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RESUMO

A seguranca alimentar tornou-se, nos ultimos anos, um assunto premente e de grande
impacto na opinido publica. Legitimamente, os consumidores esperam que os alimentos que
adquirem sejam seguros e aptos para 0 consumo. Esta maior preocupacdo com os alimentos
s6 pode ser entendida se tivermos em consideracdo quer a evolucdo da sociedade, quer a
maior sofisticacdo na producao de alimentos, ocorrida nos ultimos anos.

Actualmente, a identificacdo animal e a rastreabilidade dos produtos s&o importantes
instrumentos de gestao dos riscos em salde animal e seguranca alimentar, contribuindo para a
maior proteccdo da saude publica.

Este relatério tem como objectivo central descodificar, de uma forma pratica, os
sistemas de rastreabilidade relativos aos produtos de origem animal, nomeadamente, 0s ovos,
0 pescado, a carne de aves de capoeira e a carne de bovinos e de suinos, ao longo da cadeia
alimentar. Estes sistemas visam elevar os niveis de transparéncia e de protec¢cdo social no
dominio do abastecimento alimentar. Para a realizacdo deste projecto e com a finalidade de
exemplificar a forma como funciona e se organiza a rastreabilidade em Portugal, foi necessaria
a pesquisa exaustiva de toda uma legislacdo sobre esta matéria, assim como o contributo de
varias empresas nacionais de referéncia do sector agro-alimentar, com todo um conjunto de
informagdes gentilmente cedidas.

Por ultimo, foi realizado um inquérito a uma amostra de consumidores com o objectivo
de tentar compreender quais os factores que influenciam as suas opg¢Bes de compra
relativamente aos produtos de origem animal e, se o consumidor, esta familiarizado com o

conceito de rastreabilidade.
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INTRODUCAO

Ao longo das ultimas décadas, face ao exponencial aumento da populacdo, a
humanidade sentiu necessidade de encontrar formas renovadas de abastecimento alimentar.
Assim, o0 Homem teve de aperfeicoar as técnicas de producdo, conservacao, transformacéo e
distribuicdo dos alimentos (Bernardo 2006). Neste sentido, assistiu-se a profundas alteracbes
dos sistemas de producéo animal e de transformagéo dos alimentos.

A intensificagdo e massificacdo da producdo tiveram consequéncias na ocorréncia
ciclica de diversas crises alimentares (e.g. BSE, salmoneloses, dioxinas, nitrofuranos) que
geraram impactos sociais negativos e abalaram a confian¢a dos cidaddos na industria agro-
alimentar. De acordo com este facto, o0 aumento da pressédo por parte dos consumidores
contribuiu para que as autoridades tomassem consciéncia da real necessidade de uma
legislagdo sobre esta matéria. Em Janeiro de 2002, a Comissdo Europeia publica o Livro
Branco sobre a segurancga alimentar com o objectivo primordial de promover a proteccdo da
saude dos consumidores no que respeita ao consumo dos alimentos. As principais iniciativas
propostas acabaram por ser consagradas no Regulamento (CE) n® 178/2002 que, tentando
restaurar a confianga dos cidadéos, defende essencialmente a necessidade de se adoptarem
critérios transparentes e cientificamente validos para a analise dos perigos associados a
producao de alimentos e de ferramentas eficazes de controlo desses riscos ao longo de toda a
cadeia alimentar, ou seja, desde o produtor até ao consumidor.

De acordo com o Livro Branco e com o Regulamento citado, a rastreabilidade é
considerada uma pré-condicdo para uma politica alimentar bem sucedida, canalizada na
direcgdo da garantia da seguranca do produto e da proteccdo da saude dos consumidores
(Opara 2003; Zaske 2003).

O decorrente trabalho resulta de toda uma aprendizagem ao longo do curso e da
experiéncia enriquecedora do estagio por mim realizado na Silliker Portugal, S.A., empresa
independente de prestacdo de servicos para o0 sector agro-alimentar. O estagio teve uma
duracdo de quatro meses onde tive a oportunidade de adquirir e colocar em pratica todo um
conjunto de conhecimentos no acompanhamento de auditorias de higiene e seguranga
alimentar na industria, restauracéo e distribuicdo alimentar. A rastreabilidade, na qualidade de
pré-requisito dos sistemas de seguranca alimentar actuais, constituia um ponto a avaliar pelo
auditor. A real importancia da rastreabilidade parecia por vezes ainda desconhecida em alguns
elos do sector, representando apenas um conjunto de papéis e documentos arquivados. Neste
sentido, decidi abracar o tema da rastreabilidade com determinacdo e afinco, partindo da

premissa consciente que esta tematica tem um interesse técnico e social inequivoco, desde o
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cidaddo normal aos produtores, transformadores e distribuidores de alimentos. Todos estédo

presentes como consumidores e alguns como actores directa ou indirectamente intervenientes.

