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Atividade Operacional

Producéo e Comércio de Arroz em Portugal

De acordo com dados do Instituto Nacional de Estatistica (INE),

em Portugal, o consumo humano de arroz branqueado e semibran-
gueado, em 2011/2012, foi de 16,1 per capita (kg/ hab.).

A nivel nacional, o Decreto-Lei n.° 62/2000 de 19 de abril, define as
carateristicas a que devem obedecer o0 arroz e a trinca de arroz
destinados ao consumidor final, fixando os respetivos métodos de
analise, tipos de classes comerciais, classificacdo de variedade e
estabelece as normas técnicas relativas a comercializacéo,
acondicionamento e rotulagem.

No que respeita a fiscalizagdo desta matéria, compete a Autoridade de Seguranc¢a Alimentar e Econdmica - ASAE,
assegurar a fiscalizacdo das normas constantes no Decreto-Lei n.° 62/2000, sem prejuizo das competéncias
atribuidas por lei a outras entidades.

Para garantir um elevado nivel de protecdo dos consumidores e facilitar a sua escolha, a ASAE preocupa-se em
garantir que os produtos a colocar no mercado ndo coloquem em risco a seguranca e salde dos consumidores.

Assim, a ASAE procedeu no corrente ano a fiscalizacdo da comercializa¢éo, importacdo e embalamento de arroz,
bem como a colheita de amostras de varias marcas e tipos de arroz existente no mercado para analise no laborat6-
rio da ASAE. Das amostras de arroz colhidas no retalho ndo se registou qualquer inconformidade. No que respeita a
verificacdo da Industria do arroz, foi fiscalizada a esmagadora maioria dos operadores industriais que laboram em
Portugal, sendo que destes, em apenas dois foram apuradas infragGes, procedendo a ASAE a suspensdo da
atividade de uma industria por falta de higiene nas instalagbes, mesmo sabendo que em momento algum foi
detetada qualquer infracéo relacionada com a qualidade do produto.

A ASAE na Defesa do Consumidor,

da Salde Publica e da Livre Concorréncia




Atividade Operacional

(continuacéo)

Espac;os de Jogo e Recreio

Em 1997, com a publicagdo do Decreto-Lei n° 379/97, de 27 de

N

dezembro, procedeu-se a definicdo e regulamentacdo das
condi¢bes de seguranca a observar na localizagéo, implantagéo,
concepcao e organizacao funcional dos espacos de jogo e recreio
destinados a criancas, respetivo equipamento e superficies de
impacte, criando ainda um sistema inspetivo e sancionatorio
adequado. Esta regulamentacédo teve por objetivo a prevencao e
a diminuicdo dos riscos de acidente em parques infantis e
aplica-se a todos os espacos de jogo e recreio de uso coletivo
qualquer que seja o local de implantacdo, com excecdo dos
recintos com diversdes aquaticas.

De acordo com o disposto no n° 2 do art.° 32° do DL n° 379/97 alterado pelo DL n°® 119/2009, a ASAE ¢ entidade
competente para fiscalizar os espacos de jogo e recreio sob a responsabilidade das Camaras Municipais, sendo que
a fiscalizacdo do cumprimento do disposto neste Regulamento aos outros parques de recreio compete, as camaras
municipais - n.°1 do art.° 32.° do citado diploma. Em resultado da sua atividade de fiscalizacdo a ASAE inspecionou,
ja em 2013, 49 recintos que resultaram na instauracdo de 27 processos contraordenacionais, registando-se uma
taxa de incumprimento de 45%.

As infracdes mais frequentes foram «Inexisténcia ou insuficiéncia das informacdes Uteis», «Falta ou insuficién-
cia das mencfes e avisos regulamentares», «Falta de manutencdo regular dos equipamentos» e
«Inexisténcia, falta ou insuficiéncia do livro de manutencdo», obrigatdrio para este tipo de equipamentos. No
corrente més de julho foi suspensa a atividade de um espaco de jogos por falta de condicGes de seguranca.

A fiscalizagcdo destes espacos constitui uma das prioridades da ASAE, de forma a proporcionar as criangas um
espaco seguro para brincar ao ar livre, exercitar e desenvolver habilidades motoras, com garantia de seguranca dos
equipamentos.

