patogénicos, existe uma forte pro-

babilidade de ocorrer doenca.

QUAL A PROVAVEL CAUSA DESSES PROBLEMAS?

Depois de produzidos e colhidos, os vegetais, legumes e frutas
passam por diversas etapas, aumentando assim 0 risco de
contaminacgdo. Esta pode ocorrer estando ainda o produto na
terra, durante a sua compra, durante a preparacéo dos alimen-

tos ou, ainda, através de um armazenamento inadequado.

Para eliminarmos os riscos associados a estes alimentos deve-

mos ter em conta o seguinte:

COMO LAVAR AS VERDURAS E LEGUMES?

A simples lavagem com &gua corrente é o suficiente para lavar
a generalidade dos legumes. Para as verduras (folhosas) deve-
mos tomar outros cuidados simples, mas importantes. A lava-
gem de verduras deve ser feita com agua abundante, desdo-
brando as folhas sempre que necessario, para a completa
a lavagem com

remocdo de impurezas. Terminar agua

abundante.

TROS CUIDADOS:

Tomar cuidado sé6 com a lavagem dos alimentos &
insuficiente. Devemos tomar outros cuidados, nomeadamente,
com o armazenamento dos alimentos.

Aqui ficam alguns conselhos a seguir:

CONSUMIR ALIMENTOS ESTRAGADOS se notar

alteragcbes num alimento deite-o fora. Procure armazenar

somente o que sera consumido, evitando desperdicios;

SAIBA O QUE COLOCAR NO FRIGORIFICO Nao deixe
fora do frigorifico as verduras, frutas e legumes que se estra-

gam rapidamente; o frigorifico aumenta a durabilidade dos

alimentos;
SE HOUVER UM VEGETA ESTRAGADO NO
FRIGORIFICO: Retire-o imediatamente. Os microrganismos

presentes nos vegetais alterados podem contaminar os outros

vegetais existentes no frigorifico, deteriorando-os;

ARMAZENE OS ALIMENTOS NUM LOCAL SEGURO, livre
de alimentos alterados, de fontes de contaminagéo, tais como,
produtos quimicos (detergentes, insecticidas, etc.) ou mesmo

de animais (domésticos ou outros).



Laboratorio de Seguranca Alimentar

Toxinfeccdes alimentares

O verdo ¢ uma época em que se verifica um aumento do ndmero de toxinfeccbes de origem alimentar, devido ao facto de a

temperatura ambiente se situar, muitas vezes, préxima da temperatura 6ptima de crescimento microbiano.

A temperatura a qual a velocidade de crescimento € maxima, para a maioria dos microrganismos, responsaveis por toxinfeccGes
alimentares, situa-se entre os 30 e os 40 ©C, sendo esta a temperatura usada nos ensaios laboratoriais que visam o isolamento e a

identificagdo destas bactérias.
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Galerias de identificagdo bioquimica ap6s incubacéo Estufas de incubacao a 37° C (utilizada no método de
a 37° C (Identificacdo de Salmonella) “pesquisa de Salmonella™)

Na prevencdo de doencas de origem alimentar, importa manter a cadeia de frio e adoptar medidas de boas praticas de higiene, que
evitem a contaminagdo cruzada e deste modo a transferéncia de microrganismos, que encontram nesta época do ano a temperatura

Optima para se multiplicarem, seja qual for o meio em que se encontrem, méaos, utensilios, ambiente ou alimentos.

A aplicacdo de regras basicas de higiene, como a lavagem das méos, antes e depois da manipulagédo ou da ingestdo de alimentos,
assim como a separacdo de alimentos crus e cozinhados e o uso diferenciado de utensilios a quando da sua manipulagdo séo
factores que contribuem decididamente para a diminuicdo de contaminacdes cruzadas e para a prevencdo de toxinfecgdes

alimentares.

Para a conten¢do da multiplicagdo de microrganismos e diminui¢do de contamina¢8es cruzadas, o transporte e 0 armazenamento de
alimentos devera ter em conta a importancia do factor temperatura na curva de crescimento microbiano, sendo que estes devem ser

mantidos a temperaturas que nado facilitem esse crescimento.



No més de Julho a actividade regular da ASAE teve especial visibilidade na fiscalizagdo em §
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zonas geograficas de gozo de férias por exceléncia e nos eventos sazonais associados ao o ASAE
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periodo, designadamente, os grandes festivais de musica e mostras em geral; transversal-
mente tocou-se um pouco de toda a actividade economica de maior procura pelo

consumidor, de forma a assegurar a boa prestacdo de servicos, a seguranca alimentar e dos

produtos em geral.