IDENTIFICACAO E RASTREABILIDADE

As novas exigéncias dos mercados como maior poder de compra, o estreitar da relacédo
entre dieta alimentar e salde, a internacionalizacdo da producédo e do consumo, a intervengao
das politicas a par do impacto e do empolamento mediatico das ja referidas crises alimentares,
exigiram a implementacao de sistemas eficazes de rastreabilidade (Yordanov 2006).

O Regulamento (CE) n° 178/2002, que entrou em vigor no dia 1 de Janeiro de 2005,
considerado como uma tentativa inicial de uma tal politica de mudanga vem definir
rastreabilidade como sendo a “capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de um
género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros
alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em géneros alimenticios ou
em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases de
producao, transformagéo e distribuicdo”. As empresas do sector alimentar e da alimentagéo
animal ficam desta forma obrigadas a dispor de procedimentos para retirar do mercado os
produtos alimentares e 0s alimentos para animais sempre que exista um risco para a saude
publica.

Todos os intervenientes na cadeia de abastecimento devem ser capazes de identificar a
origem das matérias-primas e ingredientes, bem como reter a informacdo sobre a quem foram
vendidos os seus produtos. Neste sentido, para que tal seja possivel, deve existir uma
correlacd@o entre os elos da cadeia que permita a transferéncia das informacdes relativas aos
produtos de um segmento a outro, evitando que elas se percam ao longo do processo. Uma
das formas de se atingir esse objectivo assenta na identificagdo e nos registos da mesma ao
longo de todo o circuito do produto.

Estando a producédo primaria na base da cadeia alimentar e na eventual introducdo de
perigos, os pilares de um sistema de rastreabilidade devem ser fundados sobre a identificagéo
de animais individuais ou de grupos homogéneos de animais (lote), na identificagdo da unidade
de producéo, na identificacdo de todos os dados da producéo (e.g. entrada e saida de animais,
programas de profilaxia, alimentacdo) e no registo adequado destas informacdes e sua
transmissdo a cadeia alimentar (FSA 2002; OIE 2008). No final da cadeia, a rotulagem,
representando igualmente um mecanismo de identificagdo, consiste numa das formas de
rastreio e controlo, assumindo importancia na demonstracédo dos registos efectuados ao longo
de todo o processo produtivo e em assegurar a qualidade ao consumidor através de um

conjunto de crediveis menc¢des fornecidas.



A rastreabilidade constitui um elemento essencial para verificar e garantir a seguranca
dos alimentos, cabendo ao Médico Veterinério, a par de toda uma equipa multidisciplinar,
intervir neste sentido. O Médico Veterinario, na qualidade de conhecedor dos aspectos
sanitarios que envolvem a producdo priméria, divide a responsabilidade e o dever de em
conjunto com todos 0s intervenientes no processo produtivo garantir a saude animal e a
salubridade dos alimentos. Assim, todos os produtos de origem animal declarados como
proprios para consumo pelo Médico Veterinério, sdo identificados com uma marca de
salubridade ou marca de identificacdo, dando ao consumidor a garantia de terem sido
controlados.

A rastreabilidade, representando a ponte de ligacao entre a saude animal e a saude do
consumidor, constitui uma ferramenta essencial no controlo dos riscos e, consequentemente,

na gestéao de crises.

Tendo por base o conjunto de premissas e principios anteriormente citados e toda a
legislacdo relativa as normas de comercializacdo, rotulagem e identificagdo, assim como a
informacg&o gentilmente cedida por empresas de referéncia do sector alimentar, o presente
relatorio pretende esclarecer os mecanismos de rastreabilidade aplicaveis aos ovos, ao

pescado e a carne de aves, bovinos e suinos.

OVOS

Em Portugal produzem-se anualmente cerca de 140 milh6es de duzias de ovos, a que
corresponde uma capacitacdo aproximada de 180 ovos por habitante por ano, equivalente a 9
kg/habitante/ano (Anexo | — Gréfico 1). A crescente procura deste género alimenticio deve-se
fundamentalmente as suas propriedades nutritivas e as multiplas utilizacdes culinarias que
proporciona. Os factores econdmicos relacionados com a producdo e comercializagdo nao
devem ser descurados visto interferirem com parametros qualitativos cuja avaliacdo € da
competéncia do Médico Veterinario. Os ovos ndo tém todos a mesma classificacdo comercial,
sendo desvalorizados em funcdo do seu menor peso e inferior estado de frescura,

caracteristicas que ndo sao facilmente avaliaveis pelo consumidor.