Festivais de Verao

Os festivais de Verdo s&o eventos gue todos 0s anos rednem milhares de
pessoas. Deste modo, devido & grande concentracdo de pessoas nestes
locais, torna-se necessario proceder a acfes de fiscalizacdo aos servicos
de fornecimento de refeicdes localizados nos recintos, bem como aos
parques de campismo e supermercados instalados, verificando, nomeada-
mente, se estdo devidamente licenciados e se as regras minimas de segu-
ranca e qualidade dos géneros alimenticios sédo cumpridas, bem como se a
venda de bens e a prestacdo de servigos, designadamente, na &area da
restauragéo se efetuam nos termos legalmente estabelecidos.

Por outro lado, a ASAE procura ainda combater a oferta de produtos de merchandising contrafeitos e fiscalizar a
venda de bebidas alcodlicas a menores, tendo presente o Decreto- Lei n°® 50/2013, de 16 de abril, que cria um novo
regime de disponibilizagdo, venda e consumo de bebidas alcodlicas em locais publicos e em locais abertos ao
publico.

Até ao momento, e decorridos alguns dos principais festivais de Verdo, a ASAE empenhou nestes eventos 34 briga-
das, que fiscalizaram 191 operadores, verificaram 15 infracdes de natureza contra-ordenacional, suspenderam a
atividade de 2 estabelecimentos, e instauraram 13 processos de contra-ordenacao.
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Atividade Operacional

(continuacéao)

Contrafacao

A contrafacdo &, atualmente, um dos maiores desafios a
economia europeia, estimando-se que o seu valor global repre-
sente entre 5% e 7% do comércio mundial. Do ponto de vista
financeiro, a contrafacdo de produtos origina, anualmente, um
prejuizo avaliado em cerca de 450 bilibes de euros e coloca
em perigo mais de 200.000 postos de trabalho em todo o mun-
do, metade dos quais na Europa. Por outro lado, o comércio
de produtos contrafeitos pode colocar seriamente em perigo a
salde e a seguranca dos consumidores, homeadamente, no
caso de produtos tais como brinquedos, pecas para automo-
veis, produtos medicinais, etc.

A ASAE, no ambito das suas atribuicGes, tem desencadeado diversas ac¢des de fiscalizagédo ao nivel do fabrico, do
transporte e do retalho, no sentido de combater o ilicito criminal da contrafagdo, imitacdo e uso ilegal de marca.
Nomeadamente, na zona Norte, a ASAE tem desencadeado diversas operacfes, dando cumprimento a mandados
judiciais, em locais de producéo de material contrafeito.

Durante o ano de 2013 esta Autoridade fiscalizou 454 operadores econémicos no ambito do combate contra a con-
trafacéo, instaurou 203 processos-crime, procedeu a detencéo de 19 individuos e apreendeu 515 120 unidades de
produtos contrafeitos, entre os quais vestuério, calgcado, relégios, perfumes e 6culos, tudo no valor global de
2.535.561€.

Fiscalizagéo dos locais de vilegiatura com estabelecimentos termais e spas

""' As termas privilegiam os tratamentos voltados para a satde: utilizacdo de aguas

*.

termais com propriedades terapéuticas muito especificas. Além dos tratamentos,
alvo de prescricdo médica, as terapéuticas termais sdo ainda adequadas para a
medicina fisica e de reabilitacdo. Existem cerca de 30 estancias termais em Portu-
gal licenciadas, a maior parte das quais se encontram no norte e no centro do pais.
Embora grande parte das termas portuguesas obedecam a uma época termal que
engloba os meses de maio a outubro, algumas realizam tratamentos ao longo de
quase todo o ano.

Consciente da importancia deste tipo de atividade econdmica, a ASAE levou a efeito uma acéo de fiscalizagdo
durante o passado més de Julho, tendo fiscalizado 64 operadores econémicos diretamente relacionados com a
prestacdo de servicos de termas; desde a restauracdo associada a este tipo de atividade até a verificacdo das
condi¢des de funcionamento, fornecimento dos espacos de hotelaria e fornecimento de bens alimentares.

