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RESUMO

Apesar da exigéncia ser cada vez maior na garantia de requisitos que garantam a
autenticidade e a integridade dos géneros alimenticios, as situa¢gfes de falhas e as
contaminagdes intencionais em toda a cadeia alimentar continuam a existir.

O principal objetivo deste trabalho, foi estudar os varios tipos de fraude e a percecéo
dos consumidores para os diversos perigos que os alimentos podem estar sujeitos.
Neste contexto, foi realizado um inquérito aos consumidores do concelho de
Guimaraes, com a finalidade de avaliar o conhecimento dos mesmos, em relacao aos
riscos dos alimentos que consomem. Pela analise das respostas, verifica-se que o
consumidor na maioria das vezes ndo se sente confiante na informacao dos rotulos
dos produtos, apresentando duvidas na sua interpretacdo sobretudo em relacdo aos
ingredientes e critérios de conservacdo dos alimentos. No entanto, a maioria dos
consumidores reconhece o risco de intoxica¢ao alimentar.

Por fim, foi também elaborado um folheto informativo para sensibiliza¢éo e informagéo

nesta tematica de percecao do risco e fraude alimentar.

Palavras-chave:Seguranga alimentar, alimentagdo segura, risco alimentar, perigo,

consumidor, percecao de risco.



ABSTRACT

Although the requirement is increasing to ensure that the requirements for authenticity
and integrity of foodstuffs are met, failure situations and intentional contamination
throughout the food chain continue to exist.

The main objective of this work was to study the various types of fraud and consumer
perception of the various hazards that food may be subject to.

In this context, a consumer survey was carried out in the municipality of Guimaraes, in
order to evaluate their knowledge about the risks of the food they consume. By
analyzing the answers, it is observed that the consumer most often does not feel
confident in the information of the labels of the products, presenting doubts in its
interpretation mainly in relation to the ingredients and criteria of conservation of the
foods. However, most consumers recognize the risk of food poisoning.

Lastly, an information leaflet for sensitization and information was also prepared on this

issue of risk perception and food fraud.

Keywords: Food safety, safe food, food risk, danger, consumer, risk perception.
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CAPITULO | - CONTEXTUALIZACAO DO TRABALHO
1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar € um requisito fundamental constituindo uma prioridade para
todos os intervenientes ao longo da cadeia alimentar.

O aumento do numero e gravidade das doencas transmitidas pelos alimentos e as
noticias sobre as fraudes alimentares em todo o mundo, tem aumentado
consideravelmente o interesse do publico em relagdo a seguranga alimentar. Os
consumidores, em geral, estdo mais conscientes e valorizam cada vez mais a
gualidade dos alimentos, sendo que a seguranga alimentar surge como um requisito
fundamental e prioritario para todos os intervenientes na cadeia desde o produto até
ao consumidor final, "Do prado ao prato” (EUFIC, 2015).

Pretendeu-se com este estudo, investigar as fraudes mais comuns que ocorrem nos
géneros alimenticios dentro da Unido Europeia, determinar em que medida é que
esses alimentos foram sujeitos a praticas fraudulentas, através da utilizacdo de
aditivos, na maioria das vezes utilizados para “melhorar” a apresentacgéo, o aspeto e o
sabor dos alimentos que os produtores produzem e que podem ter consequéncias
para a saude do consumidor final.

Neste estudo foi também analisado trés Sistemas de Seguranca Alimentar,
relacionando-os e determinando pontos ou clausulas comuns em que sao
determinantes e possibilitam a criacdo de ferramentas para eliminar possiveis acdes
de fraude alimentar.

Por outro lado, também fundamental, foi estudar a forma de atuag&o das organizagdes
e entidades reguladoras a quem compete assegurar a fiscalizagdo para a garantia da
seguranca alimentar.

Por ultimo, a realizacdo de um inquérito, pretendeu determinar junto dos consumidores
do concelho de Guimarédes, 0 seu grau de percecdo e confiangca nos produtos que
consomem, quais os fatores a que estes estdo mais alertas no momento de compra,

assim o seu histérico de “doencgas” causadas por alimentos.

1.2 ESTRUTURA DO TRABALHO

Este estudo de investigacdo esta estruturado em 4 capitulos. No primeiro a introducao
descreve uma contextualizacdo global. O segundo capitulo assenta no suporte e na

estruturacdo de toda pesquisa realizada, como a revisdo da literatura, no qual séo
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abordados os varios conceitos e as diversas tipologias de fraude alimentar e a sua
relacdo com os perigos ao longo de toda a cadeia Alimentar.

No terceiro capitulo, é apresentado o estudo realizado, no qual é caracterizado o
problema e justificado o tema de pesquisa e a metodologia adotada. No quarto
capitulo sdo analisados os resultados do estudo, em que séo apresentados os dados e
a inerente analise e avaliacdo dos mesmos. Neste Ultimo capitulo estabelecem-se
consideracdes finais em termos conclusivos assim como a perspetiva de futuros

trabalhos de investigagdo no ambito do estudo.

1.3 METODOLOGIA

E fundamental num trabalho de investigacéo seguir determinada metodologia a fim de
obter resultados que vao de encontro aquilo que o investigador questiona.

Nesta dissertacdo a aplicagdo de conceitos de investigagdo tornou-se fundamental
para recolha de conteddo que enriquecesse e sustentasse as andlises da revisdo
bibliogréfica.

Numa primeira fase € demonstrado as questdes que sédo a base da investigacdoe que
sdo utilizadas para uma revisao bibliografica aprofundada. Nesta revisao bibliogréafica
foram utilizadas ferramentas de investigacdo que passaram pela utilizacdo da internet
e documentos on-line, a utilizacdo e pesquisa através do programa de documentos
cientificos Mendeley, o Repositério Cientifico do Instituto Politécnico do Porto,
bibliografia disponibilizada no decorrer do mestrado e documentos técnicos baseados
na tematica da seguranca alimentar.

Através destas ferramentas o investigador conseguiu determinar quais as fraudes mais
comuns na Unido Europeia, os tipos de fraudes, a sua analise e os perigos resultantes
dessas fraudes. Foi também analisado trés sistemas de Seguranca Alimentar com o
intuito de determinar a sua aplicabilidade na prevencao de fraudes alimentares.

Na fase seguinte da dissertacdo é demonstrado o estudo de caso realizado através de
uma analise quantitativa a populagdo do concelho de Guimardes com o intuito de
determinar a sua percec¢ado as questdes relacionadas com as fraudes alimentares.

Na fase final sdo discutidos os resultados obtido que serd, a dissertacdo, terminada

com a concluséo e propostas de trabalhos futuros.
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CAPITULO Il — REVISAO BIBLIOGRAFICA

2. FRAUDES ALIMENTARES

De uma forma global, o conceito de género alimenticio seguro, integra diferentes
perspetivas. Por um lado e sob o ponto de vista nutricional o alimento seguro é
considerado aquele que contém os nutrientes de que o individuo necessita, para
prevenir a longo prazo doencgas e assim promover a salde e longevidade, por outro
lado e agora sob a perspetiva de seguranca alimentar, o alimento seguro € aquele que
€ isento ndo so6 de toxinas, pesticidas, contaminantes quimicos e fisicos, mas também
de agentes microbioldgicos, com especial énfase para as bactérias e virus capazes de

provocar doenga no individuo (Roberts, 2001).

2.1. Os perigos da na cadeia Alimentar

Ao longo de toda a cadeia, a seguranca alimentar deve ser assegurada através de
controlo adequado ao longo da mesma, garantindo assim todos os processos de
intervengdo preventiva em relagdo aos potenciais perigos que podem ocorrer em
qualquer etapa.

S&o trés os tipos de perigos potenciais, os Perigos Bioldgicos, os Perigos Quimicos e
os Perigos Fisicos.

No quadro 1 pode-se ver quais 0s perigos associados aos alimentos (biolégicos,
quimicos e fisicos) e que podem ser reservatorios ou veiculos de varios perigos que

cologuem em risco a saude publica (Alves, 2012).

Quadrol:Perigos associados aos alimentos

_ ) Bactérias patogénicas formadorzs de esporos e
Rizco Biologice Parasifas Virus
nio esporuladas
Eesiduos
) Substincias  Residuos o
Aditivos qQUImicos
. proibidas veterinanos ) )
alimentares (tinfas de
(mvetais (antibisticeos,
Bizco Quimico  Alergémico (conservantes, ) o mpressio,
pesados: estmulantes
coadjuvantes pesticidas,
chumbao, de
de fabnicagio) fluidos de
cadmo) Ccrescimento ) )
lhmpeza)
Carogo de . Metal e Pedras e
Rizeo Fizsico S50 Vidro o o
fruta plastico madeira

Fonte: Food Ingredients Brasil, 2008
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2.2 Perigos Biologicos

Os Perigos Bioldgicos estéo relacionados com a presenca nos alimentos de bactérias,
virus e parasitas causadores de Doencas de Origem Alimentar. Estes organismos
estéo presentes praticamente em todo o tipo de alimentos, mas a sua transmissao so
acontece quando existe mas praticas na sua manipulacéo, confecdo ou distribuicdo.
Embora se conhegam mais de 250 tipos diferentes de bactérias, virus e parasitas
causadores de Doencas de Origem Alimentar, apenas alguns aparecem
frequentemente. De acordo com o National Advisory Committee on Microbiological
Criteria for Foods(N.A.C.M.C.F.), EUA (2004), estes (micro) organismos podem-se

classificar segundo o seu perigo e difusdo, quadro 2.

Quadro2: Classificacédo (micro) organismos segundo Perigo e Difusédo

Risco severo

Clostridium botulinum
tipos A B,E, F

Shigella disenteriae
Salmaonella typhi
Salmonella paratyphi A, B
Virus das hepatites Ae E

Brucella abortus
Brucella suis
Vibrio cholerae 01
Vibrio vulnificus
Taenia solium

Trichinella spiralis

Risco Moderado /
Alta difusao

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Shigella spp.

Escherichia coli
enteropatogénica (EEC)

Streptococcus pyogenes

Rotavirus

Virus Norwalk
Entamoebea histolytica
Diphyllobothrium latum
Ascaris lumbricoides

Cryptosporidium parvum

Risco moderado /

Difusao limitada

Bacilus cereus

Campylobacter jejuni

Clostridium perfringens

Staphylococcus aureus

Vibrio cholera non-01

Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enterocolitica
Giardia lamblia

Taenia saginata

Fonte: National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (N.A.C.M.C.F.), EUA (2004)

O indice de doencas provocadas por alimentos estd em permanente modificacao,
sendo possivel determinar que estes aparecem de acordo com a época em que estédo
inseridos.

A um século, doencas como a febre tifoide, a tuberculose e a cblera eram bastante

frequentes. Com a industrializagdo muitas melhorias foram introduzidas na elaboragéo
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e manipulacdo dos alimentos, nomeadamente, a pasteurizacdo do leite, a confecéo de
conservas seguras e a desinfecdo da agua, permitiram controlar estas doencas,
contribuindo para um aumento da seguranca alimentar. Nos dias de hoje, outras
infecbes de origem alimentar ocuparam os seus lugares, tendo algumas delas sido
descobertas a apenas alguns anos. Como por exemplo as diarreias relacionadas com
o consumo de framboesas contaminadas com o parasita Cyclospora, que apareceram
em 1996 na Guatemala, ou com ostras cruas contaminadas com uma nova estirpe da

bactéria Vibrioparahaemolyticus, em 1998 em Galveston (ASAE, 2012).

2.2.1 Surtos de origem alimentar

Foi em 2005 que a Unido Europeia tornou obrigatéria para todos os Estados membros
a declaracao de surto de origem alimentar. Ainda assim, ndo existe uma harmonizacao
dos sistemas de declaragédo dos estados membros, podendo os valores relatados ndo
refletir as reais ocorréncias.

O Centro Europeu para o Controlo e Prevencao de Doencas (ecdc), 6rgdo pertencente
a Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA), refere no relatério de 2014
que foram reportados em toda a Unido Europeia 236,851 casos de contaminagao por
campylobateriosis, uma bactéria patogénica gastrointestinal. Em compara¢do com o
ano de 2013, da-se um aumento de 9,6%. Ainda assim, mesmo com elevado nimero

de ocorréncias a sua severidade em casos de fatalidade é bastante baixo, quadro 3.

Quadro3:Relatério 2014 (EFSA) — contaminacao de origem alimentar

Number of Hospitalisation Deaths
confirmed®  Status Numberof Reported Proportion Outcome  Numberof Reported Case-

Disease human cases available reporting hospitalised hospitalised available ~ reporting = deaths fatality
(%)  ms® cases (%) (%) Ms® (%)
Campylobacteriosis 236,851 254 16 18,303 304 736 13 23 0.01
Samonellosis 88,715 32.2 14 9,830 344 496 13 f3 0.15
Yersiniosis 6,625 15.2 12 442 440 5.3 14 5 0.13
VTEC infections 5,955 399 15 930 39.2 58.6 18 7 0.20
Listeriosis 2,161 38.0 16 812 939 04.8 20 210 150
Echinococcosis 801 240 14 122 535 46 12 1 051
Q- fever m NA® NA NA NA 51.2 1 1 0.26
Brucellosis M7 62.0 9 142 6.1 413 10 0 0.00
Tulraemia 480 7.1 3 92 407 490 9 0 0.00
Trichinellosis 319 746 ] 150 53.0 749 b 2 0.34
Wiest Nile faver 77 60.2 ] 45 84,1 60.2 b 7 13.7
Rabies 3 NA NA NA NA 60.6 3 2 100.0

(a): Exception made for West Nile fever where the total number of cases was induded.
(b): Mot all countries observed cases for all diseases
(c): MA-not applicable as the information is not collected for this disease,

Fonte: The European Union summary report on trends and sources of: zoonoses, zoonotic agents and
food-borne outbreaks (2014)
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Esta bactéria estd mais presente na carne, nomeadamente na carne de frango. Em
2014 38,4% das 6,703 amostras de carne de frango fresco deram positivo na presenca
de campylobateriosis na sua composi¢ao.

2.3 Perigos Quimicos

Os Perigos Quimicos englobam os 10 milhdes de compostos quimicos existentes,
embora s6 100 mil sdo usados correntemente. Na Unido Europeia € estimado que
sejam vendidos anualmente cerca de 1 tonelada distribuida por aproximadamente 30
mil compostos quimicos. Como é conhecido, sendo um perigo quimico traz
inevitavelmente riscos para a salde como a toxicidade que afeta os 6rgdos
reprodutores, o sistema imunitario e podem ter uma acgdo carcinogénica. Estes
guimicos podem ser introduzidos nos alimentos através de diversos processos, sendo
um deles através da contaminacdo dos solos, através de descargas industriais, de
processamentos inadequados dos lixos e também da utilizagdo de pesticidas (ASAE,
2012).

Os aditivos sdo os quimicos mais presentes nos alimentos, ndo s6 porque sao de facil
utilizacdo pelas indastrias alimentares como também potenciam o mercado. Por
exemplo, conseguindo através de conservantes que o produto aguente mais tempo
nas prateleiras dos supermercados, isto é, a sua frescura é mantida por um maior
periodo de tempo.

Na figura 1, € mostrado os tipos de aditivos que séo aplicados na industria alimentar.

Corantes

\1100 E180

Conservantes

an £ 285

Antioxidantes

KHJU E 334

PP m—

Emulsionantes,
Estabilizadores Espessantes e

£400-E 495 gelificantes
) E400-E 495

Figura 1: Tipo de Aditivos Alimentares
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No quadro 4 é possivel determinar a funcéo de cada aditivo no género alimenticio. Os
corantes tém como funcdo dar cor aos alimentos com a intengédo de os tornar mais
atrativos. Os conservantes permitem ao produtor prolongar a durabilidade dos
alimentos protegendo-os da normal deterioracdo causada pré microrganismos. Os
antioxidantes aumentam o tempo de oxidacdo dos produtos alimentares mantendo os
alimentos atrativos por mais tempo. Em relacdo aos emulsionantes, estes sao
utilizados para ligar alimentos que por si sé ndo se ligam, tornando a mistura mais
homogénea. J4 o espessante, e como o nome dé a entender, € um aditivo que permite
aumentar a viscosidade dos alimentos. Os estabilizantes permitem manter uma
mistura homogénea que tem tendéncia a separara-se. E os intensificadores de sabor

gue permitem refor¢car ou modificar o sabor dos alimentos.

Quadro4: Tipo de Aditivos Alimentares e sua fungéo

Tipo de Aditivos

. Funcéo
alimentares ¢
Corantes (E1...) substancias utilizadas para conferir ou restituir cor
aos géneros alimenticios, tornando-os mais atrativos;
(E2...) substancias que prolongam a durabilidade dos
Conservantes alimentos, protegendo-os contra a deterioragdo causada

por microrganismos;

Antioxidantes

(E3...) substancias que prolongam a durabilidade dos
alimentos, protegendo-os contra a deterioracdo causada
pela oxidacéo (alteragcédo da cor);

Emulsionantes

(E4...) substancias que tornam possivel formar ou manter
nos alimentos uma mistura homogénea de duas ou mais
fases que, por si s@, ndo ligam (como o 6leo e a agua);

Espessantes

(E4...) substéncias que aumentam a viscosidade dos
alimentos;

Estabilizantes

(E4...) substancias que permitem manter uma mistura
homogénea de duas ou mais fases com tendéncia a
separar-se;

Intensificadores de sabor

(E620 a E635) servem para reforcar ou maodificar o gosto
dos alimentos. Os mais conhecidos sao os glutamatos
(E620 a E623) (muito utilizados na cozinha chinesa), que
séo perigosos e podem ser encontrados nas batatas fritas,
pizzas e aperitivos;

Fonte: Deco (2013)

A questdo que se coloca é se essa atuacdo é uma vantagem ou uma desvantagem.
Depende de quem estamos a falar. Para o produtor a adicdo de aditivos alimentares
tras retornos de milhares de euros, pois consegue que o produto chegue com as suas
caracteristicas de conservacdo, textura, aspeto e sabor de acordo com as

caracteristicas originais do produto, mas sem o total conhecimento da sua seguranca
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para o consumidor final. Se o produto tras verdadeiras vantagens para os produtores,
para os consumidores a situacao pode ser outra menos animadora.