A rastreabilidade deve assentar num sistema que garanta um fluxo continuo de
informacédo ao longo de todos os estagios do circuito de producédo de ovos (Figura 1). O lote
deve ser sempre considerado o elemento base para os registos, devendo-se armazenar outras
informacdes como datas, identificacdo dos produtos e transportes, bem como origens e

destinos dos mesmos. De acordo com o Regulamento (CE) n° 589/2008, o lote deve ser
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considerado como “a totalidade de ovos em embalagens ou avulso, provenientes da mesma
unidade de producao ou do mesmo centro de embalagem, situados num s6 local, nas mesmas
embalagens ou avulso no mesmo contentor, com a mesma data de postura, de durabilidade
minima ou de embalagem, o mesmo método de criagdo e, no caso dos ovos classificados, a
mesma categoria de qualidade e de peso.”

Os produtores, os ajuntadores (estabelecimento registado para recolha de ovos no
produtor e entrega a um centro de embalagem, a indlstria alimentar e ndo alimentar) e os
centros de embalagem devem manter registos das vendas e entregas, ou arquivar em
processos as facturas e guias de entrega durante, pelo menos doze meses, a contar da data
da sua constituicdo. Os registos devem ser efectuados separadamente, por modo de producao
e por dia. No caso do produtor pretender incluir a mencéo facultativa relativamente ao modo
de alimentagdo das galinhas poedeiras na embalagem dos ovos (Anexo Il), este esta ainda
sujeito a registos especiais, como a quantidade e o tipo dos alimentos fornecidos e a data de

entrega dos mesmos.

/|
IndUstria ndo Industria
Alimentar Alimentar
A A i\ /
Unidade de Producgéo S Ajuntador Centro de Distribuicédo Consumidor
> Embalagem

Figura 1: Esquema do circuito dos ovos desde a postura até ao consumidor final.

Com o objectivo de garantir a rastreabilidade dos ovos, na unidade de producéo
(estabelecimento de criacdo de galinhas poedeiras), ou o mais tardar no centro de embalagem,
estes devem ser marcados com um cédigo, designado cédigo do produtor. Para tal, os
estabelecimentos que cumpram com 0s requisitos especificos relativos ao modo e sistemas de
producdo estabelecidos na legislagcdo em vigor, devem ser identificados e registados sob
nameros proprios atribuidos pela autoridade competente respectiva de cada estado-membro.
Tal como exemplificado na Figura 2, o codigo do produtor deverd ser composto por um digito
que indiqgue o modo de criagdo das galinhas poedeiras (0 = modo de produgéo biolégico; 1 = ar
livre, 2 = solo; 3 = gaiolas) seguido do cédigo do estado-membro e regido agricola onde o ovo
foi produzido e do cddigo identificativo da respectiva unidade de producdo. Os estados-
membros podem ainda acrescentar outros caracteres para a identificacdo de bandos
individuais criados em edificios separados de um estabelecimento.
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Cdbdigo do estado-membro Regido agricola Cddigo da unidade de produgéo

i) Vi pd

Modo de criagdo € Cadigo interno

Figura 2: Descodificagdo das marcas obrigatérias (no seu conjunto designadas “codigo do produtor”) num ovo
destinado ao consumo humano directo.

A classificacdo dos ovos em fungcdo da qualidade e do peso, 0 acondicionamento e a
embalagem e a rotulagem das respectivas embalagens séo actividades exclusivas dos centros
de embalagem aprovados para o efeito pela autoridade competente, a qual compete atribuir um
namero distintivo (Figura 3) que deve figurar, obrigatoriamente, na embalagem dos ovos.

De acordo com o Regulamento (CE) n° 589/2008 respeitante as normas de
comercializagdo dos ovos, estes devem ser classificados (segundo categorias de qualidade) de
acordo com exigéncias de caracter higiénico, nutricional e comercial, em ovos de categoria A
ou ovos frescos, ou em ovos de categoria B. Apenas 0s ovos frescos, os quais devem ser
ainda classificados em funcéo do peso, podem ser utilizados para consumo publico directo.
Estes ovos sd0 o0s que apresentam menor probabilidade de estarem infectados, os que
mantém intacto o valor biolégico dos seus nutrientes e 0s que maximizam a rentabilidade da
producdo. S&o estes atributos que determinam a intervengéo do Inspector Sanitario no controlo

da “frescura”, ou seja, da salubridade, nutritividade e genuidade do ovo.