Nesta acdo de fiscalizacdo, foram verificadas 23 infragBes, que originaram o levantamento de 11 processos de
contraordenacéo, sendo as infragBes mais frequentes as relativas a falta de afixacdo de aviso de forma visivel das
restricdes a disponibilizacdo e consumo de bebidas alcodlicas, falta de titulo valido de funcionamento e incumpri-
mento dos requisitos gerais e especificos de higiene. Taxa de incumprimento de 36%.



Artigos de Pirotecnia

Em todo o espaco da Unido Europeia, durante as festivida-

des religiosas, culturais e tradicionais, sdo utilizados milhares
de artigos de pirotecnia de diferentes categorias.

A utilizacdo de artigos de pirotecnia e, em particular, de fogos
de artificio, obedece a costumes e tradicbes culturais consi-
deravelmente divergentes nos respetivos Estados-Membros.
Por esse motivo, sempre lhes foi permitido tomarem medidas
nacionais para limitar a utilizacdo ou a venda de certas
categorias de fogos de artificio ao grande publico, por razdes
de ordem publica ou de seguranca publica.
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Embora os fogos de artificio deem brilho e beleza aos
eventos, a verdade é que os mesmos podem apresentar riscos, nomeadamente para criangas e adultos que nao
tenham o devido cuidado, porque por vezes nem sempre sdo tidas em conta as regras de seguranca que este tipo
de produtos requer.

Tendo em vista a proteger os utilizadores, a defesa dos consumidores e a prevenc¢do de acidentes, foi publicada a
Diretiva 2007/23/CE, de 23 de maio, a qual foi transposta pelo Decreto-Lei n.° 34/2010, de 15 de abril, que procede
a definicdo das regras que permitem a livre circulacdo de artigos de pirotecnia e estabelece os requisitos essenciais
de seguranca que esses artigos devem satisfazer, tendo em vista a sua colocacéo no mercado.

Os artigos de pirotecnia encontram-se divididos em trés grandes categorias: "fogo de artificio”, "artigo de pirotec-
nia para teatro" e "artigo de pirotecnia para veiculos".

Quanto aos fogos de artificio, a legislacao prevé as categorias 1, 2 e 3 desde 4 de julho de 2010 e aos restantes
artigos de pirotecnia, aos fogos de artificio da categoria 4 e aos artigos de pirotecnia para o teatro a partir de 4 de
julho de 2013.

Os artigos de pirotecnia devem ser classificados pelo fabricante, de acordo com o tipo de utilizacdo, a finalidade e o
nivel de risco, incluindo o nivel sonoro, respetivos. A classificacéo € feita do seguinte modo:

® Categoria 1: fogos de artificio que apresentam um risco muito baixo e um nivel sonoro insignificante e que se
destinam a ser utilizados em é&reas confinadas, incluindo os fogos-de-artificio que se destinam a ser utilizados no
interior de edificios residenciais;

® Categoria 2: fogos de artificio que apresentam um risco baixo e um nivel sonoro baixo e que se destinam a ser
utilizados em areas exteriores confinadas;

® Categoria 3: fogos de artificio que apresentam um risco médio, que se destinam a ser utilizados em grandes areas
exteriores abertas e cujo nivel sonoro nédo € prejudicial para a saude;

® Categoria 4: fogos de artificio que apresentam um risco elevado, que se destinam a ser utilizados exclusivamente
por pessoas com conhecimentos especializados, comummente conhecidos por «fogos de artificio para utilizagao
profissional», e cujo nivel sonoro ndo é prejudicial para a saide humana.

A rotulagem destes artigos, deve incluir, no minimo, o0 nome e o endereco do fabricante ou, se o fabricante nédo
estiver estabelecido na UE, o nome do fabricante e 0 nome e o endereco do importador, a designacéo e o tipo do
artigo, os limites minimos de idade, a respetiva categoria, as instru¢des de utilizagcdo, o ano de fabrico relativamente
aos fogos de artificio das categorias 3 e 4 e, se for adequado, a distancia minima de seguranca e incluir o equiva-
lente da quantidade liquida (NEQ) de material explosivo ativo.

livre circulacdo, devem ostentar na rotulagem a marcac¢@o «CE», que indica a sua conformidade

c € Além do indicado, para poderem ser colocados ou disponibilizados no mercado e beneficiarem da
com as disposicdes da legislacéo.

