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Atividade Operacional

A ASAE na vertente da fiscalizagdo econdmica tem
desencadeado, entre outras, agbes de fiscalizagdo no

ambito do controlo metroldgico.

O controlo metrolégico dos instrumentos de medigcéo
(IM) tem por objetivo garantir a exatidao do resultado das

medicbes dentro de limites regulamentares.

Controlar esta atividade constitui uma obrigagdo do Esta-
do e exerce-se sobre os instrumentos de medicao utiliza-
dos nas transagdes comerciais, de seguranga, e de

protecdo do ambiente e saude.

A sua agao assume um papel determinante na defesa do
consumidor e dos direitos dos cidadaos em geral bem
como na arbitragem de conflitos entre os varios parcei-

ros interessados na medigao.

A ASAE no exercicio das suas competéncias de fiscali-
zagao na area do controlo metrolégico dos instrumen-
tos de medigao (IM), concretamente na fiscalizagdo do
cumprimento das regras previstas no Decreto-Lei n.°
291/90 de 20 de setembro, procedeu no decorrer do
més de janeiro a verificagdo da transparéncia das
medi¢des, nos dominios das transagdes comerciais e
da seguranca, designadamente em bombas de com-
bustivel, instrumentos de pesagem e contadores de

tempo.

Neste ambito a ASAE apreendeu mercadoria no valor
de 265 465€, destacando-se entre os bens apreendidos
27 bombas de abastecimento de combustivel, 77 550
litros de combustiveis, 56 instrumentos de pesagem
(balangas) e ainda outros instrumentos de medigéo

(ex. mandémetros).

Instrumentos de medigéo
(manoémetros para pneumaticos)

A ASAE NA DEFESA DO CONSUMIDOR, DA SAUDE PUBLICA
E DA LIVRE CONCORRENCIA




Em Portugal, a cultura da
oliveira perde-se nos mais
remotos tempos.

Reza a histéria que os Roma-
nos ja a terdo encontrado na
Peninsula Ibérica.

Por sua vez, os Arabes mantiveram a cultura e fizeram-
na prosperar, sendo que a palavra Azeite tem origem no
vocabulo “az-zait,” que significa “sumo de azeitona”.

O Azeite & uma gordura essencialmente monoinsatura-
da, rica em vitamina E e outros antioxidantes naturais
(caroteno e polifendis) que ajudam o nosso organismo a
defender-se dos “radicais livres” responsaveis pelo enve-
Ihecimento celular, prevenindo os efeitos nocivos da ida-
de sobre as funcdes cerebrais e o envelhecimento dos
tecidos e 6rgdos em geral, sendo que tem uma composi-
¢ao em acidos gordos essenciais que se aproxima da do
leite materno e que proporciona o seu fornecimento ade-
quado, atendendo as necessidades de um organismo
em crescimento.

Diga-se que é a unica gordura que pode ser consumida
diretamente apds a extragdo sem qualquer alteragéo, ou
seja, 100% natural, sendo a principal gordura utilizada
na dieta mediterranica Portuguesa, recentemente classi-
ficada pela UNESCO como patriménio imaterial da
humanidade.

As denominagbes oficiais do azeite estao previstas no
Regulamento (CEE) n° 2568/91, da Comissao, de 11 de
julho de 1991 e respetivas alteracdes, podendo-se clas-
sificar em:

Azeite Virgem Extra - Azeite de qualidade superior, com
sabor e cheiro intensos a azeitona sa. Ndo apresenta
nenhum defeito organoléptico. Acidez igual ou inferior a
0,8%.

Azeite Virgem - Azeite de boa qualidade, com sabor e
cheiro a azeitona sa. Acidez igual ou inferior a 2%.

Azeite - contém azeite refinado e azeite virgem - Trata
-se de azeite refinado, enriquecido com azeite virgem,
aromatico e frutado, com grau de acidez igual ou inferior
a 1,0%.

Os azeites Virgens Extra e Virgem, sao azeites obtidos a
partir do fruto da oliveira unicamente por processos
mecanicos ou outros processos fisicos - em condi¢des
que nao alterem o azeite — e que nao tenham sofrido
outros tratamentos além da lavagem da decantagéo, da
centrifugacdo e da filtragcao, com exclusdo dos azeites

obtidos com solventes, com adjuvantes de agédo quimi-
ca ou bioquimica ou por processos de reesterificagéo e
de qualquer mistura com 6leos de outra natureza, ten-
do por isso um valor comercial superior.

Assim, quer por razbes socio-econdmicas, culturais,
histéricas ou por razdes de qualidade e de riqueza or-
ganica comprovadas cientificamente, o azeite € um
bem alimentar fortemente reconhecido e consumido em
Portugal.