Apesar da Comissao Europeia aceitar e permitir a utilizagdo de aditivos alimentares
nos produtos e de estes terem sido testados em laboratério quanto ao seu grau de
nocividade, pode ndo ser seguro esse cCONSUMO poisS juntamente com outras
substancias pode criar outras substancias secundarias nocivas para a saude humana
com um potencial cancerigeno (Veiga, A., Lopes, A., Carrilho, E., Silva, L., 2012).

A FDA (US Food & Drug Association) revela que todos os aditivos alimentares s&o
seguros, depois de esta associagdo ter realizado exaustivamente testes de seguranca
em conservantes e aditivos alimentares. Contudo, iSso ndo consegue ainda assim
garantir que ocorram efeitos secundarios durante o consumo desses alimentos.
Também na Comunidade Europeia as questdes de utilizacdo desses aditivos estdo
bem reguladas e normalizadas por todos os estados membros, devendo os produtores
dos estados membros cumprir com as normas exigidas na legislacdo criada
especificamente para este assunto, denotando-se ainda que determinadas situacdes
ocorrem porque € ainda dificil determinar com quais substancias os aditivos néo
podem reagir.

Uns dos exemplos de aditivos prejudiciais para a saude utilizados com frequéncia nos
alimentos sdo o Nitrato (Nitrato de sédio), que desempenha o papel de conservante
em cachorros quentes, carnes, presunto e bacon. Funcionando também com
intensificador de sabor e coloracao. O problema deste conservante é que € um agente
causador de cancro.

Outra situacao € o caso do Benzoato de sddio que sendo um conservante é bastante
utilizado nos refrigerantes, sumos e picles. E utilizado para prevenir o crescimento das
bactérias em alimentos que sdo altamente acidos. O problema deste aditivo € o facto
de reagir com acido ascorbico, ou vitamina C. A mistura destas duas substancias
propicia a formagédo de uma pequena quantidade de uma toxina chamada Benzeno,
gue é um conhecido agente carcinogénico. Foram necessarias muitas reivindicacdes
para que as empresas de bebidas deixassem de misturar este conservante com o
acido ascorbico.

Na figura 2 podemos ver uma lista de ingredientes de um refrigerante conhecido com a

mencéo dos aditivos utilizados na producéo do produto alimentar.
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REFRIGERANTE DE EXTRACTOS VEGETAIS,
Ingredientes: dgua, acgucar, diéxido de carbono,
corante caramelo E-150d, acidificante E-338 e
aromatizantes (incluindo caleina),

INFORMACAT NUTRICIONAL POR 108 i
VALOR ENERGETICOR0 k). 42 kcal IPIDOS: Mgl
PROTEINAS 003 D0SQUAIS SATURAIDS:

RIDRAT0S DE CARSOND. 10.4 g FBRAS ALMENTARES
DOS QRIS ACOCARES: 104 ¢ S0

£ recomendavel sequir uma dista variada, moderad
guilibrada, assim como um estilo de vida sapdj
Icado com autorizacdo de The Coca-Cola Cqg

Figura 2: Exemplar de rétulo alimentar com mencéo dos aditivos (E-150d e E-338).

A DECO (Defesa do Consumidor), alerta na sua pagina da internet para a utilizacéo e
consumo de aditivos nos alimentos. Esta chamada de atencdo depreende-se com a
incompleta informag&o que ainda existe acerca do tipo de aditivos que séo utilizados
nos alimentos e das suas consequéncias para o ser humano. Dada esta falta de
informag&o a DECO criou uma ferramenta na sua pagina da internet que permite aos
consumidores em geral, obter mais informacdes acerca dos aditivos que aparecem na
lista de ingredientes dos seus géneros alimenticios.

Nesse simulador é-nos permitido colocar o aditivo que queremos conhecer melhor,
figura 3 e 4. De referir que todos os aditivos tém como inicio de codigo a letra “E”
seguido de hifen mais trés nimeros, ou quatro nimeros ou até trés nimeros e uma
letra, como por exemplo o aditivo E-102 (tartarizante ou corante), o aditivo E-1505
(Diacetato glicérico) ou o aditivo E-553 b (Talco).
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. ~ SIMULE E POUPE
Alimentacdo

Aditivos nos alimentos: conheca a seguranca

Ermagrecer

> |
Produtos alimentares > | o
Agua 4 ‘

bl

Supermercados Pesquisa de aditivos

Seguranga alimentar

Mirmmera de identificacda E - 5530
Winho > |

L " Morne do aditive
Maquinas de café » ‘

Classe funcional Todas v
0 MEU HISTORICO

Ausliagio Todas v

Seguranca alimentar

Procurar

& utilizagia justifica-se er certas casos,

Ern pequenas doses nBo traz problernas, Se consumir vdrios alimentos com estes aditivas, a Dose
Cidria Admissivel pode ser ultrapassada, sobretudo, em criangas,

Desnecessirio, Utiliza-se para mascarar defeitos de qualidade ou melhorar, de forma artificial, as
caracteristicas do alimenta.

M&o hd estudos conclusivos sobre & sus seguranca.

Figura 3: Base de dados da Deco acerca de aditivos alimentares

Neste separador € preenchido os espagos com o numero do aditivo que pretendemos
obter informagéo, de realcar os quatro parametros de avaliagdo de aditivos de acordo

com as consequéncias para o ser humano, quadro 5.

Quadro5: Pardmetros Qualitativos de avaliagdo de aditivos

A utilizagio justifica-se em certos casos,
Ern pequenas doses ndo traz problermas. Se consumir warios alimentos com estes aditivos, a Dose
Cidria Admissivel pode ser ultrapassada, sobretudo, em criangas.

Desnecessario,. Utiliza-ze para mascarar defeitos de qualidade au razlhorar, de forrma artificial, as
caracteristicas dao alirmenta,

Enganadar

M&o ha estudos conclusivos sobre 3 sua seguranca.

Este quadro € composto por quatro parametros de avaliacdo sendo a verde o
“aceitavel” aonde a utilizagdo do aditivo é aceitavel em alguns casos, até ao que
sugere mais risco para o consumidor a vermelho com a designagao “duvidoso” que
prova que nem todos os aditivos estdo devidamente estudados em relacdo a sua

seguranca para o consumidor.
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Aditivos nos alimentos: conheca a seguranca

Ernagrecer

Frodutos alimentares (REOIm (=T

|
|
Agua |
| 1 aditivals) encontradols),

Supermercados
Aditivo Classe funcional Avaliacio Alergénico
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Wi | Talco Agente de transporte
Maguinas de café | [Guardar em POF | | Mava pesquisa |
% A utilizag8o justifica-ze em certos casas,
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Erm pequenas doses ndo traz problemas, Se consurnir warios alimentos com estes aditives, a Dose

Didria Admissivel pode ser ultrapassada, sobretude, em criangas.
Seguranca alimentar o Desnece'ssa'r\o. Utiliza-ze para mascarar defeitos de qualidade ou melhorar, de forma artificial, as

= = caracteristicaz do alimento,

MEo hd estudos conclusivos sobre 2 sua seguranca,

Figura 4: Dados resultantes da pesquisa de informag&o de aditivos

Como podemos ver na imagem o simulador fornece diversas informagdes acerca do
aditivo presente no alimento, identificando o nome do produto, a sua classe funcional,
e a sua funcdo ou o motivo pela sua aplicacdo no alimento. A avaliagdo neste caso foi
aceitavel e ndo é um aditivo alergénico. Toda esta pesquisa pode ser guardada para
futuras consultas em “pdf’ caso o consumidor deseje. Esta informagdo torna esta

aplicacao bastante util para o consumidor.

2.4 Perigos Fisicos

Nao s6 os perigos quimicos e bioldgicos tém um potencial de risco para o consumidor
final. Os produtores de géneros alimenticios deverdo de ter a nocdo de que também
os perigos fisicos, ocasionados por agentes/objetos estranhos ao proprio produto,
quando ingeridos inadvertidamente podem ter um impacto potencial sério na saude
dos consumidores. Os perigos fisicos passiveis de serem encontrados em géneros
alimenticios contemplam um vasto nimero de agentes, tais como: vidro, metal,
madeira, espinhas, 0ssos, pecas de bijutaria, borracha, panos e até esfregdes de aco.
Situagfes de contaminacao fisica resultam normalmente por uma agéo acidental dos
produtores, quer por praticas de higiene deficientes, manutencdo dos equipamentos
de trabalho e mais importante ainda, a ineficacia ou inexisténcia de planos de
higienizacéo, controlo de pragas e procedimentos do HACCP. Mas ha também outros
fatores a considerar que escapam ao controlo dos operadores econémicos e que se

encontram relacionados com a incorporacdo intencional de determinado agente
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contaminante nos géneros alimenticios, no qual se pode considerar como uma pratica

de fraude alimentar (Veiga, A., Lopes, A., Carrilho, E., Silva, L., 2012).

3. CONCEITO DE FRAUDE ALIMENTAR

Fraude alimentar é definida como uma “substituicao, adi¢ao, falsificacdo e adulteracao,
deliberadas, de alimentos em si, seus componentes ou no embalamento bem como
afirmativas falsas ou enganosas feitas sobre determinado produtos com o fim de
ganhos econdémicos” .

Como exemplos recentes, temos a substituicdo ndo declarada de carne de cavalo em
produtos de origem bovina, a adicdo de melanina ao leite e a férmulas infantis, entre
muitos outros (ASAE, 2015).

3.1 Fraudes alimentares, qual o objetivo?

Muitas vezes a Fraude Alimentar € praticada para obter maior lucro ilicito por parte da
empresa que produz o alimento. No periodo compreendido entre 2011/2015
(setembro) foram alvo de inspecfes e fiscalizacdo da ASAE (Autoridade para a
seguranca alimentar e econdmica) cerca de 205,628 operadores alimentares dos
guais 48415 foram alvo de processos-crime por produtos fraudulentos e impréprios ao
consumo. Um valor elevado que corresponde a cerca de 22% de todas as
fiscalizagbes realizadas neste periodo e que em valores de produto final corresponde

a 72.136,489 € de produtos alimentar apreendido.

3.2 Tipos de Fraudes Alimentares

As fraudes alimentares existem desde a idade média com a adulteracdo dos pesos e
medidas e foi evoluindo ao longo dos tempos até aos dias de hoje, podendo-se agora
dividir as Fraudes alimentares em quatros tipos de fraudes.

As Fraudes por Adulteragcdo sdo um tipo de fraude que acontece quando se utiliza
aditivos ndo autorizados ou submetendo o alimento a tratamentos de qualquer
natureza para dissimilar ou ocultar alteracdes, deficiente qualidade das matérias-
primas ou defeitos na elaboragdo. Como vimos nos exemplos acima descritos temos o

exemplo da utilizacdo do Nitrato nas carnes e cachorros quentes.
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As Fraudes por Alteracdo ocorrem quando se destréi parcialmente ou totalmente as
suas caracteristicas essenciais, como por exemplo situacdes de alteracdo enzimética
ou alteracdo por agentes fisicos (luz solar ou temperatura).

Ja as Fraudes por Falsificacdo acontecem quando surge um produto com aparéncia
e caracteristicas gerais iguais as de um produto genuino que estd ou nao protegido
por marca registada e se denomina como sendo o produto genuino como por exemplo
a sua zona de producdo, peso, qualidade ou até apresentacgéo.

Comparativamente a estas fraudes, surgem as Fraudes por Sofisticacdo que se
podem considerar como uma variante da falsificacdo. Esta é muito utilizada em
bebidas. Os falsificadores aproveitam os rétulos, garrafas, etiquetas e outro tipo de
embalagens para utilizar com produtos falsificados. Os compradores nédo se
apercebem da sua autenticidade (ASAE, 2015).

3.3 As fraudes nos alimentos comercializados na Unido Europeia

Dentro das fraudes que sé@o cometidas, o Parlamento Europeu enumera os dez
produtos mais expostos aos riscos de fraude alimentar, tabela 6, estando nos trés
primeiros lugares o azeite, o peixe e 0s géneros alimenticios bioldgicos (Parlamento
Europeu, 2013).

Quadro6: Os 10 produtos mais expostos ao risco de fraude alimentar

Posicdo | Género Alimentar

1° Azeite

20 Peixe

30 Géneros alimenticios biol6gicos
4° Leite

5° Cereais

6° Mel e xarope de acer

7° Café e cha

8° Especiarias (como o0 acafrao e o piripiri em po)
9° Vinho

100 Determinados sumos de fruta

Fonte: Parlamento Europeu (2013)

Em relacdo ao Azeite a situacdo tornou-se bastante séria, pois procurava o lucro a
baixo custo de producdo. Segundo a Deco, marcas de azeites comercializavam o
produto como “azeite bioldgico”, mas na verdade, ndo passavam de 6leos vegetais
refinados que ndo o proveniente da azeitona.

No caso do peixe, surge como exemplo de fraude alimentar a comercializacdo de
embalagens de refei¢cbes pré-cozinhadas de bacalhau com natas, em que ndo existia

a presenca de bacalhau na sua composicdo, mas sim um peixe parecido com o
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bacalhau que se chama de peixe-caracol. Este peixe ndo tem autorizacdo de
comercializagc&o para consumo humano em Portugal.

Isto acontece porque o valor do peixe-caracol é substancialmente inferior ao do
bacalhau, o que torna este tipo de préticas lucrativas para as empresas. No entanto a
substituicdo de produtos comerciais constitui uma fraude de mercadorias, que pode
ser punivel até um ano de prisédo (Publico, 2013).

J& no que respeita aos géneros alimenticios bioldgicos estes relacionam-se com a
venda de produtos rotulados como de origem biol6gica, mas tratando-se apenas de
produtos alimentares provenientes da agricultura convencional (Parlamento Europeu,
2013).

3.4 Autoridades de fiscalizacdo competentes

Em toda a Europa, as autoridades nacionais realizam monitorizagbes de rotina e
efetuam programas de vigilancia para monitorizar os alimentos que se encontram no
mercado e para assegurar que eles obedecem aos requisitos da legislacdo alimentar e
sao seguros para consumo (EUFIC,2016).

A Autoridade Europeia para a seguranc¢a dos Alimentos, foi criada em 2002 ap6s uma
série de crises alimentares no final de 1990. Apesar de ser financiada pela Comisséo
Europeia, Parlamento Europeu e Estados-Membros da Unido Europeia, a EFSA
(Autoridade Europeia para a Seguranga Alimentar) é uma agéncia independente que
colabora estreitamente com as autoridades nacionais e todas as partes interessadas a
fim de passar uma mensagem clara acerca dos riscos existentes e emergentes (EFSA,
2015).

A EFSA colabora em Portugal com a ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e
economica) partilhando informagfes de acordo com ocorréncias que possam colocar a
seguranca alimentar dos consumidores.

Neste sentido o Parlamento Europeu pede a que os 6rgdos nacionais de cada pais
membro tomem as suas medidas a fim de incentivar e instaurar melhores processos
de analise e controlo através de tecnologias e métodos que permitam mais facilmente
detetar alimentos fraudulentos. Tecnologias como sensores, andlise de dados e
identificacdo de produtos, partiiha de conhecimentos de projetos de investigacao
existentes a nivel europeu sobre a integridade e autenticidade alimentar, tais como o
Trace e AuthenticFood, podem ser ferramentas muito Gteis na detecdo precoce das

situacdes fraudulentas (Parlamento Europeu, 2013).
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A ASAE é responsavel pela avaliacdo e comunicacao dos riscos na cadeia alimentar,
como pela fiscalizagdo e prevencdo do cumprimento da legislacdo reguladora do

sector alimentar.

3.5 Os 10 alimentos com mais fraudes na Unido Europeia

Foram analisados os 10 alimentos com mais fraudes na Unido Europeia. Na andlise
realizada foi determinada qual a causa que levou a implementacdo de um processo de
fraude alimentar, qual o objetivo dos produtores para recorrerem a fraude e cada
ocorréncia foi classificada de acordo com o tipo de fraude a que corresponde cada
produto alimentar, anexo 1.

Como podemos ver, sete dos dez produtos alimentares com mais fraudes tém em
comum o fato de os produtores pretenderem obter lucros com a producdo de um
produto, semelhante ao original, mas com uma maior redu¢cdo nos custos produtivos.
Esta reducdo de custos, ocorre de formas distintas de acordo com a tipologia de
produto. No caso do azeite, passa pela utilizagdo de 6leos refinados ndo provenientes
da azeitona (DECO, 2013).

O bacalhau era substituido pelo peixe-caracol nas refeicdes pré-cozinhadas com
rotulagem de “Bacalhau a Bras” (Publico, 2013).

Nos Géneros Alimenticios designados por biolégicos, estes eram identificados como
biol6égicos, mas eram produzidos na agricultura convencional. Em relagdo ao Mel e
Xarope de Acer a ocorreram varias situacdes detetadas de substituicio do mel por
outro produto idéntico, o qual apresenta na sua constituicdo outros ingredientes como
xarope de milho, xarope de sacarose, acUcar invertido de beterraba, agua e 6leos
essenciais e que facilmente é percecionado como mel puro.

O mesmo aconteceu com o café, onde sdo adicionados ingredientes, que depois de
moidos ndo se diferenciam do verdadeiro café. Falamos assim, da introdugédo e
mistura com o café puro de milho torrado, a casca de café, cevada, ramos de café,
flores de batata entre outros. Em relagéo as especiarias (ex. Agafrdo e o Piri em p0), e
sendo o Acafréo a especiaria mais cara do mundo, leva a este tipo de produtos seja
adulterado na sua composicdo. Neste caso especifico, através da adicdo de glicerina,
poeira de sandalo, corante amarelo, sulfato de bario entre outros componentes (Nos
dias de noé, 2013).

Nos sumos de fruta a fraude mais tipica € a adicdo de xarope de milho adocante de
uva passa, acido malico, entre outros componentes que conseguem um sabor no

produto final idéntico ao sumo “original’. Todas estas fraudes acima descritas, tém
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algo em comum, visto serem todas fraudes por falsificacdo, exceto no caso dos sumos
de fruta onde também existe a fraude por adulteracdo (Nosso futuro roubado, 2013).
No caso do Leite acontecem em casos de fraude, a adicdo de melanina e formulas
infantis, aumentando assim o seu teor em azoto e consequentemente o0 seu aparente
conteudo proteico (Parlamento Europeu, 2008).