E da responsabilidade do fabricante, que os artigos de pirotecnia colocados ou disponibilizados no mercado
nacional, estejam devidamente rotulados, tenham aposta a marcagdo «CE» de modo visivel, legivel e indelével e
todas as informacgdes obrigatorias redigidas em lingua portuguesa.
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Rotulagem dos Géneros Alimenticios

A rotulagem dos géneros alimenticios destina-se a garantir que os consumidores
disponham de informacao completa sobre o conteddo e a composicdo dos produtos
alimentares, a fim de proteger a sua salde e os seus interesses. Os géneros alimenti-
cios pré-embalados devem respeitar normas harmonizadas em matéria de rotulagem,
apresentacdo e publicidade. Estas normas sdo harmonizadas ao nivel da Unido
Europeia (UE) a fim de permitir aos consumidores europeus efetuarem a sua escolha
com pleno conhecimento, bem como eliminar os obstaculos a livre circulagdo dos
géneros alimenticios e as condi¢cdes de concorréncia desigual. O Decreto-Lei n.° 560/99
de 18 de dezembro e suas alteracdes, que transpdem diversas Diretivas relativas a
rotulagem dos alimentos incluindo a Diretiva 2000/13/CE, estabelece as regras a que
deve obedecer a rotulagem, apresentacéo e publicidade dos géneros alimenticios, sejam ou ndo pré-embalados, a
partir do momento em que se encontram no estado em que vao ser fornecidos ao consumidor final, bem como as
relativas a indicacdo do lote. Este diploma aplica-se aos géneros alimenticios pré-embalados, destinados a ser
fornecidos diretamente ao consumidor final ou a restaurantes, hospitais e outras coletividades similares.

A rotulagem dos géneros alimenticios deve incluir as indicacdes obrigatérias, que devem ser de facil compreen-
sdo, visiveis, claramente legiveis, indeléveis e escritas em Portugués. Algumas dessas indicacdes sao a denomi-
nacdo de venda, a lista dos ingredientes (ordenados por ordem decrescente do seu peso relativo e designados
pelo seu nome especifico), a quantidade dos ingredientes ou das categorias de ingredientes, a quantidade
liquida, a data de durabilidade minima, as condi¢des especiais de conservacao e de utilizagdo, o nome ou a
firma e o endereco do fabricante, do acondicionador ou de um vendedor estabelecido no interior da Comuni-
dade, o local de origem ou de proveniéncia (quando a omissdo desta indicacao for susceptivel de induzir o
consumidor em erro), as instru¢cdes de utilizacdo (quando necessario) e a referéncia ao teor alcoométrico
volimico adquirido (para as bebidas com um teor alcoométrico superior a 1,2 % vol.).

Com a publicacdo do Regulamento (UE) n°1169/2011 de 25 de outubro, relativo a prestacéo de informacéo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios, aplicavel na generalidade a partir de 13 de dezembro de 2014,
fica reunida e atualizada num so texto a informacgéo da Diretiva 2000/13/CE relativa a rotulagem dos alimentos
(transposta pelo Decreto-Lei n® 560/99 e suas alteracdes) e da Diretiva 90/496/CEE relativa a rotulagem nutricional
(transposta pelo Decreto-Lei n°167/2004 alterado e republicado pelo Decreto-lei n°54/2010).

Os principios fundamentais a que a informacao ao consumidor deve atender sdo a veracidade da informacéo,
tendo em conta as mencdes declaradas e a natureza do género alimenticio anunciado, a ndo indu¢do em erro do
consumidor quanto as caracteristicas ou efeitos do alimento e a visibilidade dos caracteres das meng8es declara-
das obrigatérias e facultativas. Neste sentido, a ASAE, através do seu Plano Nacional de Colheita de Amostras
(PNCA), entre outras acfes, tem vindo a averiguar as questdes da salvaguarda dos interesses do consumidor ao
nivel da deteccdo de praticas fraudulentas e/ou situacdes que possam induzir o consumidor em erro, através do
controlo fisico da rotulagem de todos os géneros alimenticios colhidos no ambito do referido plano.