Essa natureza, associada ao consumo e a procura de
lucro facil, tém sido elementos catalisadores da fraude
e da falsificagéo.

A mais comum tem sido a da adicdo de 6leos de inferi-
or qualidade e da utilizagdo de corantes, como forma
de Ihe atribuir propriedades organolépticas capazes de
o tornar confundivel com o produto genuino.

Mais recentemente tém surgido novos tipos de fraude.
Referimo-nos a sua comercializagdo anunciando-se
uma qualidade superior aquela que na verdade possui
(azeite, como sendo Virgem ou Virgem Extra).

Conhecendo a ASAE a
probabilidade e risco de
tais situacbes acontece-
rem, e competindo-lhe o
controlo da produgdo e
comercializagao deste tipo
de produto, tém-na levado
a uma atencédo continuada
sobre este sector.

Essa preocupacao tem-se
traduzido na colheita de
amostras, quase assidua,
dos diferentes tipos de
azeite que se encontram
no mercado e na investi-
gagao de alvos suspeitos.

Como consequéncia foram
detetados varios casos de
falsificacdo e de fraude,
que motivaram uma intensificacdo e refor¢co na fiscali-
zagao e que culminaram com a apreensao de milhares
de litros de azeite, a ultima das quais, efetuada no més
de dezembro, num embalador sito no distrito de
Coimbra, onde foram apreendidos 11.080 litros deste
produto.




Controlo fisico-quimico de azeites - Balanco de 2013

Em 2013 o Laboratério de Fisico Quimica (LFQ) da

ASAE analisou um total de 188 amostras de azeites.
Este nimero é superior ao de 2012 devido a identifica-
cao pela ASAE de algumas situagdes de incumprimen-
to, que levaram a um reforco preventivo por parte do
Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA) e da

atividade Inspetiva.

Os protocolos analiticos usados pelo LFQ comegam
sempre por fazer uma pré-analise das caracteristicas
mais esclarecedoras sobre a possibilidade de anomalia
do produto: acidez, indice de perdxidos, absorvancias e
perfil de acidos gordos. S6 apds a analise destes dados
iniciais & que é estabelecido o restante protocolo analiti-
co, de forma a validar a conformidade do produto ou
evidenciar o tipo de fraude existente. Esta abordagem
permite uma maior racionalizagao dos custos analiticos,
sem comprometer a qualidade das avaliagdes feitas so-

bre as amostras.

A origem das amostras analisadas pelo LFQ em 2013
(Grafico 1) mostra que 78% foram oriundas dos servigos
da ASAE (37 % do PNCA e 41% da Inspecao). As res-
tantes amostras analisadas vieram de Cliente Externo
(13%), outros Organismos Publicos (2%) e 7% resultam

do controlo interno de qualidade do préprio laboratério.

Origem das 188 amostras de
Azeite analisadas em 2013 no LFQ
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Grafico 1 - Origem das amostras de azeites entregues no
LFQ/DRAL para anélise em 2013

Das analises realizadas sob amostras com origem nos
servigos da ASAE, 45% revelaram algum tipo de incum-
primento legal, face as caracteristicas fisico-quimicas

do produto.

Os tipos de nao conformidades encontradas foram des-
de classificagdo inadequada para a categoria do azeite
a adulteragdo com adigao de 6leo de bagaco de azeito-

na e mesmo adigdo de outros tipos de 6leos.

Amostras de azeites analisadas, com origem na ASAE (2013)
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Gréfico 2 - Percentagem de amostras com nado conformidades

encontradas nos azeites analisados em 2013. Azeites

provenientes dos servigos da ASAE.

E fundamental para o sucesso dos processos instaura-
dos pela ASAE, por exemplo em casos de crime
(falsificagdo ou fraude), que os resultados analiticos
sejam tecnicamente reconhecidos e nas analises fisico-
quimicas realizadas nestes azeites o LFQ garante esse
requisito, nomeadamente porque todas as determina-
¢des constam do anexo técnico de acreditagdo emitido

pelo IPAC.




Vendas através da Internet, telefone ou redes sociais

No mundo atual, no qual

nao sobra tempo nem
paciéncia para pesquisar
nas lojas antes de tomar
a decisao de adquirir, faz

cada vez mais sentido,

prestar atengao aos habi-
tos de “ver as montras” na internet, entretanto desenvol-

vidos pelo consumidor.

As pesquisas na internet rentabilizam o tempo, facilitam
a comparagao de precos e qualidade dos bens e redu-
zem os custos de transporte e o desgaste fisico associa-

dos a procura de produtos e servigos especificos.

Inimeras vezes produzem o efeito de, e ao contrario do
que se poderia pensar, levar o consumidor a abandonar
o mundo virtual e regressar ao mundo fisico, no qual se

impde o uso simultaneo dos 5 sentidos.