Nos cereais, a detecdo da presenca de elevadas concentracfes de herbicida, utilizado
em culturas transgénicas para aumento do rendimento das mesmas. Esses cereais,
gue séo depois utilizados para racdo dos animais de consumo humano (RTP. 2016).
No vinho, as situacfes que mais ocorrem sdo de falsificacdo da rotulagem, colocando
as indicacdes de denominacao de origem falsa nos rotulos das garrafas, o vinho ndo
s6 ndo tem essa origem como muitas vezes sao produtos como varias misturas de
lotes. Nestes produtos foram também detetadas, situagdes de rotulagem insuficiente e
problemas na rastreabilidade (Nos dias de noé, 2013).

Relativamente ao tipo de fraudes, nestes trés ultimos produtos alimentares, o vinho e
0s cereais sdo fraudes por falsificacdo. Ja o leite foi classificado como fraude por
adulteracgéo.

Para estes trés tipos de produtos, o objetivo principal ndo é procurar baixar custos de
producdo, mas sim a utilizagdo de esquemas fraudulentos de forma a conseguir tirar

proveito econdémico prejudicando muitas vezes para o consumidor final.

4. OS PROBLEMAS DA ROTULAGEM

Uns dos problemas mais comuns e que acontece regularmente nos produtos
colocados nas prateleiras dos supermercados sdo as designagfes obrigatérias na
rotulagem dos produtos alimentares.

A Unido Europeia ja tinha aprovado e recomendado a sua implementagdo em todos 0s
estados-membros das novas regras para os rétulos de todos os produtos alimentares
através do Regulamento (UE) n® 169/2011, de 25 de Outubro de 2011. Esse diploma
trouxe inUmeras altera¢des na informag&o que o produtor alimentar da ao consumidor

em relagdo a composi¢édo do alimento que compra, sendo as principais:

e Denominacédo do produto pelo seu nome;

e Lista de ingredientes e aditivos;

e Quantidade liquida, ou em volume (litro), ou em massa (quilograma);

e Data de durabilidade minima (consumir até) ou data limite de consumo

(consumir de preferéncia antes de);
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e Condicbes especiais de conservacao, utilizagcdo e modo de emprego;

¢ Nome ou firma e endereco do operador responsavel pela informacao;

e Pais de origem ou local de proveniéncia, quando aplicavel,

e Teor de alcodlico para bebidas com titulo alcoométrico volimico superior 1,2%;

e Declaracdo nutricional. (Passando esta a ser obrigatéria a partir de 13 de
Dezembro de 2016)

O rotulo de um produto funciona como sendo o bilhete de identidade do género
alimenticio, sendo a Unica forma de comunicacdo entre o produto e o consumidor.
Contendo toda a informacdo necessaria para que o consumidor possa ficar
esclarecido de todas as davidas que possam surgir no ato de compra de um produto
(regulamento n ©1169/2011).

5. FRAUDE ALIMENTAR NA ROTULAGEM

Podemos dizer numa linguagem mais corrente, que o rétulo de um produto pode ser o
ponto de partida para se detetar uma situagdo de fraude alimentar, ndo s6 porque
contém todas as informagdes necessérias para que o consumidor possa conhecer o
produto, as suas caracteristicas e composi¢cdo, como pela falta de alguma informacéo
gue privilegie a fraude e o beneficio intencional do produtor.

Cada vez mais a Unido Europeia, derivado aos inUmeros casos anuais de fraudes
alimentares, reforca medidas a fim de reduzir e extinguir o surgimento de novas
praticas fraudulentas. O regulamento n° 169/2011 traz isso mesmo. Pretende que haja
um reforco da rotulagem por parte das industrias e produtores alimentares a fim do
cliente e das autoridades fiscalizadores conseguirem obter toda a informacdo do
produto alimentar.

Mas outro problema surge, mesmo com o aperfeicoamento da rotulagem dos produtos
alimentares. Até que ponto € que o produtor coloca toda a informacgéo relativa ao
produto em questéo no rétulo? Uma coisa € cumprir 0 que a legislacdo exige, outra é
informar o consumidor de todas as caracteristicas do produto.

Surge entdo a necessidade de controlar todos os processos de producdo de um
produto alimentar, pensando ndo sé na inocuidade do alimento, mas também na
prevencdo da saude do consumidor final, surgindo assim a necessidade de criar
controlos para os riscos alimentares e a segurangca dos alimentos através de

normativas internacionais.
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6. GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE

A GFSI (Global Food Safety Initiative), tenta ir mais além na prevencéo das fraudes
alimentares a fim dar a acreditacdo a sistemas de seguranca alimentar capazes de
eliminar o risco de fraude alimentar.

A GFSI tem como proporcionar uma melhoria continua em sistemas de gestao
alimentar a fim de garantir a confianca no fornecimento de alimentos seguros em todo
0 mundo.

Para isso assenta 0s seus objetivos em quatro pontos bastante especificos:

e Reducdo dos riscos de seguranca alimentar através de uma harmonizagéo
entre os sistemas de seguranca alimentar;

e Gestdo de custos no sistema alimentar global, eliminando redundancias e
melhorando assim a eficiéncia operacional;

o Desenvolvimento de competéncias e capacidades em seguranca alimentar de
forma a criar sistemas alimentares globais consistentes e eficazes;

e Criacao de uma plataforma Unica internacional para que haja uma colaboracao,

intercambio de conhecimentos e networking;

A GFSI (Global Food Safety Initiative) comegou em Maio de 2005 quando na Bélgica,
e vindo ja do seu langamento no ano 2000 do GFSI, é criada a Fundagédo GFSI e parte
do grupo consultivo torna-se seu conselho grandes marcas como a Tesco, Wal-Mart,
Metro, Carrefour, RoyalAhold, entre outros. Estes retalhistas aceitam em 2007 o GFSI
aferido nos esquemas de Seguranca Alimentar.

A organizacdo do GSFI esta assente em quatro grupos de trabalho sendo eles, o
Conselho GFSlI, técnicos GFSI, grupos locais GFSI e as Partes Interessadas GFSI.
Este Conselho é composto por membros provenientes de retalhistas, produtores
alimentares e servicos alimentares que fornecem a direcdo estratégica e supervisao
do sistema GFSI. De acordo com os pontos de vista do Grupo dos Interessados estes,
enviam instrucdes para os restantes grupos do sistema (GFSI, 2016).

Mas em gue se baseia essencialmente a GFSI?

A GFSI pretende com esta partilha de ideias e conhecimentos de todas as partes
interessadas, desenvolver esquemas reconhecidos, que ndo sdo mais do que
sistemas de gestdo alimentar reconhecidos pelo GFSI, que possam ser aplicados em
empresas alimentares que produzam ou embalam alimentos seguindo a cadeia

alimentar desde a criacdo até a venda ao consumidor final.
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Para isto a GFSI determinou, através do benchmarking as melhores ferramentas ou
sistemas de seguranca alimentar a poderem serem aplicadas a cada tipo de
organizacdo ou industria alimentar, cumprindo assim os objetivos de seguranca
alimentar global pretendidos pela GFSI (GFSI, 2016).

6.1 Transformacao de produtos pereciveis

Sdo 14o0s tipos de atividade que a GFSI considera como formas de producao
alimentar. E intencdo estudar trés sistemas de seguranca alimentar a fim de identificar
guais os sistemas alimentares determinados pelo grupo a serem aplicados nesse tipo

de industria. Os seis sistemas alimentares que se aplicam a este tipo de industria séo:

®*2IFS (") FSSC 22000

BSQF..

/(ilobal & A W
e (GRMS)
. W 4

Figura 5: Os 6 tipos de Sistemas param Producgdo de alimentos Packaging

Estes sé@o os seis Sistemas Alimentares que podem ser aplicados neste tipo de
empresas, ficando ao critério da administracdo da empresa determinar qual dos quatro
serd mais vantajoso para a sua organizagao e para os mercados em que esta ir4 atuar

no futuro.
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7. SISTEMAS DE SEGURANCA ALIMENTAR NA PREVENCAO

Quem opera no sector alimentar sabe que para ter um estabelecimento alimentar a
funcionar, tem obrigatoriamente de cumprir com determinados requisitos impostos por
normas nacionais e internacionais a fim de trabalhar o género alimenticio em total
condicbes de higiene e seguranca alimentar a fim de chegar ao consumidor com as
suas caracteristicas originais.

Como sabemos estes requisitos partem da implementacdo de um manual interno de
boas préticas, da aplicacdo na sua empresa do sistema internacional HACCP(Hazard
Analyses Critica Control Point), chegando em indastrias de maior relevo a
implementacdo da norma FSSC 22000(Food Safety System Certification 22000), IFS
(International Featured Standarts) ou BRC (British Retail Consorium).

Os dois primeiros, o manual de boas praticas e o sistema HACCP sao obrigatérios por
lei em todos os estabelecimentos de producgéo, venda e comercializacdo de produtos
alimentares. J4 a norma FSSC22000, IFS e BRC sdao facultativas e para além de todos
0s beneficios para a empresa e para 0s produtos alimentares s6 é exigida ou
implementada numa empresa, caso seja uma necessidade para comercializar para
determinados mercados ou até mesmo para melhorar a imagem da empresa para com
os stakeholders.

Mas podem estas ferramentas serem um meio de prevencado de fraudes alimentares?
Foi realizada pelo autor deste estudo uma andlise as trés normas, BRC, FSSC22000 e
IFS a fim de poder identificar quais os pontos desses referenciais que sdo comuns e
em quais pontos estes se podem distinguir no que respeita a prevencao das fraudes
alimentares.

Num dos principais pontos para as quais foram criadas, todos estes referenciais
conseguem atingir, devidamente aplicada nas organizacdes, 0s objetivos da
Seguranga alimentar, mas como podem responder as questbes de prevencdo de
fraudes alimentares? Através, da andlise dos trés sistemas de Seguranca Alimentar
(BRC, FSSC22000 e IFS) consegue-se identificar pontos nas clausulas que apés a
sua aplicacdo e implementacdo podem proporcionar as empresas um controlo dos
seus produtos a fim de ndo serem elas também e consequentemente o consumidor
final vitimas de uma potencial Fraude Alimentar.

Foram analisados os trés referenciais de acordo com o seu potencial em reduzir o
risco de fraudes alimentares. Foram analisadas e identificadas as clausulas e

identificados os pontos em que se consegue criar formas de controlo do produto,

31



desde a compra de matérias-primas, o0 setor produtivo até a expedicdo do produto

acabado.

Quadro7: Clausulas para prevencao de fraudes alimentares

BRC v7 FSSC22000 IFS v6
Titulo Clausula Clausula Clausula
Plano de Seguranca Alimentar e HACCP 2 4.1 2.1
Aprovacao de matérias-primas e controlo 35 7331 2231
de fornecedores
Especificacbes 3.6 7.3.3.1 42.1
Gestéo de Alergénios 5.3 7.2.3+10.3 4.20
Autenticacao de_ pfodyto, alegacles e 5.4 733+723 419
evidéncias
Controlo de contaminacdo quimica e fisica 49 723+104 412
do produto
Detecao de corpo estranrlo e equipamento 4.10 7234104 4123
de remocéo
Inspecdes de prodyt_o e testes de 55 5 292310
laboratorio
Rotulagem 5.2 17.2 4.5
Gestao de incidentes, retirada do produto 3.7+3.8+ |557+7.10.1+ 59
e recall do produto 3.11 15.1 '
Rastreabilidade 3.9 7,9 4,18
Libertacéo do produto 5.7 7.10.3.2 5.7
. ~ 55+5.8.1+
Food defense e inspecdes externas 2.1 851 +7 6

Fonte: BRC, IFS, FSSC22000

Os trés referenciais partiiham de clausulas semelhantes que vao de encontro a

necessidade de uma boa implementagdo de um Sistema de Seguranca Alimentar,

clausulas estas que podem também servir para o controlo de fraudes alimentares.

No anexo 2 estd descrito mais detalhadamente cada clausula, mas torna-se

determinante explicar de forma mais sucinta como pode ser aplicado cada ponto.

Séo treze os pontos identificados como mais determinantes no controlo de possiveis

produtos fraudulentos, a GFSI prevé no seu guia de harmonizacdo dos sistemas de

acordo com os requisitos da instituicdo, os parametros que devem ser seguidos para

gue uma norma possa fazer parte das normas acreditadas. Os treze pontos

selecionados séo previstos pela GFSI da seguinte forma:
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e Plano de Segurancga Alimentar

A norma exigird que a organizacdo tenha implementado um sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) para demonstrar a Gestdo da
seguranca alimentar. O sistema HACCP deve ser sistematico, abrangente e completo
e basear-se nas normas do Codex Alimentarius (HACCP) ou nos principios
especificados pelo Comité Consultivo Nacional sobre Critérios Microbiologicos para
Alimentos (NACMCEF). O sistema HACCP deve ser capaz de acomodar mudangas, tais
como avancgos nos procedimentos ou desenvolvimentos tecnoldgicos. A andlise de

perigo, quando apropriado, deve incluir alergénicos.

e Aprovacdo de matérias-primas e controlo de fornecedores

A norma exigirA que a organizacdo estabeleca, implemente e mantenha
procedimentos para a avaliacdo, aprovacdo e acompanhamento dos fornecedores,
que tém um efeito sobre a seguranca alimentar. Os resultados das avaliagdes,

investigacdes e a¢cbes de acompanhamento serdo guardados.

e Especificagbes

A norma exigird que a organizagdo assegure que, para todos as fases dos processos
e servigos (incluindo utilitarios, Manutencdo) que s&@o adquiridos ou fornecidos e
possam ter um efeito sobre a seguranga do produto, devam estar documentadas e
mantidas, segura e facilmente acessivel quando necessario. A norma exigird que um

processo de revisdo das especificagdes esteja em vigor.

e Gestao de alergénicos

A norma exigird que a utilizacdo de quaisquer alergénicos conhecidos utilizados no

fabrico de embalagens seja identificada, registada e rotulada em conformidade.

e Rotulagem

A norma deve exigir que a organizacdo assegure que todos os produtos contenham
informacdes que permitam o manuseamento, exposicdo, armazenamento, preparacao

e utilizacdo do produto na cadeia de abastecimento alimentar ou pelo consumidor.
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e Controlo de contaminacado quimica e fisica do produto

A norma exigirA que a organizacdo estabeleca, implemente e mantenha
procedimentos detalhados, documentos e controles para todos 0S processos e
operacdes que tenham um efeito sobre a seguranca alimentar. Isso pode incluir

requisitos e contratos de clientes mutuamente acordados.

e Inspecdes de produto e testes de laboratério

A norma exigira que a organizacao prepare e implemente um sistema para assegurar
a andlise dos pontos criticos para a confirmagéo da seguranca dos alimentos e que

tais analises sejam realizadas segundo normas equivalentes a ISO 17025.

e Gestao de incidentes, retirada do produto e recall do produto

A norma exigira que a organizagdo estabeleca, implemente e mantenha um
procedimento eficaz de gestdo de incidentes. Regularmente testado para todos os
produtos que fornece e que possa abranger o planeamento para retirada do produto e

recall do produto, conforme necessario.

e Rastreabilidade

A norma exigirA que a organizagdo estabeleca, implemente e mantenha
procedimentos e sistemas apropriados para assegurar:
» ldentificacdo de qualquer producdao ou servicos relacionados a seguranca
alimentar;
> ldentificagdo do produto que inclua, no minimo, o nome e o endere¢o do
produtor;
» Um registo do comprador e destino de entrega para todos os produtos

fornecidos.

e Libertacdo do produto

A norma exigira que a organizacdo prepare e implemente procedimentos apropriados

de libertacdo do produto.
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e Food defense

A norma exigira que a organizacdo tenha um procedimento de avaliagdo de riscos
documentado para enfrentar os riscos.

Estabelecer, implementar e manter um sistema para reduzir ou eliminar os riscos
identificados. O sistema deve abranger as boas praticas agricolas ou boas préticas de
fabricac&o e deve ser apoiado pelo sistema de seguranca alimentar.

8 .SISTEMA HACCP NO CONTROLO DE FRAUDES ALIMENTARES

O Sistema HACCP, sendo um sistema de base cientifica que tem como objetivo evitar
a ocorréncia de problemas na seguranca alimentar, alcanca o seu objetivo através da
identificacdo de perigos especificos tradicionais. O plano HACCP deve estar incluido
no plano de Gestdo Alimentar, devera estar bem documentado e deve ser tdo simples
quanto possivel.

A seccdo 5 do Codex Alimentarius aplicado ao peixe e produtos de pesca mostra-nos
uma vertente do HACCP mais vasta do que apenas aplicar os principios para as
questdes de Seguranca Alimentar, mas também orientar no sentido da Andlise de
Ponto de Acdo em Caso de Defeito. Esta vertente do HACCP que funciona como uma
andlise de defeitos, € opcional e pode ser considerada outra técnica para alcangar um
mesmo objetivo, (cédex alimentarius, 2003).

No anexo 3 € demonstrada a arvore de decisdo do HACCP onde sdo determinados os
pontos criticos de controlo (PCC’s), juntamente com o0s pontos de agdo em caso de
defeito (PAD’s). Todo este sistema é realizado de acordo com os sete principios do
HACCP. (cédex alimentarius, 2003).

8.1. Identificag@o de Perigos e Defeitos

E importante abordar a distin¢do que existe na leitura de problemas com um produto
alimentar. Conforme descrito anteriormente, existe trés tipos de perigos potenciais,
biol6gicos, quimicos e fisicos, designacdo essa que é também adotada pelos defeitos
potenciais. Sendo assim, e embora com designacfdes parecidas na sua aplicacédo
pratica determinam problemas nos produtos alimentares bem distintos. No quadro 8 e
9, utilizando o exemplo do atum congelado, conseguirmos verificar que embora sendo

0 mesmo produto alimentar as causas para perigos e defeitos sdo bem distintas

35



existindo até, neste caso, uma situacao de fraude alimentar decorrente da substituicdo

de espécie ou de rotulagem mal atribuida ao produto em questéo (cdédex alimentarius,

2003).
Quadro8: Determinacao de Perigos potenciais em atum congelado
Nas matérias-primas (atum | Durante o processamento ou armazenamento ou transporte
congelado)

Biologicos Presenca de CL botulinum, | Contaminacio por C1 botulinum, crescimento de CL
presenca de botulinum, sobrevivéncia de esporos de CL botulinum,
escombrotoxing contaminagio e crescimento de Staphylococcus aureus,

recontaminacio microbiana apds processamento térmico,
producdo de escombrotoxinas durante o processamento,
producio de estafilotoxinas

Quimicos Presenca de metais pesados | Recontaminacio por metais orivndos das latas,

recontaminacio por agentes de impeza, pela salmousa, pelo
Inbrificante mecanico, ...