As ndo conformidades verificadas sé@o relativas ao incumprimento de requisitos legais =
especificos,_situacdes susceptiveis de indugdo em erro, como indicagdo de denominagdes ! '
de venda que ndo permitem ao consumidor conhecer a verdadeira natureza do produto e/ .

ou distingui-lo dos produtos com os quais possa ser confundido, ndo declaracdo de consti- i
tuintes do alimento (constituintes detectados analiticamente e em algumas situacdes com == .
susceptibilidade de risco para grupos sensiveis) e declaracdo de indica¢cdes que criam ——
impressdo errada ao consumidor quanto as caracteristicas do alimento. Tem-se verificado '_“
ainda situac®es de préticas fraudulentas de produtos de natureza diferente a que declaram i |
possuir ou produtos falsificados que, através das mencdes apostas na rotulagem, se fazem
passar por auténticos.




Confecéo de Refeicbes no Domicilio

Tem vindo a ser colocadas varias guestdes a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica no ambito da

confecdo de refeicbes no domicilio, designadamente quanto ao licenciamento desta atividade, a qual antes da

entrada em vigor do Decreto-Lei n.° 48/2011, de 1 de abril, que estabelece o regime de exercicio de diversas

atividades econdmicas no &mbito da iniciativa «Licenciamento zero», o exercicio da mesma era apenas passivel de
um simples registo no Gabinete de Planeamento e Politicas, “quando os locais que configuram instalacGes
amoviveis, temporarias ou usadas essencialmente como habitacdo privada, nos quais os géneros alimenticios sao
preparados para venda ao consumidor final de pequenas quantidades, nos termos do Capitulo Il do Anexo Il do

Regulamento (CE) 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril ndo estdo abrangidos por

disposicdes de licenciamento, sendo verificada a sua conformidade do ponto de vista higio-sanitario” (cfr. circular
n.° 5/2008, de 9-07-2008).

Atualmente, e no ambito do sobredito Decreto-Lei n.° 48/2011, de 1 de abril, a atividade em causa insere-se no

Cddigo de Atividade Econémica — CAE 56290 — Outras atividades de servi¢co de refei¢c6es (apenas atividade de
preparacdo de refeicdes para fornecimento e consumo em local distinto do local de preparagéo), carecendo, por
isso, do respetivo licenciamento nos termos deste diploma, devendo ainda ser dado cumprimento ao disposto no

Decreto-Lei n.° 169/2012, de 1 de agosto, que estabelece o Sistema da IndUstria Responséavel (SIR), cuja tipologia

dos estabelecimentos de acordo com a atividade nestes exercida, se encontra classificada no Tipo 3.

A atividade em causa esta, assim, sujeita a um regime de mera comunicagdo prévia e cabe a Camara Municipal

territorialmente competente coordenar o respetivo procedimento de licenciamento.

A atividade em causa encontra-se, ainda, sujeita as regras de higiene estabelecidas no Regulamento (CE) n.°

852/2004, de 29 de abril de 2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a higiene de géneros alimenticios

e no Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril de 2004, que estabelece os requisitos especificos de higiene

aplicaveis aos alimentos de origem animal.




A ASAE esclarece... |

Mesas de corte

O material de que séo feitas as mesas ou tabuas de corte,
tem vindo nos (ltimos anos a levantar inUmeras ques-
tbes, razdo pela qual importa esclarecer alguns pontos
nessa matéria.

No Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro,
esta subjacente o principio segundo o qual qualquer
material ou objeto destinado a entrar em contacto direto
ou indireto com os alimentos deve ser suficientemente
inerte para excluir a transferéncia de substancias para os
alimentos em quantidades suscetiveis de representar um
risco para a salde humana ou de provocar uma alteracéo
inaceitavel na composicao dos alimentos ou uma deterio-
racdo das suas propriedades organolépticas.