Seja por permitir a pesquisa e aquisicao através da inter-
net, em alternativa, a pesquisa e aquisicdo em estabele-
cimentos comerciais fisicamente localizados; seja por-
que serve de método complementar a essas agdes, o
certo € que convém alertar os operadores econémicos e
0 consumidor para eventuais problemas e apresentar

solugoes.

Os contratos celebrados pela internet designam-se, em

geral por «contratos celebrados a distancia» e encon-
tram-se regulados pelo Decreto-Lei n.° 143/2001" , de 26

de abril.

E sabido que, quando o consumidor ndo se encontra
satisfeito com as informagdes prestadas pelo operador

econdmico, o modo de concluir a transagéo ou com 0s

1
Alterado e republicado pelo Decreto-Lei n.° 82/2008, de 20 de maio

proprios bens adquiridos tem mais dificuldade em esta-
belecer contacto com a empresa ou obter resposta aos

seus pedidos.

Muitas vezes, no decurso da aquisicdo e fornecimento
de bens, o consumidor deseja apenas ser informado
sobre 0 andamento da sua encomenda e depara-se

com dificuldades em obter essas informagdes.

Outras vezes, deseja pér termo a compra e ndo o con-
segue fazer no prazo devido por dificuldades burocrati-
cas.

Assim e nao obstante a lei obrigar que ao consumidor
sejam disponibilizadas, em tempo util e antes da cele-
bragdo do contrato, todas as informagdes que facilitem
o contacto com o fornecedor, o certo é que, nestes ca-
sos, a lei parece nao punir a falta de resposta atempa-

da ao consumidor.
Mas atencao:

Nao so a falta de informagéao prévia € punida com coi-
ma de 250 a 1000 euros ou de 1500 a 8000 euros con-
forme o faltoso for uma pessoa singular ou colectiva
como a falta de confirmacgao das informacgdes prestadas
por via electrénica é punida, de acordo com as circuns-
tancias ja mencionadas, com coima de 400 a 2000 ou
2500 a 25000 euros. Em qualquer dos casos o fornece-

dor arrisca ainda a perda dos bens.

Direito a desistir

Assim como o consumidor pode usar a internet para
pesquisar os bens que deseja, também o fornecedor
pode usar o correio electrénico, as redes sociais, 0s
telemoveis e os smartphones para publicitar e propor a
aquisicao de bens.

Todos estes meios estéo sujeitos as mesmas regras no
que respeita a prestagdo e confirmacado de informa-

¢oes, desisténcia do contrato e reembolso.



Vendas através da Internet, telefone ou redes sociais (continuacgao)

E porque, muitas vezes, os

nossos impulsos levam a
melhor, € bom relembrar que
ha sempre tempo de refletir
sobre as compras que se

fazem e ponderar as suas

consequéncias.

A lei é clara ao estabelecer que o consumidor pode re-
solver o contrato; ou seja; “arrepender-se”, no prazo de
14 dias, através de carta registada com aviso de recep-
¢ao, sem ter de pagar qualquer indemnizagéo ao forne-

cedor ou indicar o motivo por que o faz.

E necessario pois que o consumidor esteja ciente de
que o fornecedor esta obrigado a cumprir com a enco-
menda, no limite, apds 30 dias contados a partir do dia
seguinte ao dia em que o consumidor lhe transmitiu o

pedido.

E também necessario que o consumidor esteja seguro
de que, em caso de incumprimento do contrato pelo
fornecedor devido a indisponibilidade do bem ou servigo
encomendado, deve ser informado deste facto e reem-
bolsado dos montantes que tenha pago, no prazo méxi-
mo de 30 dias a contar da data do conhecimento da-

quela indisponibilidade.

Passados esses 30 dias sem que o consumidor tenha
sido reembolsado, o fornecedor fica obrigado a devolver
em dobro, no prazo de 15 dias Uteis, a quantia paga
pelo consumidor, independentemente deste ter direito a
reclamar uma indemnizagao por danos patrimoniais e

nao patrimoniais.

Prevenir e remediar

A fiscalizagdo destas regras cabe a ASAE, porém, é
necessario alertar o consumidor para os perigos que
pode correr quando adquire bens através da internet a

um particular e ndo a um fornecedor.

Repare que podem surgir na internet particulares com o
claro intuito de ndo cumprirem as condigbes estabeleci-

das e fugirem as autoridades sem deixar rasto.

Por isso convém tomar as seguintes precaugoes:

e Esteja atento e verifique que a informagéo sobre a
identificagcao do fornecedor esta disponivel.