Fisicos Presenca das matérias Recontaminacio durante o processamento (pedagos de

estranhas facas, de latas, ...)

Fonte:

Codex Alimentarius, 2013

Como podemos verificar, €-nos demonstrado na tabela situacdes de analise ao tipo de

perigos potenciais que este produto alimentar poderia estar sujeito. Na descricdo das

contaminacdes é descrito como exemplo a contaminag¢do que pode ocorrer para cada

um dos tipos de perigos, sendo esta a analise normal de um Sistema de Seguranca

Alimentar.
Quadro9: Determinagéo de Defeitos potenciais em atum congelado
Nas matérias-primas Durante o processamento ou armazenamento ou transporte
(atum congelada)
Biologicos | Decomposicdo Decomposigdo, sobrevivéncia de microrganismos
responsavels pela decomposigdo, ...
Quimicos oxtdacio durante o armazenamento, ..
Fisicos Materias indesejavess (visceras, escamas, pele, ...).
formagdo de cristass de estruvite, defeitos dos recipientes
(recipiente com painéis, ...)
Outros substitnicdo da espécie sabores anormais, peso incorrecto, codigo incorrecto,
romlagem mcomecta

Fonte: Coédex Alimentarius, 2013
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Ja no quadro 9 sdo usadas as mesmas determinac6es dos perigos para as fraudes
(defeitos), e é relevante notar a diferenca de uma averiguacdo de um Perigo Bioldgico
numa situagcdo de Segurancga alimentar do Sistema HACCP e de uma situagédo de
Defeito Biolégico numa situacdo de fraude alimentar. Ambos s&o riscos bioldgicos,
mas decorrentes de periodos diferentes da vida util do produto alimentar.

9. APLICACAO DE SANCOES A CRIMES DE SEG. ALIMENTAR

O Estado Portugués, em conformidade com as orientac8es da Comunidade Europeia
para o combate as Fraudes Alimentares a criacdo de legislacdo especifica a fim de
penalizar através de sangdes e coimas 0s que cometem atos fraudulentos no percurso
da toda a cadeia alimentar. O Decreto-lei n°28/84 de 20 de Janeiro, relacionado com
infracBes antiecondmicas e contra a saude publica prevé no artigo 23.°, “Fraude sobre
Mercadorias”, punicbes até 1 ano de prisdo e multa até 100 dias quem com intencgao
de enganar outrem nas relagdes negociais, fabricar, transformar ou colocar a venda
mercadorias contrafeitas, falsificadas fazendo-as passar por auténticas, ndo alteradas
ou intactas, de inferior qualidade as que afirma possuir ou aparentar.

No mesmo seguimento e direcionado para a producdo de géneros alimenticios, o
artigo 24.°, “Contra a genuinidade, qualidade ou composi¢cédo de géneros alimenticios e
aditivos alimentares”, diz-nos no ponto 1 que “Quem produzir, preparar, confecionar,
fabricar, transportar, armazenar, detiver em depdsito, vender, tiver em existéncia ou
exposi¢do para venda, importar, exportar ou transacionar por qualquer forma, quando
destinados ao consumo publico, géneros alimenticios e aditivos alimentares anormais
nao considerados suscetiveis de criar perigo para a vida ou para a saude e integridade
fisica alheias sera punido:”, esta punicdo varia de acordo com o ilicito, isto €,
dependendo se as infragbes s&o voluntarias ou involuntarias. Nas situagcfes
voluntarias o prevaricador respondera da seguinte forma:

“a) Tratando-se de géneros alimenticios ou aditivos alimentares falsificados, com
prisdo de 3meses a 3 anos e multa ndo inferior a 100 dias;

b) Tratando-se de géneros alimenticios ou aditivos alimentares corruptos, com prisdo
até 2anos e multa nao inferior a 100 dias;”

Nos casos em que a situacao foi criada através de um ato involuntario o prevaricador
incorre em sang¢@es variando pela gravidade do ato cometido da seguinte forma:

“c) Tratando-se de géneros alimenticios ou aditivos alimentares avariados, com priséo
até 18 meses e multa nao inferior a 50 dias.

2 - Havendo negligéncia as penas serao, respetivamente, as seguintes:
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a) Prisdo até 1 ano e multa n&o inferior a 40 dias;

b) Prisdo até 6 meses e multa ndo inferior a 30 dias;

c) Prisdo até 6 meses e multa ndo inferior a 20 dias.

3 - O tribunal ordenara a perda dos bens.

4 - A sentenca sera publicada.”

Sao estas as puni¢cbes previstas na lei para aqueles que tentam através da Fraude,

enganar os consumidores de produtos alimentares.
CAPITULO IlIl - ESTUDO DE CASO

10. A PERCECAO DOS CONSUMIDORES NA COMPRA DE PRODUTOS
ALIMENTARES

10.1. Metodologia utilizada no estudo

O estudo que é apresentado a seguir teve como objetivo determinar a percecdo dos
Vimaranenses para as questdes relacionadas com as fraudes e o risco dos alimentos.
Através da realizagdo de um inquérito, procurou-se assim determinar o conhecimento
destes consumidores sobre a informacéo constante na rotulagem dos produtos; como
os aditivos alimentares; quais 0s principais fatores a que estes estdo mais alertas no
momento de compra, assim como se ja sofreram de situacfes de intoxicacao
alimentar.

O estudo foi realizado com abordagem direta do entrevistador as pessoas,
independentemente da idade, género ou habilitagdes literarias. O Unico requisito era
que residissem no concelho de Guimaraes, pois € do interesse do autor estudar os
cidadéos do concelho a que pertence.

Sendo assim a nossa populacdo de estudo serdo os cidadaos residentes no concelho
de Guimarées.

A amostragem é ndo aleat6ria ou ndo probabilistica, pois € uma amostra conveniente
pois visou as pessoas residentes no concelho de Guimardes. O numero total de
inquéritos realizados e classificados como validos, foi de 153 no total.

O método utilizado neste estudo foi 0 método quantitativo, pois foi utilizado o inquérito
por questionario. Sendo os dados recolhidos de facil tratamento estatistico pois as
perguntas sdo de resposta direta, seguindo-se assim uma andlise estatistica com

recurso ao programa de andlise estatistica SPSS, sendo representados os resultados
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com graficos de barras, circulares tabelas de frequéncias e associacfes entre
variaveis.

Para obter os dados para o estudo foi elaborado um questionario, anexo 4, com 14
perguntas de escolha multipla de facil compreenséo sobre diversos assuntos relativos
a percecdo dos consumidores na compra de produtos alimentares. Essas questdes
sdo as variaveis do estudo e sdo praticamente todas elas qualitativas, com a excecdo
da pergunta n°2 relativa a “idade” que € uma variavel quantitativa.

Depois do estudo ser& enviado as pessoas que deixaram contato de email, um folheto
com informagdes de prevencédo de fraudes alimentares e aditivos alimentares, anexo

5, e também com o resultado do estudo realizado.

10.2. Apresentacdo e discussao de resultados

e Género

De acordo com o estudo estatistico aos dados recolhidos através de inquérito, foram
possiveis determinar os seguintes resultados.

Na figura 6 é apresentado o gréfico circular onde é demonstrado o género sexual dos
inquiridos.

Género

M Masculino
M Feminino

Figura 6:” Género”

E possivel verificar que 62,1% dos inquiridos s&o do sexo feminino e que 37,9% s&o

do sexo masculino podendo se afirmar assim que quase dois tercos dos inquiridos sédo
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do sexo feminino. Em comparacéo com dados do site Pordata de 2015, este resultado
vai de encontro aos resultados da populacdo residente no concelho, com residentes
do sexo feminino de 52% e 48% de homens (Pordata, 2015).

Consegue-se assim conhecer melhor os inquiridos e usar estes dados para estudos
de associacao de variaveis apresentados mais a frente.

Como se pode verificar nas tabelas de frequéncia do anexo 6, o percentil atinge os
50% e os 75% da amostra da populagdo correspondendo ao numero 2 atribuido ao
género feminino, e apenas 25% ao numero 1 correspondente ao género masculino,
logo os 2/3 da amostra sédo do género feminino.

Também a moda, a mediana e a média com os valores arredondados nos mostra que
os valores mais frequentes foram o 2, logo género feminino. Resultados estes que
comprovam o exposto no grafico da figura 6.

A tabela de frequéncia do anexo 6, mostra os valores de inquiridos do sexo masculino
(58 inquiridos), e o valor dos inquiridos do sexo feminino (95 inquiridos),
correspondendo a um valor percentual de 37,9% e 62,1% consequentemente. O total

de toda a amostragem foi de 153 inquiridos.

e Idade

Na figura 7 sdo apresentados os resultados obtidos relativamente a idade dos
inquiridos.

Idade

Porcentagem

Idade

Figura 7: “Idade”
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De acordo com os resultados obtido proveniente do estudo dos inquéritos
preenchidos, pode-se observar no gréfico de barras acima representado os seguintes
dados; faixa etaria [18-30] com 26,1% dos inquiridos, faixa etaria [31-45] com 46,4%
dos inquiridos, faixa etaria [46-60] com 22,9% dos inquiridos e >60 com 4,6% dos
inquiridos. De destacar que ndo se obteve nenhum valor na faixa etaria <18, logo néo
se reflete no grafico. Como podemos ver a faixa etaria mais representativa no estudo
realizado € a faixa etaria dos [31-45] com quase metade dos inquéritos preenchido
dentro desse intervalo. Essa conclusédo é também descrita na tabela do anexo 7 com a
média de 3,06, correspondente ao terceiro registo de idade que diz respeito a faixa
etéria [31-45].

Estes dados ajudaram a perceber a influéncia da idade na decisdo no acto da compra
de um produto alimentar, associando esta varidvel com outras variaveis apresentadas
mais a frente neste estudo.

Na tabela de frequéncia do anexo 7 consegue-se analisar 0s valores correspondentes

a cada faixa etaria.
e Habilitacdes literarias
Uma das questdes presentes no inquérito estava relacionada com as habilitagbes

literarias dos inquiridos, os resultados séo apresentados no grafico de barras da figura

7. Habilitagées Literarias

Porcentagem

T T
E. basico Ensino Bacharelato Lic.Mestrado  Doutoramento
secundario

Habilitagdes Literarias

Figura 8: “Habilitacbes Literarias”
41



Como podemos ver no grafico de barras, existe trés das seis opcdes possiveis da
pergunta de habilitagbes literarias que se destacam, “Ensino basico” com 28,8% dos
inquiridos, “Licenciatura/Mestrado” com 27,5% dos inquiridos e com o maior registo o
“Ensino Secundario” com 41,8% dos inquiridos. Ja o “Bacharelato” apresenta 1,3%
dos inquiridos e o “Doutoramento” com 0,7% dos inquiridos. De realgar que a opg¢ao
“Sem ensino” nao aparece no grafico isto porque, ndo se registou qualquer valor nessa
opcao.

Na tabela 14 do anexo 8, a média das “Habilitacbes Literarias” é de 3,29, valor
aproximado do 3 correspondente a opcdo 3 do inquérito “Ensino Secundario”, que é
também o valor mais repetido conforme mostra a moda com 3.

Na tabela 15 do anexo 8 é representada a tabela de frequéncias onde se pode
consultar os valores relativos a cada percentagem e também a percentagem
acumulada.

Esta variavel é posteriormente usada no teste de qui-quadrado a fim de avaliar a

influéncia desta variavel nas respostas do inquérito.

e Qual a maior preocupacao que tem no momento de compra de um
alimento?
Na figura 9 através de um grafico de barras, apresenta-se os resultados da pergunta

n°4 do questionario.

Qual a maior preocupacao que tem no momento de compra de um alimento?

Marca]

. Ser produto Macional=

Gualidade—]

Prego]

L. ingredientes—

validade—]

Qual a maior preocupagio que tem no momento de
compra de um alimento?

0 20 30

Percentagem

Figura 9: “Qual a maior preocupagéo na compra de um alimento?”
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Esta questao foi discutida com alguns inquiridos pois tinham dificuldade em selecionar
s6 uma opcado, mas foi-lhes dito que teriam de ponderar e refletir acerca daquela que
lhes pesava mais na hora de decidir. O resultado expressou-se em 43,8% dos
inquiridos darem como prioridade a “Qualidade” do alimento, 35,9% a “Validade” do
documento, o “Preco” registou 13,7% dos inquiridos sendo estes trés fatores os mais
selecionados pelos inquiridos. Nos menos selecionados ficou a “Lista de Ingredientes”
com 3,9%, o que pode mostrar a falta de interesse acerca da constituicdo do género
alimenticio e consequentemente o desconhecimento dos aditivos alimentares que o
alimento pode conter. “Ser produto nacional” registou 2% dos votos dos inquiridos,
demonstrando a indiferenga acerca dos produtos com a designagdo “Eu escolho
produto Nacional”’, e por fim “A Marca” foi o menos votado pelos inquiridos com
apenas 0,7% dos votos.

Na tabela 16 do anexo 9 é apresentado a percentagem cumulativa de cada opgao

votada.

e Dé&importancia a origem dos produtos (géneros alimenticios)?

A figura 9 mostra um gréfico de barras com os resultados da pergunta 5 do inquérito
com uma grande maioria a votar “sim”, cerca de 77,1% (118 votos), dando importancia
a escolha de produto nacional. Contraditério com a reposta da pergunta anterior aonde
apenas dois por cento responderam que era 0 que mais importava na hora de comprar
um alimento. Os “n&o” registaram 22,9% (35 votos) dos inquiridos, ainda assim com

algum significado.

Da importancia a origem dos produtos (géneros alimenticios)?
Hsim
| [

Figura 10: “Da importancia a origem dos produtos (géneros alimenticios)?”
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10.3. J&a ouviu falar de Aditivos Alimentares?

Ja ouviu falar de Aditivos Alimentares?

[sim
[0 [N

Figura 11: “Ja ouviu falar de Aditivos Alimentares?”

A figura 10 mostra através de um grafico circular o resultado da questdo acerca dos
aditivos alimentares. A resposta ao “sim”, em que ja ouviu falar de aditivos alimentares

atingiu 80,4% dos inquiridos, ficando o “ndo” com 19,8% dos inquiridos.

e Sabe para que servem os Aditivos Alimentares?

Se na questdo anterior os inquiridos responderam sem grande dificuldade, nesta
questdo, muitas pessoas que tinham respondido “Sim” na primeira, tiveram duavidas
acerca da finalidade dos Aditivos Alimentares. Em caso de dlvida as pessoas
responderam “Nao”.

Na figura 11 o grafico circular mostra a percentagem de pessoas que responderam a
questao “Sabe para que servem os Aditivos Alimentares”, aonde 70,6%, 123 votos dos
inquiridos responderam que “Sim”, e 29,4%, 30 votos dos inquiridos responderam que
“N&o” sabiam.

Importante frisar que sdo cerca de 30% os inquiridos que n&o sabiam a finalidade dos

aditivos.

44



Frequéncia

Sabe para que servem os Aditivos Alimentares?

1204

100

=i}
=1
1

@
o
1

407

20

Sim

Sabe para que servem os A. alimentares

Figura 12: “Sabe para que servem os Aditivos Alimentares?”

e Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos

Alimentares presentes nesse alimento?

Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos Alimentares presentes
nesse alimento?
Csim
[N

Figura 13: “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os aditivos presentes nesse alimento?”
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Em resposta a esta questdo, e como se pode verificar no gréafico de barras da figura 12
0 “Sim” obteve 65,4% das escolhas (100 votos), enquanto que o “Nao” registou 34,6%,
53 votos. Este resultado mostra mais uma vez, uma elevada percentagem de pessoas

que ndo sabem identificar os Aditivos alimentares.

e Sabe identificar no rétulo de um produto os alergénicos?

Sabe identificar no rétulo de um produto os alergénios?

Percentagem

Sabe identificar no rétulo de um produto os alergénios?

Figura 14: “Sabe identificar no rétulo de um produto os alergénicos?”

Como podemos ver no grafico de barras da figura 14, o “Sim” registou 59,5% dos

resultados e o “N&o” obteve 40,5% dos resultados.
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e E alérgica (0) a algum produto alimentar?

E alérgico a algum produto alimentar?
O sim
IR

Figura 15: “E alérgico a algum produto alimentar?”

O grafico circular da figura 15 mostra o resultado obtido na resposta & pergunta “E
alérgica (o) a algum produto alimentar?” Uma questdo mais pessoal, mas que ndo deu
a entender se ouve alguém que tivesse ficado mais reticente em dar uma resposta.

O resultado € bastante claro pois dos 153 inquiridos apenas 6 disseram que “Sim”
(3,9%), que tinham alergia a algum alimento. O “Nao” foi esmagadoramente maior com
147 respostas (96,1%).

As 6 pessoas que responderam “Sim” foram também questionadas acerca de qual era
o produto alimentar a que eram alérgicas e o resultado esta apresentado na tabela de
frequéncia da tabela 17 e no grafico de barras da figura 17. De realcar que como s6 6
pessoas reponderam “sim” a pergunta da alergia alimentar, na tabela de frequéncia,
tabela 17, é apresentado como “Omisso” 147 inquiridos dos 153 que responderam ao

inquérito.
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Quadrol10: Tabela de frequéncia “Alimento a que s&o alérgicas as 6 pessoas do estudo?”

Alimento que & alérgico

Porcentagern  Porcentagem
Frequéncia  Porcentagem valida curnulativa

Valida Leite 2 1,3 333 333

Chocolate 1 7 16,7 50,0

Péssego 1 i 16,7 66,7

; 1 7 16,7 833

Fimenta Branca 1 7 16,7 100,0

Total ] 39 1000

Omisso | Sistema 147 96,1
Total 153 100,0

Frequéncia

Alimento a que séo alérgicas as 6 pessoas do estudo

T T T
Leite Chocolate Péssego Tomate

Alimento que & alérgico

Figura 16: Alimentos a que as 6 pessoas sao alérgicas

Pimerta Branca
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e Jasofreu alguma Intoxicagdo Alimentar?