Para além disso, de acordo com o disposto no
Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril, relativo a
higiene dos géneros alimenticios, nomeadamente, no
Capitulo V, Anexo I, relativo aos requisitos aplicaveis ao
equipamento, todos os utensilios em contato com os
alimentos devem estar efetivamente limpos e, sempre que
necessério, desinfetados de modo a evitar qualquer risco
de contaminacdo. E, do mesmo modo, ser fabricados com
materiais adequados e mantidos em boas condi¢cbes de
arrumagédo e bom estado de conservacgéo.

Do mesmo modo, e no que diz respeito as carnes, de acordo com o especificado na alinea o) do Artigo 9° do
Decreto-Lei 147/2006, de 31 de julho, alterado e republicado no Decreto-Lei 207/2008, de 23 de outubro, que
aprovou o regulamento das condi¢8es higiénicas e técnicas a observar na distribuicdo e venda de carnes e seus
produtos, as mesas de corte devem ainda ser de material in6cuo que permita raspagem e que seja de facil lavagem
ou substituicdo.

Assim, sempre que o material de que sdo feitas as mesas de corte ndo possua as caracteristicas atrds menciona-
das, deve ser impedido de ser utilizado, de modo a diminuir o risco e evitar perigos (biologicos e/ou fisicos) a que os
géneros alimenticios estdo sujeitos com a entrada em contato com esse material.

Pelo que ficou sobredito, ndo séo obrigatorias tdbuas de material especifico e/ou cores diferenciadas em funcdo do
tipo de género alimenticio a que se destinam, bastando, tdo s6, cumprir os normativos supra estabelecidos.



Auditoria do IPAC aos Laboratérios da ASAE

Durante o passado més de julho realizou-se a auditoria de acompanhamento e também de extens&o aos 3 labora-
térios da ASAE, Laboratério de Bebidas e Produtos Vitivinicolas (LBPV), Laboratério de Fisico Quimica (LFQ)
e Laboratorio de Microbiologia (LM), todos integrados no Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios
(DRAL).

Nesta auditoria a ASAE pretendeu inovar pelo que se prop6s fazer a Acreditacdo Flexivel Intermédia e Global de 60
métodos nos Laboratorios de Bebidas e Produtos Vitivinicolas (LBPV) e no Laboratério de Fisico Quimica (LFQ),
pelo facto deste tipo de acreditac@o constituir uma valéncia que proporciona aos laboratérios da ASAE uma nova
capacidade de resposta em situacdes futuras, permitindo adaptar, de forma mais célere, a oferta dos seus ensaios
acreditados a novas solicitacdes.

Assim, a acreditacao flexivel intermédia constitui uma vantagem ja que admite a capacidade do laboratério para
implementar novas versdes de documentos normativos, com versfes e competéncias similares - mesmos principios
de medicéo, tecnologia (equipamentos), validagéo, calibracdo, controlo qualidade, aprendizagem e formacé&o.

A acreditacao flexivel global, também outra das inovagGes pedidas pelos laboratérios da ASAE, admite flexibilida-
de ao nivel da matriz/produto, o que permite alterar dentro de um determinado tipo de produtos (alteragcéo entre pro-
dutos do mesmo sector de natureza equivalente) desde que a técnica de medi¢do ndo se altere. Também permite
gue haja flexibilidade ao nivel do parametro dentro de um tipo de ensaios, possibilitando a inclusdo de parametros a
determinar recorrendo a mesma técnica de medicao.

Assim, o Laboratdrio de Bebidas e Produtos Vitivinicolas do DRAL apresentou para extensao trés ensaios, Di6-
xido de enxofre-sulfitos em carnes e produtos carneos e Determinacao da distribuicdo do deutério no etanol deriva-
do da fermentacao de mostos e produtos derivados por aplicacdo da ressonancia magnética nuclear em aguarden-
tes e alcoois. Estes ensaios foram auditados com sucesso tendo os avaliadores concluido que o LBPV apresenta as
condicfes necessarias para a sua acreditacao.