® |eia os termos do contrato atentamente e ndo o
celebre se o considerar contrario ao que seria
correto esperar.

e Exija que lhe seja dada toda a informagao necessa-
ria para que possa aceitar a proposta.

o Nao hesite em avisar o prestador que nao solicitou
0 seu contacto e que nao deseja por isso voltar a
ser contactado.

e Seja claro e direto: informe o fornecedor de que
pretende acompanhar a sua encomenda.

e Se decidir desistir da aquisicéo, resolva o contrato:
Use a carta registada com aviso de recepgéo.

E atencao: se for contactado por telefone, seja através
de chamada telefénica seja por “sms” saiba que a identi-
dade do fornecedor e o objetivo comercial da chamada
devem ser claramente indicados no inicio de qualquer

contacto com o consumidor.



Seguranca Alimentar - Informacées liteis ao consumidor

A utilizagdo de temperaturas abaixo do ponto de con-

gelagao, para a conservagado dos alimentos, permite

reduzir rapidamente o crescimento microbiano. Esta

longo que a refrigeragdo. O processo de congelagao
consiste na conversao da quase totalidade da agua de

constituicdo dos alimentos em gelo. Durante a forma-

situacao resulta ndo so6 pela diminuigao da temperatu- ¢ao dos cristais, as moléculas de agua passam de

ra, mas também pela redugdo da atividade enzimatica  uma distribuigdo desordenada (estado liquido) para

e da atividade da agua livre em estado liquido (Que  um estado de ordenacdo molecular sélido. Para a

impede que os microrganismos utilizem a agua paraa  efetivagdo deste processo as moléculas precisam de
sua nutrigdo e metabolismo), conduzindo assim a uma  mobilidade e tempo, factores que influenciam na quali-

conservagao dos alimentos durante um periodo mais dade dos produtos congelados.

Durante o arrefecimento, se a temperatura nao for suficientemente baixa e o tempo pa-
ra o arrefecimento for lento - Congelag¢ao lenta - ha formagéo de cristais de gelo de
grandes dimensbes que, ao provocarem lesdes celulares (alteragdo da estrutura do ali-
mento e desidratagcdo), podem conduzir a perdas nutricionais durante o processo de

descongelacdo e/ou preparagao culinaria. Por outro lado, se a temperatura for baixa

(valores inferiores a -18°C) e o tempo de arrefecimento for rapido (depende da dimen-

sdo e caracteristicas do alimento a congelar) - Congelagao rapida - menores serdo as
alteragdes no alimento, ja que se irdo formar cristais de gelo muito pequenos, sendo menos lesivo para a qualidade
do alimento, perdendo-se menos nutrientes durante o processo de descongelagdo e/ou preparacdo culinaria. E
crucial que todos os alimentos a congelar, sejam acondicionados adequadamente de modo a minimizar os fenéme-

nos de desidratacdo que sempre existem, e que ttm como consequéncia a redug¢ao da qualidade.

Ao contrario do que acontece no frigorifico, no conge-  Certos equipamentos s&o exclusivos para proceder a

lador, e se apenas pretendemos manter os alimentos

congelagdo (tuneis de congelagdo, armarios de

congelados, é indiferente o local onde se colocam os . ~ .
i o arrefecimento/congelacéo, entre outros), nos quais as

alimentos, uma vez que a temperatura € uniforme em o _ o )

, temperaturas inferiores a -18°C sao atingidas muito

todo o compartimento. Por outro lado, se se preten-

rapidamente, uma vez que o arrefecimento é

de realizar um processo de congelagdo, ha que ter

em atengao as especificidades de cada equipamento. ~ mecanico (através do ar) ou quimico (criogénico).
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Seguranca Alimentar - Informacées liteis ao consumidor (continuagio)

Sao usados sobretudo nas industrias alimen- compartimentos, cujos requisitos técnicos

tares. Nos equipamentos de congelagéo permitem no seu interior a obtengdo de tem-

mais comuns, onde se incluem os equipa- peraturas inferiores a -18°C (funcionalidade

mentos de uso doméstico, o seu “congelagdo rapida”) garantido assim a exe-

arrefecimento é efetuado por contacto direto, cucao de uma congelagéo rapida e adequada

pelo que dispdem na sua estrutura de de alimentos.