Uma das consequéncias para a saude do consumidor, quando € vitima de uma fraude
alimentar é sofrer uma Intoxicagdo Alimentar derivado, por exemplo, ao consumo de
produto fora de validade devido a adulteragdo da validade por parte do fornecedor de
géneros alimenticios ou até derivado a marisco impréprio para consumo proveniente
de mas condi¢bes de armazenagem. Os inquiridos responderam a questao e verificou-
se que 88,2% (135 pessoas) nunca sofreram uma Intoxicacdo Alimentar, e 11,8% (18
pessoas) afirmaram que “Sim”, que ja tinham sofrido uma Intoxicagdo Alimentar. Os
resultados podem ser consultados pormenorizadamente na tabela de frequéncia da
tabela 18 do anexo 10 e no grafico de barras da figura 17.

Ja sofreu de alguma Intoxicagao Alimentar?

1007

Percentagem

Sim Mao

Ja sofreu de alguma Intoxicagao Alimentar?

Figura 17: “Ja sofreu alguma Intoxicagao Alimentar?
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Na figura 18 pode-se ver quais os produtos causadores das intoxicacdes alimentares,

valor de realce € o valor dos inquiridos que responderam nao saberem qual o alimento

que causou a intoxicacao alimentar.

Causa da intoxicagao

!

3
o
c

@
=]
o
]
=

w

20 20
11,1% 11,1%

Ovos  Morangos Maionese  Bolos Atum Carne  Mao sabe
conserva

Causa da intoxicagdo

Figura 18: Alimentos causadores das 18 intoxica¢des alimentares

50



e Ja devolveu/reclamou algum produto (género alimenticio) por néo
estar de acordo com a sua referéncia habitual?

Muitas vezes, e de uma forma na maior parte das vezes involuntaria, o produto
alimentar que comprdmos ndo apresenta as caracteristicas pelas quais estamos
acostumados a comprar e consequéncia disso, devolvemos ao fornecedor.

No gréfico circular da figura 19 podemos ver os resultados obtidos da reposta dos
inquiridos a esta quest&o.

Ja devolveulreclamou algum produto (género alimenticio) por ndo estar de
acordo com a sua referéncia habitual?

Figura 19: “Ja devolveu/reclamou algum produto (género alimenticio) por ndo estar de acordo com a sua

referéncia habitual?”

Como podemos ver no grafico circular 77,1% dos inquiridos responderam “N&o”, em
gue nunca devolveram um produto alimentar. Ja 22,9% dos inquiridos responderam
que “Sim”, que ja devolveram produtos alimentares por ndo estarem de acordo com a
sua referéncia habitual.

Na tabela de frequéncia, tabela 19 do anexo 11, é possivel verificar que dos 153

inquiridos, 118 correspondem ao “Nao” e 34 correspondem ao “Sim”.
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Com isto, a pergunta 13 pede um exemplo as respostas “Sim”, em que ja devolveu um
produto alimentar, o resultado dessas 34 respostas é apresentado no grafico de barras
da figura 20.

Produto Alimentar Devolvido

4=

3

Frequéncia

2

e

Produto Alimentar Devolvido

Figura 20: Produtos alimentares devolvidos pelos 34 inquiridos que responderam “sim”

Nas tabelas de frequéncias do anexol2, a seguir apresentadas podemos ver com
melhor detalhe quais os produtos com os valores correspondentes e também os 119
inquiridos mencionados no “Omisso” que ndo sao considerados para este estudo pois

deram resposta “N&o” no inquérito. De realgar os alimentos mais devolvidos pelos 34
inquiridos, estando em destaque o Peixe e o Leite com 6 devolugbes, os logurtes com
5 devolugdes e a carne com 4 devolugdes. O comum entre estes quatro produtos é o

facto de todos eles terem de ser consumidos frescos ou terem validades curtas.
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e Alguma vez foi vitima de fraude alimentar?

Esta questdo surge derivada ao tema da dissertacdo e ndo fazia sentido se nao
fizesse parte também do inquérito. Na figura 21 € apresentado num gréfico de barras o

resultado das respostas por parte dos inquiridos.

Foi vitima de Fraude Alimentar

im
Ao

Figura 21: “Alguma vez foi vitima de Fraude Alimentar?”

Como podemos ver no gréfico circular da figura 21 apenas se registaram os seguintes
valores: Para o “Sim” 2 respostas (1,3%) e para o “Nao” 151 respostas (98,7%).

Foi interessante ver a reacdo das pessoas a esta resposta que afirmavam muitas
vezes, “eu acho que nao!” e “se fui ndo dei conta!”. S6 duas pessoas responderam
positivamente e afirmaram qual o produto fraudulento que compraram.

Na tabela 23 do anexo 13, juntamente com a figura 22 pode-se ver quais os produtos

fraudulentos decorrentes das duas fraudes salientadas pelos inquiridos.
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Qual o produto da Fraude Alimentar

0,67

Frequéncia

0,44

0,29

Coxas de Frango como de Perd Yalidades adulteradas

Qual o produto da Fraude Alimentar

Figura 22: Fraude de produtos alimentares detetados pelos inquiridos

De acordo com o testemunho dos inquiridos as duas fraudes registadas foram a fraude

na venda de coxas de frango como coxas de Peru e validades adulteradas.
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e Associacao entre variaveis

“Habilitagoes Literarias” e “Género”

Depois de uma analise cuidada as varaveis de acordo com as questdes do inquérito,
tornou-se pertinente analisar a associagéo entre variaveis.

Neste estudo associou-se a variavel “Habilitagdes Literarias” com a variavel “Género”
por forma a conhecer a distribuicdo das habilitacdes literarias pela idade dos
inquiridos. Realizou-se esta associacdo com o intuito de perceber se estes dois fatores
conjugados influenciam a compra de um produto alimentar por parte dos inquiridos.
Conforme foi possivel ver na andlise da idade dos inquiridos, os valores obtidos nesta
associacao estdo bastante equivalentes, significando que a conjugacao da idade, do
género e das habilitagbes literarias podem em conjunto influenciar a tomada de
decisao do individuo.

Como podemos verificar na tabela 25 “tabulacdo cruzada” do anexo 14, e ja referido
anteriormente o género feminino foi 0 maior grupo de inquiridos com 95, ja o género
masculino registou 58 inquiridos. De realcar o equilibrio que existe entre as trés
HabilitacGes Literarias mais votadas, “Ensino Secundario” com 64 inquiridos, “Ensino
Basico” com 44 inquiridos e Licenciatura/Mestrado com 42 inquiridos. “Bacharelato” e
“Doutoramento” tém pouco significado com 2 inquiridos e 1 consecutivamente.

Estes resultados podem ser comparados no grafico de barras da figura 23.

Género

B Masculino
] Feminino

40

304

20

Contagem

H. Literarias

Figura 23: Associagao de variaveis “Género * H. Literarias
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e Teste Qui-quadrado

O teste qui-quadrado serve para determinar qual a significancia estatistica no que diz
respeito a probabilidade de existir uma rela¢do entre duas varidveis da populacédo de
onde saiu a amostra. Para isso o teste qui-quadrado é muito utilizado em conjunto com
as tabelas de contingéncia.

Trata-se de um teste de significancia aonde se pretende determinar se a probabilidade
da associacao entre duas variaveis tenha ocorrido de facto. (Lima, 2011)

e Teste Qui-quadrado da variavel “ldade” com a variavel “Qual a
maior preocupacdo que tem no momento de compra de um

alimento?”

Na tabela 26 do anexo 15 “Resumo de processamento de casos”, pode-se ter a leitura
gue todos os inquiridos, 153 inqueridos, responderam as duas variaveis em causa,
‘Idade” e “Qual a maior preocupagao que tem no momento de compra de um
alimento”.

Na tabela 27 “Tabulacdo cruzada” do anexo 15, é evidenciado as opgodes escolhidas
por cada faixa etaria na resposta de “Qual a maior preocupagao que tem no momento
de compra de um alimento?”. De realcar o valor expressivo na “qualidade do produto”,
em particular na faixa etéria dos 31-45 anos, sendo também a faixa etaria com maior
namero de inquiridos e que tém maiores habilitacdes literarias.

A tabela 28 “Teste qui-quadrado” do anexo 15, pretende mostrar se as duas variaveis
sao Independentes (HO) ou dependentes (H1).

De acordo com o Teste do qui-quadrado “Qui-quadrado de Person” (P) e o ponto
“Asymp. Sig. (2-sided), para rejeitar-se hO o valor minimo é P=0,05.

Dado o presente na tabela acima, o valor de P=0,214, logo 0,214 é superior a 0,05,
nao rejeitando a hip6tese nula, e assim (HO) aceita-se, as variaveis sao
independentes.

No gréafico de barras da figura 24 pode-se ter uma melhor analise virtual da relagéo
entre idade e a resposta a questdo “Qual a maior preocupagao que tem no momento

da compra de um alimento?”.
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Contagem

Qual a maior
40 preccupagio que
tem no momento
de compra de um
alimento?

M alidade

M Lista de Ingredientes
CPrego

M Cualidade do produto
Oser produto nacional
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[=]
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Idade

Figura 24: Teste qui-quadrado da variavel “Idade” com a variavel “Qual a maior preocupagao que tem no
momento de compra de um alimento”

e Teste Qui-quadrado da variavel “Habilitagoes literarias” com a
variavel “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos

alimentares presentes nesse alimento?”

Na tabela 29 “Resumo de processamento de casos” podemos ter a leitura que todos
os inquiridos, 153 inquiridos, responderam as duas variaveis em causa, “Habilitagbes
Literarias” e “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares
presentes nesse alimento?”.

Na tabela 30 “Tabulacdo cruzada”, é possivel verificar que dois tergos dos inquiridos
responderam com “Sim” a questdo “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os
Aditivos alimentares presentes nesse alimento?”, o que demonstra o conhecimento
das pessoas relativo aos Aditivos Alimentares. Consequentemente, pode-se concluir

gue o facto de os inquiridos terem mais ou menos habilitacées literarias, influenciou na
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resposta a questao. S6 mesmo o “Ensino basico” registou menor valor de respostas

“Nao” face ao “sim”.

A tabela 31 “Teste qui-quadrado” pretende mostrar se as duas varidveis sao
Independentes (HO) ou dependentes (H1).

De acordo com o Teste do qui-quadrado “Qui-quadrado de Person” (P) e o ponto
“Asymp. Sig. (2-sided), para rejeitar-se hO o valor minimo é P=0,05.

Dado o presente na tabela acima, o valor de P=0,02, logo 0,02 é inferior a 0,05,
rejeitando a hip6tese nula (HO), verificando-se que as variaveis sdo dependentes (H1).

O grafico de barras presente na figura 25 da outra perspetiva dos resultados obtidos.

Sabe
identificar
numa lista de
ingredientes,
os Aditivos
alimentares
407 presentes
nesse
alimento?

[ sim
T

50

30

Contagem

B
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%‘% %, %z,%% %,

&

=1

Hab. Literaria

Figura 25: Teste qui-quadrado da variavel “Hab. Literarias” com a variavel “Sabe identificarem numa lista

de ingredientes, os Aditivos Alimentares presentes nesse alimento?”
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e Teste Qui-quadrado da variavel “ldade” com a variavel “Sabe
identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares

presentes nesse alimento?”

Dados os valores acima registados, tornou-se pertinente analisar a influéncia da
“Ildade” na resposta a questao “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes nesse alimento?”.

Na tabela 32 “Resumo de processamento de casos” do anexo 17, pode-se fazer a
leitura que todos os inquiridos, 153 inqueridos, responderam as duas variaveis em
causa, “ldade” e “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares
presentes nesse alimento?”.

Na tabela 33 “Tabulagao cruzada” do anexo 17, é possivel verificar que dois tercos
dos inquiridos responderam com “Sim” a questdo “Sabe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?”.

Em comparacdo com a relacdo HabilitacGes literaria e a mesma questdo, podemos
verificar que, neste caso, so a idade “> 60” te valores maiores de respostas “Nao” que
“sim”. Os valores de idade “31-45" e “46-60" apresentam resultados com maior
tendéncia para a resposta “Sim”, estando mais equilibrado a resposta as questdes na
idade “18-30". Demonstrando em consonancia com a analise anterior que a idade é
proporcional, em reposta a esta questdo, com as habilitagdes literarias.

A tabela 34 “Teste qui-quadrado” do anexo 17, mostra se as duas variaveis sao
Independentes (HO) ou dependentes (H1).

De acordo com o Teste do qui-quadrado “Qui-quadrado de Person” (P) e o ponto
“Asymp. Sig. (2-sided), para rejeitar-se hO o valor minimo é P=0,05.

Dado o presente na tabela acima, o valor de P=0,02, logo 0,02 é inferior a 0,05,
rejeitando a hipétese nula (HO), verificando-se que as variaveis sdo dependentes
(H1).0 grafico de barras da figura 26 mostra os resultados com o cruzamento das

varaveis.
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Figura 26: Teste qui-quadrado da variavel “Hab. Literaria” com a variavel “Sabe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos Alimentares presentes nesse alimento?”

CAPITULO IV = CONCLUSAO

11. CONCLUSAO E TRABALHO FUTURO

No decorrer do estudo realizado, foi possivel concluir que existe ainda um longo
percurso a percorrer para se atingir a garantia de eficacia no controlo da
seguranca dos alimentos ao longo de toda a cadeia.

Os valores registados pelas autoridades portuguesas e a adicdo de certos
componentes nos géneros alimenticios, associados a necessidade por parte das
empresas para obterem o maior lucro possivel, faz com que esta seja uma
situacdo longe de estar controlada.

Dados fornecidos pela Unido Europeia relacionados com as fraudes mais comuns,
mostraram os diversos mecanismos utilizados para se conseguir um produto
fraudulento, proporcionando aos infratores retornos monetérios importantes.

Os aditivos alimentares n&o autorizados sdo um exemplo das substancias
utilizadas pelos infratores para enganar o consumidor, através do aspeto, sabor,

conservacao entre outras.
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A rotulagem dos produtos alimentares em conformidade com a legislacéo em vigor,
foi também um item essencial de andlise neste estudo. Nao s6 pelo conteddo da
informacgé&o ao consumidor mas também pelas questdes legais, como a garantia da
rastreabilidade ao longo de toda a cadeia alimentar.

O estudo comparativo de trés sistemas de Seguranga Alimentar (IFS, BRC,
FSSC22000, permitiu dar a conhecer sistemas que comegam a surgir preparados
para responder as questdes de fraudes alimentares e que sdo acreditados pela
GFSI.

Foi realizado um inquérito aos cidad&os residentes no concelho de Guimarées com
0 objetivo de determinar a perce¢do desta amostra as questdes relacionadas com
as fraudes alimentares, os aditivos alimentares e os fatores que estes
consumidores mais se preocupam no momento de compra de produtos
alimentares.

De acordo com o estudo dos dados recolhidos através de inquérito a 153 pessoas
Constatou-se que ainda existe muita falta de informag&o quando se aborda o tema
de fraudes alimentares, e completo desconhecimento sobre as obrigagbes que
todas as partes interessadas e entidades reguladoras devem assegurar ao longo
de toda a cadeia, bem como a forma de atuacdo das organizag¢des institucionais
de fiscalizacéo preventiva.

No entanto, constatou-se, que a amostra € informada, capaz de classificar
alimentos que possam ser suscetiveis de provocar intoxicagbes, na maioria
também costumam analisar os rétulos dos produtos no momento de compra,
embora demonstrando algumas dlvidas sobretudo na interpretacdo dos

ingredientes, aditivos e alergénios presentes.

Como trabalho futuro, devera ser avaliado o interesse em potenciar este tipo de
inquéritos através da realizacdo on-line e com uma amostragem maior e
explorando outras variaveis, como 0 custo mais elevado pode estar relacionado
com uma percecédo de garantia de seguranca alimentar, entre outras.

Junto das organizagdes, sobretudo da Industria alimentar, o desafio é conseguir
que um sistema de gestdo de seguranca alimentar faca parte integrante de toda a
organizacado empresarial, implementado de forma estratégica para alcancgar todas

as partes interessadas.
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Relativamente aos sistemas de gestdo de seguranca alimentar e em mercados
cada vez mais exigentes, as certificagbes tornam-se essenciais para a
competitividade das organizagoes.

A implementacdo de referenciais reconhecidos pela GFSI tem apresentado
importancia crescente junto das empresas. A GFSI reconhece algumas normas de
gestdo de seguranca alimentar como a BRC, IFS Food a FSSC 22000, entre
outras.

Neste estudo, foram analisados estes trés referenciais e realizada uma analise
comparativa entre os trés sistemas, com foco especial nos requisitos relacionados
e que podem ser utilizados para o combate a fraudes alimentares.

Para isso € importante uma constante atualizacdo dos seus processos neste
ambito e medidas de incentivo para a empresas implementarem os referenciais
reconhecidos pelo GFSI.

Neste contexto seria também interessante desenvolver futuramente um estudo que
incidisse na analise da aplicacdo de um destes referenciais e dos beneficios que
podem ser retirados da sua implementagdo numa organizagao.