Foi também submetido a aprecia¢@o do IPAC o pedido de passagem ao sistema de acreditacao flexivel intermédia
de 22 ensaios em vinhos, vinagres, borras, bagacos, aguardente e azeite. Esta pretenséo foi também auditada com
sucesso na totalidade e constitui um avanco significativo do sistema de gestdo da qualidade no LBPV.

No Laboratério de Fisico Quimica do DRAL a avaliacédo pelo IPAC foi feita nos dias 2, 3 e 9 de julho, tendo nesta
avaliacdo sido tratada a proposta de alteracdo da metodologia de acreditacdo, com vista a passar 38 de ensaios
acreditados da metodologia de acreditacdo fixa para a metodologia de acreditacéo flexivel global ou acreditacédo
flexivel intermédia.

Esta alteracdo concretiza um grande salto qualitativo na metodologia de acreditacdo de ensaios. A concesséo de
acreditacédo flexivel global é o reconhecimento, por parte da entidade competente, da capacidade técnico-cientifica
do Laborat6rio de Fisico Quimica para poder, de forma autébnoma, entre avaliagbes do IPAC, implementar, validar e
incluir novos ensaios na lista de ensaios acreditados.

A area de Analises Microbioldgicas foi igualmente avaliada nos dias 2 e 3 de julho, tendo sido acreditado o méto-
do de “Pesquisa de Enterobacter sakazakii’. A partir desta data, todas as determinacdes no que respeita a critérios
microbiolégicos apliciveis aos géneros alimenticios de seguranca, constantes do Regulamento 2073/2005, encon-
tram-se acreditadas.

Foi ainda avaliada a area de Biologia Molecular, do Laboratério de Microbiologia do DRAL, no dia 22 de julho,
sem constatacdes por parte do IPAC, passando o Laboratério a estar acreditado para 3 métodos nesta area.

A acreditacao destes ensaios constitui uma real melhoria da satisfacdo dos clientes dos Laboratérios da ASAE,
passando o laboratério a poder dar resposta, a um pedido de pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes em
24 horas, no caso de um resultado negativo, e em 48 /72horas, no caso de um resultado positivo.

Trata-se de um efetivo progresso, que se reveste da maior importancia para a atividade da ASAE, permitindo, no
seguimento da pesquisa de bactérias patogénicas por PCR tempo real (Polymerase chain reaction), continuar a
desenvolver a sua area de Biologia Molecular, direcionando-se para analises no ambito da autenticidade alimentar,
sendo que a médio prazo se pretende equacionar outras aplicacdes.

O Laboratério da ASAE é o Unico laboratorio oficial acreditado para analises na area da Biologia molecular, no
ambito dos géneros alimenticios.

De realcar que mais uma vez foi enaltecida, pelos avaliadores do IPAC, a competéncia técnica e a consisténcia
analitica do controlo de qualidade implementado nos laboratérios da ASAE/DRAL, o0 que permite sustentar que
estes laboratérios continuam a servir 0s seus clientes, internos e externos, com qualidade.
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Protocolo entre a Procuradoria-Geral da Republica e a
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica

No passado dia 26 de julho de 2013 foi celebrado um Protocolo entre a Procuradoria-Geral da RepUblica (PGR)

e a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) no qual ficou acordado que nas situagbes em que
existam suspeitas de exploracao ilicita de jogo de maquina com ligacao a internet e/ou em maquinas de jogo ilicito
mediante a utilizacdo de roletas electrénicas, e em caso de flagrante delito, a ASAE procede ao exame direto da

maquina apreendida.

A celebracédo deste protocolo pretende, no essencial, evitar pericias morosas quando todos os elementos probat6-

rios constem do auto de noticia, e permitir assim o julgamento dos arguidos em processo sumario.

_duenudd

Participactes da ASAE - Sessdes de Formagéo e Informagéo

Entidade Designacédo da Sesséao Rezgiz;t;;éo Local
Escola da Autoridade Maritima Missdo e Atividade da ASAE 4-07-2013 Almada
Sport Lisboa e Benfica Legislacéo dos Espacos das Casas do Benfica 6-07-2013 Covilha
Doca Pesca, Porto e Lojas, S.A. Valorizagéo sustentavel do polvo nacional 11-07-2013 Caminha
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