A ASAE alerta para os seguintes cuidados: ‘

Sugestoes para um “bom* processo de congelaciao em casa

1. Certifique-se que os alimentos que pretende congelar se encontram em boas condi¢des sanitarias;

2. Separe os alimentos por tipo/natureza e embale-os adequadamente de modo a evitar a transmissao de

cheiros e a propria desidratagdo desses alimentos;

3. Para congelar alimentos refrigerados, regule o equipamento para o processo de congelagéo (alguns
aparelhos vém ja equipados com um botdo para congelagédo rapida) e mantenha essa temperatura
durante 24h ;

4. Nao encha demasiado cada compartimento do congelador, de modo a permitir a circulagéo de frio;

T

g A atividade dos microrganismos apenas € inibida com temperaturas de congelagao, pelo que os alimen-

tos devem ser de boa qualidade microbiolégica antes de serem congelados;

=) Com o tempo de congelagéo, os alimentos, perdem alguns nutrientes e algumas caracteristicas organo-
Iépticas (sabor, cor, textura). Assim, sera uma boa pratica colocar uma etiqueta nos alimentos que irdo
ser congelados, com a indicagao do tipo de alimento e a respetiva data de congelagao.


http://pixabay.com/pt/aten%C3%A7%C3%A3o-aviso-amarela-98643/

Detecao da Adicao de agua em Vinhos

(0] oxigénio, como outros elementos quimicos (ex: Carbono, Azoto, etc), ocorre na natureza em varias formas isoto-
picas estaveis. Designam-se is6topos as formas do mesmo elemento quimico, que apresentam massas distintas, ou
seja o n° de neutrdes no nucleo atémico varia.

No caso do oxigénio a sua forma mais frequente é o '°O (99.76% de ocorréncia), embora coexistam outros isétopos
como o %0 (0.20% de ocorréncia) e o O (0.04% de ocorréncia). Estas percentagens de ocorréncia natural sdo
influenciadas pelos processos naturais e pelas atividades humanas, variando assim com as condi¢des climaticas e
geograficas.
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Fig. 1 - Fatores que influenciam a composigao isotopica do Oxigénio na matéria organica (Epstein et al., 1997)

A determinacéo da razao isotopica do isétopo mais pesado e do isétopo mais comum ('®0/'®0) da-nos informagao
importante quanto a composigado do produto em analise e conduz-nos a conclusdes sobre as manipulagdes a que foi
sujeito. Os valores obtidos devem ser interpretados tendo em conta as variagdes climaticas e geograficas, o que
pressupde o recurso a bases de dados.

No caso dos vinhos, a determinagdo desta razao isotopica permite avaliar da pratica proibida de adi¢ao de
agua exoégena ao vinho obtido naturalmente, que também ele possui agua na sua composi¢cao (metabolizada pela
planta). Este método analitico esta descrito no Recuei dés methodes internationales d’analyse des vins et des
mouts da OIV (Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho) e encontra-se implementado no Laboratério de Bebi-
das e Produtos Vitivinicolas (LBPV) do Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios ( DRAL) da ASAE.

A titulo ilustrativo indicam-se no quadro abaixo valores experimentais obtidos no LBPV e que exemplificam as varia-
cOes observaveis na razdo '®0/'°0 aquando da pratica fraudulenta de adicdo de agua a uma amostra de vinho
genuino.

. Razio ®0/'°0 Titulo Alcoométrico volumico
Tipo de Amostra %0 %ol
Vinho Genuino
(Valor de referéncia) Vel ez
Agua -4.64 i}
Vinho Genuino + Agua 3,11 11,50



Protocolo entre ASAE e o INFARMED no ambito dos suplementos alimentares

A ASAE (Autoridade da Seguranca Alimentar e Econémica) e o .
PROTOCOLO DE COLABORAGAO

INFARMED (Autoridade Nacional do Medicamento e Produtos = h Anilise deg*®J
de Saude I.P.) assinaram no passado dia 4 de fevereiro, um proto-
colo de colaboragdo com o objetivo de incrementar a fiscalizagcao
dos suplementos alimentares no ambito do cumprimento das normas
estabelecidas no Decreto-Lei n® 136/2003, de 28 de junho alterado
pelo Decreto-Lei, n°® 296/2007, de 22 de agosto.

O presente protocolo de cooperagao visa a colaboragéo e partilha de
recursos entre as duas entidades, reforcando o combate ao comér-
cio ilicito de suplementos alimentares que na sua composigao conte-
nham substancias ativas com atividade farmacolégica, os quais devi-
do a sua natureza, facilidade de aquisi¢éao e, elevada probabilidade

de falsificagdo e/ou adulteragdo, representam um potencial risco

&

A

[ TRy
N .

para a saude publica, podendo eventualmente existir no mercado

Y

nacional produtos de alegada origem natural e comercializados

como suplementos alimentares, que importa fiscalizar.

[

Neste ato, a ASAE foi representada pelo Inspetor-Geral, Mestre

Pedro Portugal Gaspar, e o INFARMED, pelo Presidente do Fotos por Nuno Anunciagéo

Conselho Diretivo, Dr. Eurico Castro Alves.