Enquanto consumidores, é também uma obrigacdo de todos, analisar a rotulagem
dos produtos, consultar a lista de ingredientes e seguir todas as recomendacdes
dos produtores. No caso de duavidas, ou reclamagbes deveremos sempre
guestionar junto dos locais de compra ou mesmo através dos contatos
disponibilizados nos rétulos. Estas medidas e comportamentos podem modificar a
situacao atual e possibilitar no futuro, ter produtos alimentares ainda mais seguros.
Um consumidor informado e exigente € uma oportunidade de melhoria para uma
organizacdo, e um beneficio para a seguranca e prevencdo de fraudes

alimentares.
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ANEXOS

Anexo 1 — Analise dos 10 produtos com mais fraudes na EU

Posicéo Género Descricéo da fraude Objetivo Tipo de
alimentar da fraude fraude
1° Azeite Comercializagdo de “"azeite" como azeite | Lucro a | Falsificacdo
biolégico. Foi detetado que ndo passavam de | baixo custo
O6leos vegetais refinados que ndo eram
provenientes da azeitona.
20 Peixe Comercializagdo de pré-cozinhado de bacalhau Falsificacdo
com natas, quando na sua composi¢do ndo
existia bacalhau, mas sim outro peixe parecido | Lucro a
com o bacalhau, o peixe-caracol. baixo custo
3° Géneros Comercializagéo de produtos com rotulagem Lucro a | Falsificagdo
alimenticios marcando como de origem biolégica sendo estes baixo custo
biol6gicos provenientes da agricultura convencional.
40 Leite Adicdo de melanina (Composto quimico para | Aumentar o | Adulteracdo
producao de plasticos e resinas sintéticas) ao leite | teor de leite
e a formulas infantis. em azoto e o
seu aparente
contetdo
proteico
50 Cereais Utilizacdo de herbicida (glifosato), um composto | Eliminar as | Falsificagdo
guimico com potenciais cancerigenos para matar | ervas e obter
as ervas e proteger as culturas de cereais, mais | maior
concretamente  nos  cereais  transgénicos. | colheita de
Provocando altas concentra¢des de herbicida nos | cereais.
cereais. Cereais esses que depois servem de
racdo para os animais de consumo humano.
6° Mel e xarope | Em vez de mel o que o cliente compra € uma | Lucro a | Falsificagdo
de acer mistura de xarope de milho com alta | baixo custo
concentracdo de frutose, xarope de sacarose,
agucar invertido de beterraba, a4gua e Oleos
essenciais.
7° Café e cha O café em p6é como instantaneo pode conter ndo | Lucro a | Falsificagéo
s6 o proprio café, mas uma mistura com milho | baixo custo
torrado, casca de café, cevada, ramos de café,
flores de batata, malte, chicéria e caramelo.
8° Especiarias O agafro € a especiaria mais cara domundo | Lucro a | Falsificagdo
(como 0 | ainda assim ocorrem casos em que contém | baixo custo
acafrdio e o | glicerina, poeira de sandalo, tartrazina (colorante
piripiri em po) amarelo), sulfato de bario, borax, flores de tagetes
e mesmo cabelo de milho colorido.
9° Vinho Presenca na rotulagem do produto a | Valorizagdo Falsificacéo
"Denominacédo de origem" & qual ndo corresponde | do produto a
a qualidade e a origem de vinho. nivel de
Mistura de vinhos, deficiente rotulagem e | imagem e
rastreabilidade. preco
100 Determinados Apreensdo de sumos de mag¢d com mistura nos | Lucro a | Falsificagéo
sumos de fruta | ingredientes de xarope de milho, adogante de uva | baixo custo Adulteracao

passa, acido malico, agicar de beterraba.
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Anexo 2 — Analise das trés normas BRC, FSSC22000 e IFS

Titulo da Clausula Sistema Clausula / Requisito
Plano de Seguranca | BRC 2 Plano de Seguranca Alimentar - HACCP
Alimentar A empresa deve ter um plano de seguranca totalmente implementado e um plano de seguranca alimentar eficaz com base
nos principios HACCP do Cdodex Alimentarius.
2.1 A equipa de seguranca alimentar HACCP - Cddex Alimentarius
2.1.1 O plano HACCP deve ser desenvolvido e gerido por uma equipa multidisciplinar de seguranca alimentar que inclui os
responsaveis pela qualidade / técnica, operagdes de producéo, engenharia e outras funcdes relevantes.
O lider da equipa deve ter um conhecimento aprofundado do HACCP e ser capaz de demonstrar competéncia e
experiéncia.
Os membros da equipa devem possuir conhecimentos especificos de HACCP e conhecimentos do produto, processo e
perigos associados.
No caso de a empresa ndo possuir conhecimentos internos apropriados podem ser utilizados conhecimentos externos, mas
a gestdo do sistema de seguranca alimentar continuara a ser da responsabilidade da empresa.
FSSC22000 | 4.1 A organizacdo deve estabelecer, implementar e manter um SGSA e atualiza-lo.
7.3.1 Toda a informacéo relevante, necessaria para acondugdo da andlise de perigos, deve ser recolhida, conservada,
atualizada e documentada. Devem ser mantidos registos.
7.3.2 A equipa de SA deve incluir a combinagdo de conhecimentos e experiéncias multidisciplinares no desenvolvimento e
implementacdo do SGSA (inclui produtos, processos, equipamento, perigos, etc.).
IFS 2.2 Gestéo da Seguranca de Alimentos

2.2.1 Sistema HACCP

2.2.1.1 A base do sistema de controlo de seguran¢a de alimentos da empresa deve ser o sistema APPCC, totalmente
implementado, sistematizado e abrangente, baseado nos principios do Cédex Alimentarius. Além destes principios, todos
0s requisitos legais dos paises de origem e de destino devem ser considerados. O sistema APPCC deve estar
implementado em cada site de produgéo.

2.2.1.2 O sistema HACCP deve abranger todas as matérias-primas, produtos ou grupos de produtos desde a rececao até a
expedicdo dos produtos, incluindo o desenvolvimento acondicionamento do produto.

2.2.1.3 A empresa deve garantir que o sistema HACCP é baseado em literatura cientifica, ou especificagbes técnicas
verificadas e relacionadas aos produtos fabricados e procedimentos.

Esse deve ser mantido alinhado com as novas técnicas de processo desenvolvido.

2.2.1.4 O sistema HACCP deve ser revisado e mudangas necessérias devem ser realizadas quando ocorrer qualquer
modificacdo no produto, processo ou etapa.




Titulo da Clausula Sistema Clausula / Requisito

Aprovacdo de matérias- | BRC 3.5 Aprovacgédo e monitorizacdo do desempenho de fornecedores e matérias-primas

primas e controlo de 3.5.1 Gestéo de fornecedores de matérias-primas e embalagens

fornecedores A empresa conduzira uma avaliacdo de riscos documentada de cada matéria-prima ou grupo de matérias-primas para
identificar riscos potenciais para a seguranca, legalidade e qualidade do produto. A avaliagcdo considerara o potencial de:
» Contaminagéo por alergénicos * Risco de corpos estranhos « Contaminagédo Microbiologica « Contaminagdo Quimica °
Substituicdo ou fraude
Seréa considerada também a importancia de uma matéria-prima para a qualidade do produto acabado.
A avaliacéo de risco formara a base para a aceitagdo de matérias-primas e procedimentos de testes e para 0S processos
adotados para a aprovacao e monitoramento de fornecedores. As avaliagdes de risco devem ser revistas, no minimo, uma
vez por ano.
3.5.1.2 A empresa devera de ter um procedimento documentado de aprovagdo e monitoramento continuo de fornecedores
para garantir que fabriquem os produtos em condi¢des de higiene, possam gerir os riscos de maneira eficaz quanto a
qualidade e seguranca de matérias-primas e trabalhem processos eficazes de rastreabilidade. O Procedimento de
aprovacao e monitorizagdo deve basear-se nos itens abaixo ou uma combinacgéo deles:
Certificac@o (normas globais do BRC ou outro sistema reconhecido pela GFSI). Auditoria de fornecedores.

FSSC22000 | 7.3.3 Caracteristicas do produto
7.3.3.1 Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto
Todas as Matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto devem ser descritos:
Caracteristicas Fisicas, Quimicas, Biologicas; Composicdo; Origem; Método de producdo; Método de embalagem e
distribuicdo; Condi¢fes de armazenamento e validade; Preparagdo antes do processamento; Critérios de aceitagdo.
Caracteristicas do Produto Acabado. Devem ser especificadas em documentos na extensdo necessaria a condugdo da
analise de perigos, incluindo: nome; composicao; caracteristicas (Fisicas, Quimicas, Biolégicas), validade e condi¢des de
armazenamento, embalagem, rotulagem, métodos de distribuicao.
Devem ser identificados os requisitos legais e regulamentares relacionados.
IFS 2.2.3 Descrigdo do produto (Passo 2 do Codex Alimentarius)

Deve haver uma descrigdo completa do produto incluindo toda a informacéao relevante a seguranc¢a do produto, tais como:

» composigao * parametros fisicos, organoléticos, quimicos e microbioldgicos ¢ requisitos legais para a seguranga de
alimentos do produto ¢ métodos de tratamento ¢ embalagem ¢ durabilidade (vida de prateleira) ¢ condigdes para
armazenamento, método de transporte e distribuicéo.

4.14 Recebimento de materiais e armazenamento

4.14.1 Toda a entrada de materiais, incluindo materiais de embalagem e rétulos, deve ser verificada em relagdo a
conformidade com as especificacfes e de acordo com o plano de inspecdo especifico. O plano de inspecédo deve ser
baseado no risco. Os resultados dos testes devem ser documentados.

4.14.2. As condicdes de armazenamento de matérias-primas, semi-processados e produtos finais, bem como a
embalagem, devem em cada caso, corresponder aos requisitos do produto (por exemplo, refrigeracéo, tampas protetoras) e
ndo devem ser prejudiciais aos outros produtos.

4.14.3 Matérias-primas, embalagens, semi-processados e produtos finais devem ser armazenados de maneira a minimizar
0s riscos de contaminagédo cruzada.
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Titulo da Clausula Sistema Clausula / Requisito

Especificacdes BRC 3.6 Especificacdes
Devem existir especificacdes para as matérias-primas, incluindo embalagens, produtos acabados e quaisquer produtos ou
servicos que possam afetar a integridade do produto acabado.
3.6.1. As especificagdes relativas as matérias-primas e as embalagens devem ser adequadas e Conformidade com os
requisitos relevantes de segurancga e da legislacéo.
3.6.2. As especificacbes devem ser atualizadas e precisas de todos os produtos acabados estardo disponiveis. Essas
especifica¢des incluirdo dados essenciais para atender aos requisitos legais do cliente e orientar o utilizador no uso seguro
do produto.
3.6.3 A empresa buscara acordo formal com as partes relevantes relativo as especificagdes. Caso ndo haja acordo formal
guanto as especificacdes, a empresa devera comprovar que tomou as providéncias para um acordo formal.
3.6.4. As especificagdes serdo revistas sempre que houver alteragdes nos produtos (por exemplo, ingredientes, métodos de
processamento) ou, no minimo, a cada trés anos. A data da revisdo e a aprovacdo de qualquer alteracao serdo registadas.

FSSC22000 | 7.3.3 Caracteristicas do produto
7.3.3.1 Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto
Todas as Matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto devem ser descritos: Caracteristicas
Fisicas, Quimicas, Bioldgicas; Composicédo; Origem; Método de produgéo; Método de embalagem e distribuigdo; Condigbes
de armazenamento e validade; Preparacdo antes do processamento; Critérios de aceitagdo.
Caracteristicas do Produto Acabado
Devem ser especificadas em documentos na extensdo necesséria a conducdo da andlise de perigos, incluindo: nome;
composicdo; caracteristicas (Fisicas, Quimicas, Bioldgicas), validade e condicdes de armazenamento, embalagem,
rotulagem, métodos de distribuic&o.
Devem ser identificados os requisitos legais e regulamentares relacionados.
IFS 4.2 Especificagdes e formulas

4.2.1 Especificagbes

4.2.1.1 Especificagfes devem estar estabelecidas e disponiveis para todos os produtos finais. As especificagdes devem ser
atualizadas, ndo ambiguas e atender aos requisitos legais e requisitos dos clientes.

4.2.1.2 EspecificagBes devem estar estabelecidas e disponiveis para todas as matérias-primas (matéria-prima/ingredientes,
aditivos, material de embalagem, retrabalho). Especificacdes devem ser atualizadas, ndo ambiguas e atender aos
requisitos legais e, se existirem, aos requisitos dos clientes.
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Rastreabilidade

BRC

3.9 Rastreabilidade

A empresa deve poder rastrear todos os lotes de produtos de embalagem do seu fornecedor através de todas as fases de
processamento do seu cliente e vice-versa.

3.9.1 Identificagdo das matérias-primas, incluindo as embalagens primarias e outras embalagens auxiliares de
transformagdo, produtos intermédios / semitransformados, materiais parcialmente usados, produtos acabados e materiais
sob investigagao serdo adequados para garantir a rastreabilidade.

3.9.2 A empresa deve testar o sistema de rastreabilidade em toda a gama de grupos de garantir a rastreabilidade pode ser
determinada a partir de matérias-primas para o produto acabado e vice-versa, incluindo controlo de quantidade / balanco de
massa. Isto deve ocorrer a uma frequéncia predeterminada e os resultados serdo mantidos para inspecao.

O ensaio tera lugar pelo menos anualmente.

A rastreabilidade deve ser alcangada dentro de quatro horas.

3.9.3 A empresa providenciara para os seus fornecedores de matérias-primas, tenham um sistema de rastreabilidade
eficaz.

FSSC22000

7.9 Sistema de Rastreabilidade
Deve estabelecer e aplicar um sistema de rastreabilidade que permita a identificagdo de lotes de produto e a sua relagao
com lotes de Matéria-prima e registos de processamento e entrega.

IFS

4.18 Rastreabilidade (incluindo OGMs e alergénicos)

4.18.1. Um sistema de rastreabilidade deve ser implementadoque permita a identificacao de lotes de produtos e sua relagédo
com lotes de matérias-primas, embalagem em contato direto com alimento, embalagem destinada a entrar em contato
direto com o alimento. O sistema de rastreabilidade deve incorporar todos os registros relevantes de recebimento,producao
e distribuicdo. A rastreabilidade deve ser garantida e documentada até a entrega ao cliente.
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Controlo de contaminagéo
guimica e fisica do produto

BRC

4.9 Controlo de contaminacéo quimica e fisica do produto, manuseamento de matéria-prima, preparacao, transformacao,
embalagem e areas de armazenamento

Adequadas instalag@es e procedimentos devem estar no local para controlar o risco de contaminagéo quimica ou fisica do
produto.

4.9.1 O controlo quimico

4.9.1.1. Serdo implementados processos para organizar 0 uso, armazenamento e manuseio de produtos quimicos néo
alimentares para impedir a contaminagao quimica. Os processos incluirdo, no minimo:

e Processos devem estar no local para gerenciar o uso, armazenamento e manuseamento de produtos quimicos ndo
alimentares para evitar que a contaminac¢ao quimica. Estes devem incluir, no minimo:

e Uma lista aprovada de produtos quimicos para a compra

e Disponibilidade de folhas de dados de seguranca e especificagbes

e Confirmagéo de adequagao para utilizacdo num ambiente de processamento de alimentos

e Evasio de produtos fortemente perfumados

e a rotulagem e / ou de identificacdo de contentores de produtos quimicos em todos os momentos

e Armazenamento segregado e seguro com acesso restrito a pessoal autorizado

e Uso apenas pessoal treinado.

4.9.1.2 Caso exista a necessidade de utilizagdo de materiais que formam odor ou gosto forte ou contaminadores, por
exemplo, durante a construgdo, haverd procedimentos para evitar o risco de contaminacdo de produtos por odor ou gosto
forte.

FSSC22000

7.2.3 Programa de pré-requisitos

10.4Baseada na analise de riscos, devem estar implementadas medidas para prevenir, controlar e detetar potenciais fontes
de contaminacéo.

IFS

4.12 Risco de material estranho, metal, vidro quebrado e madeira

4.12.1. Com base na avaliagdo de perigo e na avaliagdo dos riscos associados, os procedimentos devem ser
implementados para evitar contaminagdo com material estranho.

Produtos contaminados devem ser tratados como produtos ndo conformes.

Necessidade de implementacdo de Dete¢do de metais.

4.12.12. Onde a inspecdo visual é utilizada para detetar material estranho, os colaboradores devem ser treinados e
mudancas na operacdo devem ser realizadas em uma frequéncia apropriada para aumentar a eficicia do processo.
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Detecdo de corpo estranho | BRC 4.10 Detecéo de corpos estranhos e equipamentos para a remogao
e equipamento de remocao O risco de contaminacdo do produto deve ser reduzido ou eliminado através da utilizacdo eficaz de equipamento para
remover ou detetar corpos estranhos.
4.10.1 Equipamento de detecdo e remogao de corpo estranho
4.10.1.1 A avaliagdo documentada em associacdo com o estudo HACCP deve ser realizado em cada processo de
producdo para identificar o uso potencial de equipamento para detetar ou remover externa contaminagdo corpo.
Equipamentos tipicos para ser consideradas podem incluir:
o filtros
® peneiras
e detegdo de metais
e iman
e equipamento de reciclagem ética
e equipamento de detegao de raios-X
e outros equipamentos de separacéo fisica, por exemplo, separacéo por gravidade, tecnologia de leito fluido
4.10.1.2 O tipo, a localizagdo e a sensibilidade do método de detecdo /remocao serdo especificados como parte do sistema
de documentacdo da empresa. A localizagdo do equipamento, ou qualquer outro fator que influencie a sensibilidade do
equipamento sera validade e justificada. (...)
FSSC22000 | 7.2.3 Programa de pré-requisitos
10.4Baseada na andlise de riscos, devem estar implementadas medidas para prevenir, controlar e detetar potenciais fontes
de contaminacéo.
IFS 4.12 Risco de material estranho, metal, vidro quebrado e madeira

4.12.3. Onde detetores de metais e/ou detetores de outros materiais estranhos sao necessarios, eles devem ser instalados
para assegurar eficAcia maxima na detecdo, a fim de evitar contaminacdo subsequente. Os detetores devem ser
submetidos a manutencéo periédica para evitar o mau funcionamento.
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Gestéo de alergénicos BRC 5.3 Gestéo de alergénicos
A empresa deve ter um sistema desenvolvido para a gestdo de alergénicos, materiais que minimiza o risco de
contaminagédo de produtos e atender aos requisitos legais aplicaveis a rotulagem.
5.3.1. Determinar a probabilidade de contaminac&o por alergénicos. Verificar e identifica a lista de materiais que contenham
alergénicos, isto inclui, matérias-primas, auxiliares tecnolégicos, produtos intermédios e produtos novos.
Estabelecer politicas e procedimentos adequados para evitar a contaminacéo cruzada.
5.3.2 A empresa identificard e fard uma lista dos materiais com alergénicos manuseados na unidade. A lista incluira
matérias-primas, ferramentas de processamento, produtos intermédios e acabados e quaisquer novos ingredientes ou
produtos.
5.3.3. Sera realizada uma avaliacdo de riscos para identificar rotas de contaminagdo e estabelecer procedimentos
documentados para lidar com matérias-primas, produtos intermediarios e acabados a fim de impedir a contaminagao
cruzada.
A avaliagdo compreendera:
Consideracao do estado fisico do alergénico
Determinagdo de potenciais pontos de contamina¢éo cruzada
Avaliacéo do risco de contaminagéo cruzada por alergénicos em cada processo
Identificacdo de controlos adequados para reduzir ou eliminar o risco de contaminagéo cruzada
(..)
FSSC22000 | 7.2.3 Programa de pré-requisitos
7.2.3 Outros aspetos relevantes, devem ser considerados no estabelecimento do programa de pré-requisitos
10.3. Deve ser prevenida a contaminacdo com alergénicos através da limpeza, mudancas de linha ou sequenciacédo de
fabrico.
A presenca de alergénicos no produto, quer intencional, quer acidental, deve ser declarada. A informacgdo deve constar da
etiqueta, para bens de consumo, ou na etiqueta e documentacdo anexa, para bens industriais.
IFS 4.20. Alergénicos e condigtes especificas de producéo

4.20.1. Devem estar disponiveis as especificacdes de matérias-primas identificando alergénicos que requerem declaragdo
que sdo relevantes no pais de venda do produto final. A empresa deve manter uma lista continuamente atualizada de todas
as matérias-primas contendo alergénicos utilizadas nas suas instalacdes, e também identificar todas as misturas e formulas
em gue tais matérias-primas contendo alergénicos sdo adicionadas.