ASAE 2011 - ACTIVIDADE OPERACIONAL EM JULHO RELACIONADA COM PERIODO FERIAS

Ambito Operagdo ALVOS | SUSP.s Act | P.CRIME | DETEN.s P.CO Ne Inf.s

Apoios de Praia e Alimentacdo Zonas de Veraneio 213 11 3 1 59 105
Areas de Servico AE para Algarve 34 0 0 0 3 5

Restauracao nas Estacdes de comboios 15 1 0 0 7 13
Restauracdo em Estabelecimentos Hoteleiros 65 4 0 0 33 30
Parques de Diversdo Aquatica 17 0 0 0 7 11
Venda de Gelados 47 1 0 0 12 17
Recintos Itinerantes 24 1 0 0 2 4

Lazer Nocturno 53 16 14 1 29 81
Eventos, Festivais e Mostras 320 24 5 0 64 112
Taxis 6 0 3 3 0 3
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Ao todo foram inspeccionados 12 festivais e mostras. Procedeu-se assim a fiscalizagdo de 320 operadores econdémicos, donde
resultaram 112 infraccbes com a consequente instauragdo de 5 processos crime e 64 processos de contra-ordenagéo, tendo sido

determinadas 24 suspensodes de actividade.



Nova Lei de Etiquetagem dos Produtos Consumidores de Energia

.

M Entrou em vigor, no passado dia 20 de Julho, o Decreto-Lei 63/2011, de 9 de Maio, que estabelece

medidas de informacdo a prestar ao utilizador final através de etiquetagem e outras indica¢6es unifor-

mes sobre o consumo de energia.

Este diploma vem assim determinar que os produtos disponiveis para compra, aluguer ou em
exposicdo, tém de disponibilizar ao utilizador informac@o acerca do seu consumo de energia ou de
recursos essenciais (por exemplo, agua), a constar de uma etiqueta e uma ficha informativa, visan-
do-se, desta forma, a protec¢do do ambiente e incentivar o desenvolvimento de produtos mais eficien-

tes.
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Estas regras aplicam-se aos produtos que, ao serem usados, consomem energia ou permitem poupar

- | energia, incluindo os produtos do sector doméstico, comercial e industrial, exceptuando-se, contudo,
ENERGLA - EMEFTIAA - ENEPTEIA
ENTRGUA - ENERGY - ENERGHE
ENERGE

XYZ
kWh/annum

F

os produtos em segunda m&o e 0s meios de transporte.

N \ ( 3 | Impende, todavia, sobre o fornecedor a responsabilidade pela disponibilizagdo gratuita ao distribuidor
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. TLE . de etiquetas e fichas de informagdo em portugués (podendo estas estar incluidas no livro de instrucdes
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/ documentacdo técnica que permita avaliar se as informac6es prestadas ao consumidor séo correctas.

Contudo, as responsabilidades dos fornecedores relativamente & exactiddo da informacéo contida nas etiquetas e fichas e a entrega

gratuita de etiquetas aos distribuidores, apenas entraram em vigor no dia 31 de Julho de 2011.

Ao distribuidor, por sua vez, compete colocar as etiquetas nos produtos de forma visivel, incluindo nos expostos e facultar ao

consumidor as fichas informativas, a fim de permitir ao mesmo optar pelos mais eficientes em termos energéticos.

Este diploma vem ainda revogar a legislacédo aplicavel a etiquetagem, permitindo, deste modo, que todos os produtos relacionados
com o consumo de energia sejam etiquetados nos termos que a Comissdo Europeia vier a aprovar (a quem competird também

definir quais os produtos abrangidos pelo novo regime, o conteido e aspectos relativos a etiqueta e ficha de produto, etc.).

As entidades responséaveis pela fiscalizagdo da aplicacdo deste diploma sdo a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica

(ASAE) e a Direccdo-Geral do Consumidor (DGC), esta no que diz respeito a matéria da publicidade.

Formacao

Plano Estratégico da Formacéo 2012-2014

A ASAE, tendo em consideracdo a qualificacdo e valoriza¢do do seu capital humano e com a contribuicdo de toda a organizacao,

definiu as orientagdes estratégicas e os objectivos da formacgdo para o triénio 2012-2014, bem como as orientagdes relativas as

metodologias, instrumentos e responsaveis associados a gestdo e execugdo do processo formativo.

O Plano Estratégico da Formagédo 2012-2014 esta aprovado e encontra-se disponivel para consulta no site da ASAE (www.asae.pt).
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