Visita da missao da DNIIAE de Angola a ASAE

No inicio do més de fevereiro a ASAE recebeu uma missao da Direcao Nacional de

Inspecédo e Investigagcdo das Atividades Econémicas de Angola (DNIIAE), cuja
deslocacdo a Portugal se enquadra no ambito da cooperagao internacional e do

protocolo estabelecido entre as duas organizagdes.

Este encontro permitiu potenciar a
parceria ja existente entre a ASAE e a

DNIIAE nomeadamente através da

possibilidade de troca de experiéncias

ao nivel da formagao e da qualificagao

de recursos humanos, nas areas da

inspecéao, assessoria juridica e laboratorial.




Formacao no ambito do Sistema de Gestdo da Qualidade

A tematica da gestao da qualidade é muito relevante para a ASAE. Assim, foi recentemente planeada e executada,
em Lisboa, uma acdo de formacdo com o objetivo de dotar os participantes com os conhecimentos necessarios
para iniciar os trabalhos preparatérios de construcdo e implementacdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade de

acordo com os requisitos da Norma ISO 9001:2008, tendo em conta a realidade especifica da ASAE.

Deste modo, pretendeu-se dotar os intervenientes, por via da formagéo, com as seguintes competéncias:
+ ldentificagcdo dos principais conceitos associados a qualidade e a sua evolugéo;
¢ Definicdo da gestéo da qualidade segundo a NP ISO 9001:2008;

Reconhecimento das principais se¢des do referencial normativo;

Descri¢ao do ciclo de gestdo PDCA (Plan-Do-Check-Act);

Enumeracao dos principais documentos e registos obrigatérios pela Norma ISO 9001;

Descricao do conceito de processo e identificagdo de processos na estrutura da organizagao;

* & & o o

Elaboragéo de procedimentos descritivos de um processo;

+ Estabelecimento de um planeamento para a implementagéo da norma I1SO 9001.

As reagdes dos formandos a formagao foram globalmente muito positivas e vao ao encontro das opinides expres-
sas pelo formador. Os formandos destacaram como pontos fortes da agédo a “Clareza e dominio na exposi¢do das
matérias”, “A motivagdo dos participantes para a qualidade como agentes de mudanga numa 6tica de melhoria con-
tinua”, “A dinédmica dos trabalhos de grupo e intercambio entre os grupos” e o “Modo interativo com ilustragao de

varios exemplos praticos”.

Os resultados obtidos com esta agdo, de acordo com a avaliagdo de reagao executada, foram excelentes e permi-
tem a Organizacgao iniciar o seu percurso na adogao de um sistema de gestdo de qualidade baseado no conceito
da norma ISO 9001:2008, utilizando a capacitagdo conferida aos formandos presentes na mesma. Realga-se que o
grupo de formacgao incluiu um conjunto muito significativo de dirigentes e esteve representada a diversidade da
ASAE, designadamente as areas core (operacionais, laboratoriais e de decisdo contraordenacional) e de suporte
(administragao, juridica), o que confere ainda mais potencialidades para a consecugao do objetivo estratégico do

novo ciclo de gestao, relativo a gestdo da qualidade.

Plano de Vacinacao

No final do més de janeiro foi iniciado o Plano de Vacinagéo“) dos colaborado-

res da ASAE, comegando por abranger os seus trabalhadores que estao

expostos a maiores riscos profissionais, nomeadamente, os inspetores e assis-

o B : . tentes técnicos que procedem a colheita de amostras, sendo extensivel a
Prevencao nao tem idade. Vacine-se!
todos os servigcos desconcentrados da ASAE.

™ Tendo por base a Lei n° 59/2008, de 11 de setembro e o Despacho do Inspetor-Geral da ASAE n°32/2013, de 9 de dezembro.
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ASAE como ponto focal da EFSA

‘E:( 3,'
¢

~.efsam

European Food Safety Authority

A ASAE como ponto focal da EFSA tem como competéncia estabelecer a interface entre a EFSA e as autoridades

nacionais de seguranga alimentar, institutos de pesquisa, consumidores e outros stakeholders, de modo a reforgar
a troca de informacao e estreitar relagdes institucionais, pelo que deve promover a articulagdo entre os organismos

competentes que sao elegiveis ao abrigo do artigo 36 ° do Regulamento (CE) n° 178/2002.

Estas entidades estéo listadas na base de dados da EFSA e foram aprovadas para realizar trabalhos em nome da

EFSA, em areas como: Recolha de dados, Elaboragéo de pareceres cientificos, Outro apoio cientifico e técnico.

A cooperagado com essas organizagbes competentes permite 8 EFSA usar um espectro mais amplo de exceléncia

cientifica na Europa, permitindo-lhe responder de forma mais eficaz e flexivel a sua carga de trabalho crescente.