4.20.2 A fabricacéo de produtos que contém alergénicos e requerem declarac@o deve ser realizada de forma a minimizar a
contaminacgao cruzada.

4.20.3 Produtos finais contendo alergénicos que requerem declaragdo devem estar declarados de acordo com os requisitos
legais vigentes. Para a presenga acidental ou néo intencional, a rotulagem de alergénicos legalmente declarados e tragos
devem ser baseados na andlise de perigo e na avaliagdo dos riscos associados.

4.20.4 Devem ser implementados procedimentos verificaveis quando os clientes solicitarem que produtos sejam “livres de”
certas substancias ou ingredientes (por exemplo, gliten, carne de porco), ou que certos métodos de tratamento ou
producdo sejam excluidos.
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Autenticagcdo de produto, | BRC 5.4.1 A empresa devera ter processos para obter informagbes sobre ameacas historicas e no desenvolvimento para a
alegacdes e evidéncias cadeia de abastecimento, que podem representar um risco de adulteracdo ou substituicdo das matérias-primas. Tais
informacdes podem vir de: eassociagées comerciais efontes do governo ecentros de recursos privados
5.4.2. Sera realizada uma avaliagdo documentada da vulnerabilidade de todas as matérias-primas ou grupos de matérias-
primas alimentares para avaliar o risco potencial de adulteragdo ou substituicdo. A avaliagédo levara em conta:
ecomprovagao histérica da substituicido ou adulteragdo efatores econdmicos que possam tornar a adulteragdo ou a
substituicdo mais atraente efacilidade de acesso a matérias-primas através da cadeia de abastecimento esofisticacdo de
testes de rotina para identificar adulterantes enatureza da matéria-prima
A avaliacdo da vulnerabilidade serd mantida sob analise para refletir alteragdes nas circunstancias econdmicas e
inteligéncia do mercado que possam alterar o risco potencial. Ela deve ser formalmente revista todos os anos.
5.4.3. Quando houver matérias-primas identificadas como tendo risco especifico de adulteragdo ou substituicdo, havera
processos de seguranca ou testes para reduzir o risco.
5.4.4. Se os produtos forem rotulados e existirem alegacdes nas embalagens finais que dependam do estado de uma
matéria-prima, incluindo: eProcedéncia ou origem especifica eAlegagdes de linhagem eEstado garantido (por exemplo,
Global GAP) eEstado dos organismos geneticamente modificados (OGM) eldentidade preservada elngredientes de marca
registada com nome especifico O estado de cada lote de matéria-prima sera verificado. A empresa mantera registo de
compras, rastreabilidade do uso de matérias-primas e registo de embalagens de produto final para fundamentar alegacées.
FSSC22000 | 7.2.3 Programa de pré-requisitos
7.2.3 Outros aspetos relevantes, devem ser considerados no estabelecimento do programa de pré-requisitos
7.3.3 Caracteristicas do produto
7.3.3.1 Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto.
Todas as Matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto devem ser descritos:
Caracteristicas Fisicas, Quimicas, Biologicas; Composicdo; Origem; Método de producdo; Método de embalagem e
distribuicdo; Condi¢fes de armazenamento e validade; Preparagdo antes do processamento; Critérios de aceitagdo.
Caracteristicas do Produto Acabado devem ser especificadas em documentos na extensdo necessdria a conducédo da
analise de perigos, incluindo: nome; composicao; caracteristicas (Fisicas, Quimicas, Biolégicas), validade e condi¢des de
armazenamento, embalagem, rotulagem, métodos de distribuicdo.
Devem ser identificados 0s requisitos legais e regulamentares relacionados.
IFS 4.19 Organismos Geneticamente Modificados (OGMSs)

4.19.1. Para produtos que estdo sendo entregues aos clientes e/ou paises com requisitos de OGMs, a empresa deve
implementar sistemas e procedimentos para permitir a identificacédo de produtos constituidos de OGMs, contendo OGMs ou
produzidos a partir de OGMs, incluindo ingredientes alimenticios, aditivos e aromatizantes.

A empresa deve ter: Especificagcfes de matérias-primas; Lista atualizada de todas as matérias-primas OGM’s utilizadas nas
suas instalagfes; Lista atualizada com todas as misturas e formulas onde sdo adicionadas matérias-primas OGM’s
Procedimentos adequados para assegurar que a contaminacdo de produtos ndo OGMs seja evitada quando produtos
constituidos de, ou contendo OGMs sejam fabricados. Medidas de controlo adequadas devem ser estabelecidas para evitar
contaminagédo cruzada com OGMs. (...)
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Inspecdes de produto e | BRC 5.6 inspecéo do produto e testes de laboratério
testes de laboratério A empresa compromete-se ou subcontrata inspecdes e analises a pontos que sao criticos para confirmar a seguranga dos
produtos, legalidade e qualidade, utilizando procedimentos adequados, instalacdes e padrées adequados.
Devera existir:
5.6.1 Programa calendarizado para testar os produtos de acordo com os riscos microbiolégicos, quimicos e fisicos,
juntamente com testes organoléticos de acordo com o risco.
Testes devidamente registados e revisto regularmente para analisar tendéncias.
5.6.2 Acdes apropriadas que podem ser aplicadas de imediato caso existam resultados desfavoraveis
5.6.3 Sistema de avaliacdo de prazos de validade que analisard também riscos microbioldgicos, analise sensorial bem
como fatores quimicos como o pH. Deverd ficar tudo devidamente registado pois verificardo o prazo de validade indicados
nos produtos.
FSSC22000 | 5. Gestdo de Entradas
A organizacdo deve implementar um sistema que assegure analises, para garantir que a seguranga dos produtos esta
inviolavel.
As andlises devem ser efetuadas segundo normas equivalentes as descritas na norma 1SO 17025.
IFS 2.2.3.10. Estabelecer procedimentos de verificagao

(Passo 11 do Cddex Alimentarius — Principio 6)

Procedimentos de verificagdo devem ser estabelecidos paraconfirmar se o sistema HACCP é eficaz.

A verificagdo do sistema HACCP deve ser realizada pelo menos uma vez porano. Exemplos de atividades de
verificacdoincluem:

— Auditorias internas

— Andlises

— Amostragem

— Avaliacdes

— Reclamacdes por parte das autoridades e clientes
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Libertagdo do produto

BRC

5.7 Libertacé@o do produto

A empresa deve assegurar que o produto acabado néo é libertado a menos que todos concordem que os procedimentos
foram seguidos.

5.7.1. Sempre que os produtos tenham libertagdo aprovada, os procedimentos devem estar no local para garantir que a
libertagdo néo ocorra até que todos os critérios da libertagdo sejam concluidos e a autorizagado divulgada.

FSSC22000

7.10.3.2 Disposi¢des relativas dos produtos Nao Conformes

Deve ser garantido que cada produto afetado pela Ndo Conformidade apenas possa ser libertado como seguro se:
Outras evidéncias demonstrem que as medidas de controlo tém sido eficazes;

As medidas combinadas para aquele produto satisfazem o desempenho pretendido;

O resultado da amostragem ou analise demonstram que o lote afetado esta conforme os niveis de aceitacéo.

IFS

5.7 Quarentena de Produtos (blogueio e retencao) e Liberacéo de Produtos

5.7.1. Um procedimento deve ser estabelecido, com base na analise de perigo e avaliacdo de riscos associados, para a
guarentena (blogqueio/espera) e liberagdo de todas as matérias-primas, semi-processados e produtosfinais e materiais de
embalagem. O procedimento deve assegurar que apenas produtos e materiais conformes com os requisitos do produto séo
processados e liberados.
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Rotulagem do Produto

BRC

5.2 Rotulagem dos produtos

A rotulagem dos produtos cumprird os requisitos legais adequados e contera informagdes que permitam a manipulacéo,
visualizagdo, armazenamento e preparacéo do produto na cadeia de abastecimento de alimentos ou pelo cliente.

5.2.1 Todos os produtos serdo rotulados por forma a cumprir 0s requisitos legais do pais no qual se destina o seu uso e
incluird informagdes de utilizagdo segura, exibicdo, armazenamento, preparacdo e a utilizagdo do produto na cadeia de
abastecimento alimentar ou pelo cliente. Existira um processo para verificar se a rotulagem de ingredientes e alergénicos
esté correta com base na receita do produto e nas especificages de ingredientes.

5.2.2Havera processos eficazes para garantir que as informacdes de rotulagem sejam revisadas sempre que ocorram
alteracdes:

ena receita do produto

enas matérias-primas

eno fornecedor de matérias-primas

eno pais de origem das matérias-primas

ena legislacéo.

(.)

FSSC22000

17.2 Identificagdo de produtos pré-embalados
Devem existir procedimentos que garantam que é aplicada a identificacdo (rotulagem) correta.

IFS

4.5 Embalagem do produto

4.5.1 Com Base na analise de perigo, avaliacdo dos riscos associados e intencdo de uso, a empresa deve determinar os
parametros chave para o material de embalagem.

4.5.2 Especificagfes detalhadas devem existir para todos os materiais de embalagem as quais devem atender a
legislacdovigente relevante.

4.5.6 Informacgédo de rotulagem deve ser legivel, indelével e deve cumprir com as especificagdes do produto acordadas com
o cliente. Isso deve ser periodicamente verificado e as Verificacdes devem ser documentadas.
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Gestéo de incidentes, retirada do | BRC 3.7 Medidas corretivas e preventivas

produto e recall do produto 3.7.1 A unidade documentara procedimentos para tratar e corrigir falhas na seguranga alimentar e no sistema da qualidade.
3.7.2. Quando uma ndo conformidade colocar a seguranca, legalidade ou qualidade dos produtos em risco, ela sera investigada e registada de
modo a incluir: ¢ documentagéo clara da ndo conformidade e avaliagdo das consequéncias por um individuo competente e devidamente
autorizado e acgao para resolver o problema imediato e prazo adequado para a corregdo e pessoas responsaveis pela corregédo e verificacdo
da implementagdo eficaz da medida corretiva e identificagdo da causa raiz da ndo conformidade e implementagdo de todas as medidas
necessarias para evitar a reincidéncia.
3.8 Controlo de produtos nas Nao conformidades
Devem existir procedimentos documentados para a gestdo de produtos ndo conformes que incluir: e a exigéncia de que o pessoal identifique
e comunique produtos potencialmente ndo conformes e identificagdo clara do produto ndo conforme, processo de rotulagem direta ou a
utilizacdo de sistemas de Tl e armazenamento seguro para evitar liberacdo acidental, areas de isolamento e encaminhamento para o
proprietario da marca, quando necessario e responsabilidade definida para a tomada de decisdes sobre a utilizagdo ou eliminagédo de
produtos.
Apropriado a questao, destruicao, retrabalho, desclassificagao para um rétulo alternativo ou aceitagéo por concessao
e registros da decisao sobre a utilizagéo ou eliminagao do produto.
o registros de destruicdo onde o produto é destruido por razdes de seguranca alimentar.
3.11 Gestéo de incidentes, a retirada do produto e recall do produto
A empresa deve ter um plano e sistema para gerir eficazmente a incidentes e permitir a retirada efetiva e recolha de produtos caso seja
necessario.
3.1.1 A empresa devera ter procedimentos documentados criados para comunicar e gerir de forma eficaz potenciais incidentes e situagdes de
emergéncia que afetem a seguranca, legalidade e qualidade do produto alimentar.
Os incidentes podem ser: e interrupgdo de servigos essenciais como agua, energia, transportes, (...)
Caso os produtos expedidos pela empresa possam ser afetados por um incidente, deve-se considerar a necessidade de retirada ou recall dos
produtos. (...)

FSSC22000 5.7 Preparacgéo e resposta a emergéncias
A Gestao de topo deve estabelecer, implementar e manter procedimentos de gestdo de emergéncia e acidentes com impacto da Seguranca
Alimentar.
7.10.4 Retiradas
15.1 Procedimentos de recolha. Deve existir um mecanismo que garanta que os produtos fora de especificagdo sao identificados, localizados e
removidos de todos o circuito de venda.
IFS 5.9 Gestao de incidentes, recolhimento e recall de produto

5.9.1. Um procedimento documentado deve estar definido para a gestéo de incidentes e potenciais situacdes de emergéncia com impacto na
seguranca, legalidade e qualidade do alimento. Esse procedimento deve ser implementado e mantido. Isso inclui, no minimo: a nomeagéo e
treinamento de uma equipe de crise, uma lista de contatos para alerta, fontes de aconselhamento juridico (se necessario), contatos
disponiveis, informagéo ao cliente, (...)

5.9.2. Deve existir um procedimento eficaz de recall de todos os produtos, que assegure que os clientes envolvidos sdo informados, 0 mais
breve possivel. Esse procedimento deve incluir uma clara atribuicdo de responsabilidades.
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Food defense e inspecdes | BRC 2 Plano de Segurancga Alimentar —- HACCP

externas A empresa deve ter um plano de seguranca totalmente implementado e um plano de seguranca alimentar eficaz com base
nos principios HACCP do Codex Alimentarius.
2.1 A equipa de seguranca alimentar HACCP — Cédex Alimentarius
2.1.1 O plano HACCP deve ser desenvolvido e gerido por uma equipa multidisciplinar de seguranca alimentar que inclui os
responsaveis pela qualidade / técnica, operac8es de producéo, engenharia e outras fungdes relevantes.
O lider da equipa deve ter um conhecimento aprofundado do HACCP e ser capaz de demonstrar competéncia e
experiéncia.
Os membros da equipa devem possuir conhecimentos especificos de HACCP e conhecimentos do produto, processo e
perigos associados.
No caso de a empresa ndo possuir conhecimentos internos apropriados podem ser utilizados conhecimentos externos, mas
a gestdo do sistema de seguranca alimentarcontinuara a ser da responsabilidade da empresa.

FSSC22000 | 5.5 Inspecédo do produto e testes de laboratério
A empresa compromete-se ou subcontrata inspe¢des e analises que sao criticos para confirmar a seguranca dos produtos,
legalidade e qualidade, utilizando procedimentos adequados, instala¢cdes e normas.
Devera existir: Programa calendarizado para testar os produtos de acordo com o0s riscos microbioldgicos, quimicos e
fisicos, juntamente com testes organoléticos de acordo com o risco.
Testes devidamente registados e revisto regularmente para analisar tendéncias.
Acdes apropriadas que podem ser aplicadas de imediato caso existam resultados desfavoraveis.
Sistema de avaliagdo de prazos de validade que analisard também riscos microbioldgicos, analise sensorial bem como
fatores quimicos como o pH. Devera ficar tudo devidamente registado.
5.8 Reviséo pela Gestao
8.5.1 Melhoria continua
8.5.2Actualizacdo do SGSA
7. Defesa alimentar, bio vigilancia e bioterrorismo (extenséo a produgdo animal)
A organizacéo (Exploragdo de animais) deve avaliar a suscetibilidade das matérias-primas a potenciais atos de sabotagem,
vandalismo ou terrorismo, identificagdo dos perigos e devem-se estabelecer medidas de protecdo adequadas para proteger
a saude e saude publica.
IFS 6 Food Defense e inspec¢des externas

6.1 Avaliacdo Food Defense

6.1.1. As responsabilidades para Food Defense devem estar claramente definidas. Os responséaveis devem ser pessoas
chave ou devem ter acesso a alta dire¢cdo. Conhecimento suficiente nesta area deve ser demonstrado.

6.1.2. Uma andlise de perigo a Food Defense e avaliagdo dos riscos associados deve ser realizado e documentado. Com
base nesta avaliagdo e nos requisitos legais, devem ser identificadas as areas criticas para a seguranca.

A analise de perigo a Food Defense e a avaliagdo dos riscos associados devem ser conduzidas anualmente ou
guandoocorrem mudancas que afetem a integridade do alimento.

Um sistema de alerta apropriado deve ser definido e periodicamente testado quanto a sua eficacia.

6.1.3. Se a legislacdo torna o registo ou as inspecfes necessarias, estas evidéncias devem estar disponiveis.
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Anexo 3 — Arvore de decisdo HACCP com andlise de Defeitos
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Anexo 4 — Inquérito

INQUERITO

Titulo: Seguranca na Cadeia Alimentar — Estudo de Fraudes
Autor: Mario Oliveira

Este inguérito foi elaborado no ambito da Dissertacdo de mestrado denominada
“Seguranca na Cadeia Alimentar — Estudo de Fraudes”, do mestrado em Gestdo da
Cualidade, Ambiente e Seguranca.

0 objetivo € compresnder a sua percecdo como consumidor da seguranca alimentar
no momento de compra de géneros alimenticios e quais sdo as preocupacdes e
procedimentos utilizados, para garantir, que estd perante um alimento seguro e nao
fraudulento.

Agradeco desde ja a sua colaboracdo no preenchimento.