A EFSA gere uma base de dados para manter uma lista funcional, atualizada de organismos competentes, ainda
para garantir que os dados estao corretos, e facilitar o processo de designagdo de novas organizagdes pelos Esta-
dos-Membros e apoiar o trabalho em rede entre as organizacdes. A lista de organizagdes capazes de ajudar a
EFSA nas suas tarefas foi inicialmente aprovada pelo Conselho de Administragdo da EFSA , em dezembro de 2006.

Contudo, as atualizagbes periddicas da lista continuam a ocorrer.

A ASAE como “focal point nacional” da EFSA deve apoiar a cooperagdo com as organizagées competentes nos
termos do artigo 36 ° do Regulamento de Fundacdo da EFSA. Neste contexto, no dia 30 de Janeiro realizou-se na
sede da ASAE em Lisboa, a primeira reunido entre a ASAE e as Entidades Nacionais parceiras da EFSA, em que se
pretendeu fazer um ponto de situagdo, atualizagdo da informagéo das entidades, disponibilizada na base de dados
da EFSA, projetos realizados com a EFSA, areas de interesse futuro de cada Instituigdo, para eventual colaboragéo
com a ASAE, na avaliagdo e comunicagao do risco, do interesse destas entidades na elaboragédo de contributos
para as reunides de Focal Point e Advisory Férum, organizados pela EFSA, onde a ASAE é o representante

nacional.

O balango da reuniao foi muito positivo, pelo que a ASAE tera que continuar a desenvolver esforgos e dinamizar
esta articulagdo, ja que desta colaboragdo surgird com certeza melhor ciéncia, melhor avaliagdo dos riscos,
melhores préaticas e estratégias de comunicagéo para enfrentar os riscos emergentes, o que se traduzira: “em

consumidores mais informados e mais confiantes”.
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Sabia que ...

O novo Conselho Cientifico da ASAE (CC), recentemente nomeado', celebrou a sua primeira

reunido no passado dia 3 de fevereiro. O CC é o drgédo de consulta especializada e de acompanha-
mento da area dos riscos da cadeia alimentar, na dependéncia do dirigente superior da ASAE res-
ponsavel por esta area, em matérias cientificas, de desenvolvimento tecnolégico e de projetos de
investigagao, gozando de plena autonomia técnico-cientifica para o efeito.

=
amenias ¢ EconOMED

Anatpaiaade O seguensd

O conselho cientifico € composto por seis personalidades de reconhecido mérito cientifico, designados pelo membro
do Governo responsavel pela area da economia, de entre professores universitarios e investigadores de diversas
especialidades, incluindo a comunicagao de riscos.

Ao conselho cientifico compete emitir pareceres cientificos, acompanhar o progresso cientifico e técnico na area da
segurancga alimentar; proceder a avaliagdo dos riscos na cadeia alimentar e propor as medidas legislativas adminis-
trativas adequadas; realizar estudos, conferéncias, coléquios, seminarios e outras atividades destinadas a avaliar,
aprofundar e divulgar o conhecimento da seguranga alimentar.

! Despacho n.°15074/2013, de 20 de novembro

IRAE efetuou 1.834 inspecées no ambito do combate a economia paralela

\_Q-il'd@

NSPECAD REGIONAL DAS ATIVIDADES ECONOMICAS

A Inspecao Regional das Atividades Econémicas (IRAE - Agores) desenvolveu 1.834 agdes inspetivas no ambito do
Plano Operacional de Combate a Economia Paralela implementado pelo Governo dos Agores.

O objetivo para o ano de 2013, segundo aquele plano, era o de imple-
mentar uma ag¢do pedagodgica em sectores em que, tradicionalmente,
este fendmeno atinge maiores proporgdes e, em paralelo, concretizar
60 por cento da sua atividade inspetiva em agdes dirigidas & economia
nao registada, comummente designada de paralela.

Neste ambito, a IRAE fiscalizou um total de 24 atividades econdmicas, designadamente o comércio, a restauragao,
a venda ambulante, as oficinas de reparacdo de automoveis, a construcao civil e os cabeleireiros, entre outros. As
acoes inspetivas foram realizadas em todas as ilhas dos Agores.

Para além da atividade desenvolvida no ambito das ac¢des inspetivas, a IRAE concretizou outras medidas programa-
das, como a partilha do Plano de Combate a Economia Paralela com parceiros sociais, a sensibilizagao da tematica
feita a empresarios e consumidores e o desenvolvimento de um programa educacional sobre a necessidade de
combater a economia paralela, que sera introduzido nas escolas em 2014.