Informacao Pessoal
1) Género:
a) Masculing
b) Feminino

2) Idade:
a) <18
b)18a 30
c)31ads
d) 46 a 60
g] =60

3) HabilitagGes Literdrias:
a) Sem escolaridade
b) Ensino Basico
t) Ensino Secundario
d) Bacharelato
g} Licendatura / Mestrado
f) Doutoramento

Qutras informacgdes:

Identificacdo (opcional):

Email:
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4) Qual a maior preccupagao que tem no momento de compra de um
alimento? (seleccionar s0 uma opcao)

a) Validade

b) Lista de Ingredientes

c) Preco

d) Qualidade do produto

g] Ser Produto nacional

f) A marca do produto

5) Da importdncia a origem dos produtos (géneros alimenticios)?
a) Sim
b) Mao

6) Que tipo de produtos tem mais cuidados em comprar?
(seleccionar 50 uma opcdo)

a) Leite

b) Azeite

c) Peine

d) Vinho

g)] Cereais

f) Alimentos biologicos
g) Café fcha

h) Sumos de fruta
i) Especiarias

il el

k) Outro

7) Ja ouviu falar de Aditivos Alimentares?
a) Sim
b) Nao

8) Sabe para que servem os aditivos alimentares?
a) Sim
b) Mao

9} Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares
presentes nesse alimento?
a) Sim
b) Mio
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10) Sabe identificar no rotulo de um produto os alergénios?
a) Sim
b) Mo

11) E alérgicalo) a algum produto alimentar?
a) Sim, Qual?
b) Nao.

12) Ja sofreu de alguma Intoxicac3o Alimentar?
a) Sim? Sabe qual foi o causador?
b) Nao.

13) Ja devolveu/reclamou algum produto (género alimenticio) por ndo estar de
acordo com a sua referéncia habitual?

a) Sim. Por exemplo

b) Mdo.

14) Alguma vez foi vitima de fraude alimentar?
a) Sim. Qual o produto?
b) Nao

Grato pela participacdo!
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Anexo 5 — Folheto

Aditivos alimentares

Os aditivos s3o os quimicos mais
presentes nos alimentos, ndo s6 porque
sdo de facil utilizacdo pelas industrias
alimentares como também potenciam o
mercado. Por exemplo, conseguindo
através de conservantes que o produto
aguente mais tempo nas prateleiras dos
supermercados, isto &, a sua frescura é

mantida por um maior periodo de tempo.

Identificar Aditivos alimentares no
rotulo

Todos os aditivos tém como inicio de
codigo a letra “E” seguido de hifen mais
trés numeros ou quatro nimeros ou atée
trés numeros e uma letra, como por
exemplo o aditivo E-102 (tartarizante ou
corante), o aditivo E-1505 (Diacetato
glicérico) ou o aditivo E-553 b (Talco).

No site da DECO €& possivel obter
informac8es dos aditivos presentes no
rétulo de um alimento introduzindo ©

codigo do aditivo alimentar.

_ Aditi\fos nos alimentos: conhega a seguranca
e

aniugse x - S5

Acerca deste projeto:

Os principais objetivos desta acdo sdo
sensibilizar para a seguranca dos produtos na
cadeia com referéncia particular as
caracteristicas avaliadas pelos consumidores
e assim divulgar recomendac¢des e dicas Uteis
para se proteger contra as fraudes
alimentares.

Este estudo com duragdo de 1 ano iniciou-se
em novembro 2015.

Os resultados deste estudo, incluindo a base
de dados dos Pontos Criticos de Controlo das
cadeias analisadas, poder3o ser enviadas por
email caso esteja interessado através do
email de contato.

mam.oliveira@gmail.com

MUITO IMPORTANTE:

Se n3o esta satisfeito com a informacSo existente na
rotulagem ou com os produtos que adguiriu, questione

sempre sobre guem tem a responsabilidade, onde foram
produzidos, como e gquais as empresas e pessoas

envolvidas na sua producfo e distribuicdo.

Fontes:

£ -pt

www.asae.pt
htto://www.europarl.europa.eu

Mestrado em Gestdo Integrada da
Qualidade, Ambiente e Seguranca

PROTEJA-SE CONTRA A

FRAUDE

ALIMENTAR!




O que é uma Fraude Alimentar?

Fraude alimentar ¢é definida como uma
a - . . o ey o~ o~
substituicdo, adicdo, falsificacdo e adulterag3o,
deliberadas, de alimentos em si, seus
componentes ou no embalamento bem como
afirmativas falsas ou enganosas feitas sobre
determinado produtos com o fim de ganhos
econdmicos” [Trabalhar com quebras]

Fraude Alimentar, qual o objetivo?

Muitas vezes a Fraude Alimentar é praticada
para obter maior lucro ilicito por parte da
empresa que produz o alimento. No periodo
compreendido entre 2011/2015 (Setembro)
foram alvo de inspecBes e fiscalizacdo da ASAE
(Autoridade para a seguranca alimentar e
econdmica) cerca de 205,628 operadores
alimentares dos quais 48415 foram alvo de
processos-crime por produtos fraudulentos e
improéprios ao consumo. Um valor elevado que
corresponde a cerca de 22% de todas as
fiscalizagBes realizadas neste periodo e que em
valores de produto final corresponde a
72.136,489 € de produtos alimentar apreendido.

Tipos de Fraude Alimentar
S30 4 o tipo de fraudes alimentares:
e Fraude por Adulteracdo

Utilizacdo, por exemplo, de aditivos n3o
autorizados, ou tratamentos para ocultar
alteracdes, deficiente qualidade das matérias
primas ou elaboracdo.

e Fraude por Alteracdo

Situagdo de destruicdo das caracteristicas
essenciais do produto, por exemplo por agente
fisico (luz solar ou temperatura).

e Fraude por Falsificacdo

Produto com aparéncia e caracteristicas gerais
iguais as de um produto legitimo que esta ou ndo
protegido por marca registada e se denomina
como sendo o produto legitimo.

e Fraude por Sofisticacdo

Pode-se considerar como uma variante da
falsificacdo, esta é muito utilizada em bebidas.
Os falsificadores aproveitam os rétulos, garrafas,
etiquetas e outro tipo de embalagens para
utilizar com produtos  falsificados. Os
compradores ndo se apercebem da sua
autenticidade.

Os 10 produtos mais usados para Fraude

Dentro das fraudes que s3o cometidas, o
Parlamento Europeu enumera os dez produtos
mais expostos aos riscos de fraude alimentar
estando nos trés primeiros lugares o azeite, o

peixe e os géneros alimenticios bioldgicos.

Posicdo Género Alimentar
12 Azeite
20 Peixe
3¢ Géneros alimenticios biolégicos
49 Leite
592 Cereais
62 Mel e xarope de acer
7° Café e cha
g0 Especiarias (como o acafrdo e o
piripiri em po)
92 Vinho
102 Determinados sumos de fruta

Marcas de azeites comercializavam o produto
como “azeite biolégico”, mas na verdade, ndo
passava de 6leos vegetais refinados que ndo o

proveniente da azeitona.

No casodo peixe, surge como exemplo de fraude
alimentar a comercializacdo de embalagens de
refeicBes pré-cozinhadas de bacalhau com
natas, em que ndo existia a presenca de
bacalhau na sua composi¢cdo, mas sim um peixe
parecido com o bacalhau que se chama de peixe-

caracol.

85



Anexo 6 — Tabelas de frequéncia “Género”

Quadrol1l:Dados de frequéncia “Género

Estatisticas

Género

N Valido 153
Omisso 0

Média 1,62

Mediana 2,00

Moda 2

Percentis 25 1,00
50 2,00
75 2,00

Quadrol2:Tabela de frequéncia “Género”

Género
Percentagem Percentagem
Frequéncia Percentagem valida cumulativa
Valido Masculino 58 37,9 37,9 37,9
Feminino 95 62,1 62,1 100,0
Total 153 100,0 100,0

Anexo 7 — Tabelas de frequéncia “ldade”

Quadrol13:Dados de frequéncia “Idade”

Estatisticas
Idade
[ Valido 153
omisso 0
Média 3,06
Mediana 3,00
Moda 3
Fercentis | 25 2,00
50 3,00
75 4,00




Quadrol4:Tabela de frequéncia “ldade”

Idade
Faorcentagem Faorcentagem
Freguéncia  Porcentagem valida cumulativa

Walido | 18a30 40 26,1 26,1 26,1
31 ads 71 46,4 46,4 72,4
46 a 60 35 224 224 a5.4
=G0 7 46 46 100,0

Tatal 1563 100,0 100,0

Anexo 8 — Tabelas de frequéncia “Habilitagoes literarias”

Quadrol5:Dados de frequéncia “Habilitagdes Literarias”

Estatisticas
Hahilitagdes Literarias
M Valido

Omisso
Media
Mediana
Moda
Fercentis | 25
a0
75

153

3,28
3,00

2,00
3,00
5,00

Quadrol6:Tabela de frequéncia “Habilitagbes Literarias”

Habilitagdes Literarias

Faorcentagem Faorcentagem
Fregquéncia  Porcentagem valida cumulativa

Valido | E. hasico 44 288 288 288
Ensino secundario G4 41,8 41,8 70,6
Bacharelato 2 1,3 1,3 71,9
Lic./Mestrada 42 27,5 27,5 59,3
Doutoramento 1 7 7 100.,0

Total 1463 100,0 100,0
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Anexo 9 — Tabela de frequéncia “Qual a maior preocupacao que tem no

momento de compra de um alimento?”

Quadrol7:Tabela de frequéncia “Qual a maior preocupag¢do no momento da compra de um alimento?

Qual a maior preocupagdo que tem no momento de compra de um alimento?
Forcentagem Forcentagem
Fregquéncia  Porcentagem valida cumulativa
Valido | validade 55 350 350 350
L. ingredientes i 348 348 39,9
Frego 21 13,7 13,7 536
Qualidade 67 43,8 43,8 97,4
Ser produto Macional 3 20 20 9493
Marca 1 ) ) 1000
Total 153 100,0 100,0

Anexo 10 — Tabela de frequéncia “Ja sofreu de alguma intoxicacédo

alimentar?”

Quadrol18:Tabela de frequéncia “Ja sofreu de alguma intoxicacéo alimentar?”

Ja sofreu de alguma Intoxicagdo Alimentar?

Forcentagem Forcentagem
Fregquéncia  Porcentagemn valida cumulativa
Valido 18 11,8 11,8 11,8
135 88,2 88,2 100,0
Total 153 100,0 100,0
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Anexo 11 — Tabela de frequéncia “J& devolveu/reclamou algum produto
(género alimenticio) por ndo estar de acordo com a sua referéncia
habitual?”

Quadro19:Tabela de frequéncia “Ja devolveu/reclamou algum produto (género alimenticio) por nédo estar

de acordo com a sua referéncia habitual?”

Ja devolveulreclamou algum produto (género alimenticio) por
nio estar de acordo com a sua referéncia habitual?

Forcentagemn  Porcentagem
Freguéncia  Porcentagemn valida cumulativa
Walido | Sim 35 22,4 22,4 22,4
NED] 118 77 77 100,0
Tatal 153 100,0 100,0

Anexo 12 — Tabela de frequéncia “J4 devolveu/reclamou algum produto
(género alimenticio) por ndo estar de acordo com a sua referéncia

habitual?”

Quadro20:Dados de frequéncia (34 casos de devolucao de produtos alimentares)

Estatisticas

Produto Alimentar Devolvido

M Validao 34

Omisso 1149
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Quadro21:Tabela de frequéncia (34 casos de devolucdo de produtos alimentares)

Produto Alimentar Devolvido
Paorcentagem Paorcentagem
Freguéncia  Porcentagem valida cumulativa
Walido Feixe ] 3,9 17,6 17,6
Leite ] 3,9 17,6 353
Cueijo p 1,3 54 41,2
Sumo 3 2,0 8,8 50,0
[ogurte g 33 14,7 64,7
Carne 4 206 11,8 76,5
Castanhas 1 7 249 794
Ovos 2 1,3 59 85,3
Fruta 1 i 29 88,2
Camardo 2 1,3 549 94 1
Matas 1 7 28 57,1
Café 1 7 24 100,0
Total 34 222 100,0
Omisso | Sistema 1149 778
Total 153 100,0

Anexo 13 — Tabela de frequéncia “Foi vitima de Fraude Alimentar?”

Quadro22:Tabela de frequéncia “Foi vitima de Fraude Alimentar?

Forcentagem Forcentagem
Frequéncia  Porcentagem valida cumulativa
Valido | Sim 2 1,3 1,3 1,3
Mao 151 §87 §87 100,0
Total 163 100,0 100,0

Quadro23:Dados de frequéncia (Produtos da fraude alimentar)

Qual o produto da Fraude Alimentar

Forcentagem Forcentagem
Frequéncia  Porcentagem valida cumulativa
Walido Coxas de Frango comao 1 T 50,0 50,0
de Perd
Validades adulteradas 1 ¥ 50,0 100,0
Total 2 1.3 100,0
Omisso | Sistema 181 98,7
Total 153 100,0
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Anexo 14 — Associagao entre variaveis “Habilitagdes Literarias” e “Género”

Quadro24:Tabulagdo cruzada “Género * H. Literarias”

Tabulagdo cruzada H. Literarias * Género
Contagem
Genero
Masculino  Feminino Total

H. Literarias | E. Basico 16 28 44

E. Secundario 26 38 G4

Bacharelato 1 1 2

Licenciatura/Mestrado 14 28 42

Doutaramento 1 0 1
Total 58 95 153




Anexo 15 — Teste Qui-quadrado da variavel “Idade” com a variavel “Qual a

maior preocupacgao que tem no momento de compra de um alimento?”

”n

Quadro25:Associagéo entre variaveis “Resumo de processamento de casos™ (ldade * Qual a maior

preocupacéo que tem no momento de compra de um alimento?)

Resumo de processamento de casos

Casos
Walidos Omissos Total
[+ Forcentagem [+l Forcentagem I+l Porcentagem
Idade * Qual a maior 153 100,0% 0 0,0% 153 100,0%

preocupacgdo que tem no
momento de compra de
um alimento?

Quadro26:Associagao entre variaveis “Tabulagédo cruzada” (Idade * Qual a maior preocupagdo que tem no

momento de compra de um alimento?)

Tabulagao cruzada Idade * Qual a maior preocupagio que tem no momento de compra
de um alimento?
Contagem
Qual a maior preocupacdo que tem no momento de compra de um alimenta?
Lista de Gualidade do Ser produto
Validade Ingredientes Frego produto nacional Total
Idade | 18-30 17 1 6 16 0 40
31-45 20 1 10 34 1 71
46-60 15 2 g 12 1 35
=60 6 0 1 0 0 7
Total 58 4 22 67 2 1463

Quadro27:Associagao entre variaveis “Teste qui-Quadrado” (Idade * Qual a maior preocupacgdo que tem

no momento de compra de um alimento?)

Testes qui-quadrado

Significancia
Assintdtica
Walar al (Bilateral)
Qui-quadrado de 15,620° 12 214
Fearson
Fazdo de 17,8916 12 118
verossimilhanga
Associagdo Linear por 2,033 1 154
Linear
Me de Casos Validos 153

a.11 células (55,0%) esperavam uma contagem menaor que
5. A contagem minima esperada é 09,
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Anexo 16 - Teste Qui-quadrado da variavel “Habilitagoes literarias” com a

variavel “Sabe identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos

alimentares presentes nesse alimento?”

Quadro28:Associagdo entre variaveis “Resumo de processamento de casos” (Hab. Literaria * Sabe

identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?)

Resumo de processamento de casos

identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes
nesse alimenta?

Casos
Validos Omissos Taotal
I+l Forcentagem [+l FPorcentagem I+l Forcentagem
Hah. Literaria * Sahe 163 100,0% 0 0,0% 153 100,0%

Quadro29:Associagao entre variaveis “Tabulagdo cruzada” (Hab. Literaria * Sabe identificar numa lista de

ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?)

Tabulagio cruzada Hab. Literaria * Sabe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?
Contagem
Sahe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes nesse
alimento?
Sim NED] Total
Hak. Literaria | Ensino Basico 18 26 44
Ensino Secundario 47 17 64
Bacharelato 2 0 2
Licenciatura/Mestrado 32 10 42
Doutoramento 1 0 1
Total 100 53 153
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Quadro30:Associagdo entre varidveis “Teste qui-quadrado” (Hab. Literaria * Sabe identificar numa lista de

ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?)

Testes qui-quadrado

Significancia
Assintdtica
Yalar ql (Bilateral)
Qui-gquadrado de 17,2259 4 ooz
Fearson
Razdo de 17,695 4 001
verossimilhanga
Associagdo Linear por 9,749 1 00z
Linear
M° de Casos Validos 153

a. 4 células (40,0%) esperavam uma contagem menar que 5.
A contagem minima esperada é |35,

Anexo 17 — Teste Qui-quadrado da variavel “Ildade” com a variavel “Sabe

identificar numa lista de ingredientes, os Aditivos alimentares presentes

nesse alimento?”

Quadro31:Associacao entre variaveis “Resumo de processamento de casos” (Idade * Sabe identificar

numa lista de ingredientes, os Aditivos Alimentares presentes nesse alimento?”

Resumo de processamento de casos

Casos
Validos Omissos Taotal
I+l Forcentagem [+l FPorcentagem I+l Forcentagem
Idade * "Sabe identificar 153 100,0% 0 0,0% 153 100,0%

numa lista de
ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes
nesse alimento?”
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Quadro32:Associagéo de variaveis “Tabulagéo cruzada” (Idade * “Sabe identificar numa lista de

ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?)”

Tabulagdo cruzada ldade * "Sabe identificar
numa lista de ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes nesse alimento?”

Contagem
“Sabe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos
alimentares presentes nesse
alimentao?”
Sim Mao Tatal
Idade | 18-30 22 18 40
31-45 55 16 71
46-60 22 13 35
=60 1 B 7
Total 100 53 153

Quadro33:Associagao entre variaveis “Teste qui-quadrado” (Idade * “Sabe identificar numa lista de
ingredientes, os Aditivos alimentares presentes nesse alimento?) ”

Testes qui-quadrado

Significancia
Assintdtica
Walar al (Bilateral)
Qui-guadrado de 14 6A37 3 0oz
Fearson
Razdo de 14,685 3 ooz
verassimilhanga
Associagdo Linear por G645 1 422
Linear
M®de Casos Validos 153

a. 2 células (25,0%) esperavam uma contagem menar gque 5.
A contagem minima esperada & 2,42,
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