Com uma atualizacao prevista para o primeiro trimestre, o Plano Operacional de Combate a Economia Paralela vai
continuar a ser seguido em 2014, de forma a intensificar a luta contra uma atividade ilegal que, segundo se estima,
representa 32 por cento do total da atividade econémica dos Agores.
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Agenda

ASAEnews n° 70 | fevereiro 2014

ACONTECEU:
ASAE Visita institucional de representantes da Policia 13-01-2014 Lisboa
De Seguranca Publica-PSP
Servigo de Intervengdo nos Comportamen- “Investigacéo e Atividade Cientifica” do Férum Nacional do 22-01-2014 Lisboa
tos Aditivos e nas Dependéncias/SICAD Alcool e Saude/FNAS
Carabinieri - NAS Reunido do grupo FLEP (Food Law Enforcement Practitioners) 27 a 28-01-2014 Roma

Camara Municipal de Castelo de Paiva

Disposigdes legais e boas praticas a ter em consideragéo pelos
estabelecimentos comerciais e restauragéo

8-01-2014

Castelo de Paiva

Escola Secundaria de Miraflores 6,7,9e 10-01-2014 Miraflores
Escola Dr. Vaz Moniz - =t AT o 8-01-2014 Vila Franca Xira
Escola Luis Stau Monteiro AREAE vl & esesln = Felpin TAllne i §8 19 15-01-2014 Loures
Escola dos Pombais 21, 22 e 23-01-2014 QOdivelas
IDEFF - Instituto de Direito Econémico, O novo diploma de Praticas Individuais Restritivas 17-01-2014 Lisboa
Financeiro e Fiscal do Comércio
Associagdo Comercial e Industrial de Vila Disposigdes legais e boas praticas a ter em consideragao 21-01-2014 Vila Nova de Gaia
Nova da Gaia pelos estabelecimentos comerciais e restauragéo
ETAP - Escola Tecnolégica, Artistica e Coloquio "ASAE - seguranga alimentar e restauragdo" 21-01-2014 Viana do Castelo
Profissional de Viana do Castelo
ECHA - European Chemicals Agency Formagédo RIPE para utilizadores finais - pontos de contacto 21-01-2014 Helsinquia
IEP - Instituto Electrotécnico Portugués Controlo do Mercado efetuado pela ASAE, no ambito da 27-01-2014 Matosinhos
Seguranca de Centros de Bronzeamento Atrtificial (Solarios)
Associagdo Empresarial do Marco Marco - Restauragéo Segura 28-01-2014 Marco de
Canaveses
Camara Municipal de Estremoz Boas praticas e normas relativas a higiene e seguranga 30-01-2014 Estremoz
alimentar no @mbito de eventos publicos
EUROPOL Projeto EMPACT - Counterfeit Goods - Reunido de abertura 31-01-2014 Haia
Relacre - Associacdo De Laboratérios Encontro de Laboratérios do sector Alimentar 5-02-2014 Lisboa
Acreditados Portugal
Escola Secundaria Francisco Rodrigues Fiscalizagdo ASAE no dominio da Seguranga Alimentar 07-02-2014 Leiria
Lobo
Associagdo Comercial de Braga Boas Praticas no ambito da Seg. Alimentar 10-02-2014 Braga

VAI ACONTECER:

; “Second pilot training and seminar” 12 a 14-02-2014 Dublin
Rrojocto BACCUS “Third pilot training and seminar” 12 a 14-03-2014 Utrecht
EFSA 19.° reunido dos Pontos Focais da EFSA 19 e 20-02-2014 Parma
EFSA 51° Reunido do Conselho Consultivo 5 e 6-03-2014 Atenas

Escola Superior de Tecnologia da Controlo de Qualidade em Suplementos Alimentares 15-02-2014 Porto
Saude do Porto
Universidade de Evora Controlo de Géneros Aimenticios efetuados pela ASAE 19-02-2014 Evora
ANFAJE - Associagdo Nacional dos Fiscalizagdo do mercado 19-02-2014 Lisboa
Fabricantes de Janelas Eficientes
Instituto Superior de Ciéncias da Saude Ill Jornadas de Ciéncias da Nutri¢cao 26-02-2014 Monte da
Egas Moniz Caparica
Camara Municipal de Santa Maria da Feira | O papel da ASAE enquanto entidade fiscalizadora nos estabeleci- 17-03-2014 Santa Maria
mentos comerciais e de Restauragao/Bebidas da Feira
Inspecdo Geral das Atividades Misséo da ASAE a Republica de Cabo Verde 17 a 22-03-2014 Cabo Verde
Econdémicas de Cabo Verde
ANIPLA - Associagéo Nacional da . oAnE ol ! At 18-03-2014 Porto
IR peree Fheier dem FlameR Fiscalizagdo na Comercializagédo de Produtos Fitofarmacéuticos 25-03-2014 Lisboa
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