Figura 3: Cddigo do centro de embalagem (PT 053 AL DP) no exterior da embalagem dos ovos destinados ao
consumo humano.

O significado do cédigo do produtor deve ainda ser explicado no exterior ou interior da
embalagem dos ovos tal como demonstra a Figura 4 e, no caso da venda de ovos avulso, esta
informacé&o, para além da constante em Anexo Il, deve ser dada ao consumidor de forma a ser
facilmente visivel.

Figura 4: Explicagdo do significado do codigo do produtor no exterior da embalagem dos ovos destinados ao
consumo humano.

No que respeita aos ovos de categoria B, aqueles obtidos de exemplares sujos, com
cascas anormais, fendidas, que ndo correspondem as caracteristicas qualitativas de ovos
frescos - destinados portanto a transformacao (fabrico de ovoprodutos) - os estados-membros
podem isentar da obrigacdo da marcacdo do codigo do produtor aos operadores que 0O
solicitem. De acordo com o Regulamento (CE) n° 1234/2007 e o Despacho n° 10050/2009, a

7
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provenientes directamente de uma unidade de producéo e entregues directamente a industria
alimentar.

Segundo a legislacdo anteriormente citada, ficam igualmente dispensados da marcacéo
com o codigo de produtor, os ovos fornecidos directamente ao consumidor final ou a um
estabelecimento de comércio retalhista local, desde que sejam provenientes de produtores que
ndo possuam mais de 50 galinhas poedeiras e ndo ultrapassem os 350 ovos por semana, ndo
podendo ser utilizada nenhuma classificagdo em funcéo da qualidade ou do peso e devendo o

nome e o endereco do produtor encontrar-se indicado no local de venda.

AVES

Em Portugal, apesar das crises alimentares que periodicamente vém assolando o sector
avicola (e.g. nitrofuranos e gripe das aves), o interesse na aquisicdo e consumo da carne de
aves domésticas, como o frango e o peru, tem vindo a crescer em virtude de factores de
natureza econémica, mas também devido ao seu valor nutricional (Veiga et al. 2009). Cada vez
mais os profissionais da érea da nutricdo incentivam o consumo das chamadas “carnes
brancas”, uma vez que estas sdo veiculos primordiais de proteinas de alto valor biologico e
possuem igualmente pouca quantidade de gordura, promovendo assim uma dieta alimentar
mais saudavel.

Portugal esta entre os paises europeus que registam consumos mais elevados de carne
de frango, com uma capacitagdo superior aos 25 kg/habitante/ano (Anexo | — Grafico Il), sendo

a média europeia proxima de 22 kg/habitante/ano (Veiga et al. 2009).

As normas de comercializacdo para as aves de capoeira encontram-se dispostas no
Regulamento (CE) n° 543/2008, o qual revoga o Regulamento (CEE) n°1906/90. Em
complemento do disposto no Decreto-Lei n® 560/99 relativo a rotulagem geral dos géneros
alimenticios, o Regulamento (CE) n° 543/2008 vem esclarecer as mencdes obrigatorias a
figurar nos rotulos da carne de aves de capoeira. Exemplo destas mencgdes é a classificacdo da
carne em funcdo da conformacdo e do aspecto das carcagas ou das partes das aves. Esta
classificacdo, dividida em categorias A e B, considera, entre diversos aspectos, 0
desenvolvimento da carne, a presenca de gordura, bem como a importancia de eventuais
danos e contusfes. A par desta, todas as mencdes constantes no rétulo devem proporcionar
ao consumidor informacdes suficientes, inequivocas e objectivas, assim como as indicacdes a
utilizar facultativamente. Estas Ultimas dizem respeito ao método de refrigeracao (refrigeracéo
por ventilagdo, por asperséo e ventilacdo e por imersdo) a que as carcacas foram sujeitas na

unidade de abate, e ao modo de criagdo das aves, incluindo o tipo de alimentacéo e o tipo de



producdo (producdo extensiva em interior, em semi-liberdade, ao ar livre e em liberdade).
Focalizando uma vez mais o consumidor, para protec¢éo deste, a menc¢éo destas Ultimas deve
ser sujeita ao respeito de critérios definidos, relativos tanto as condi¢cdes de produc¢do animal
como a certos parametros quantitativos, tais como a idade ao abate, a duragéo do periodo de
engorda ou o teor de determinados ingredientes dos alimentos. Sempre que se pretenda incluir
estas mencdes na rotulagem dos produtos, o produtor, matadouro, fabricantes e fornecedores
dos alimentos devem ser sujeitos a registos especiais (e.g. datas em que as aves foram
introduzidas num modo de criacdo, numero de aves por modo de cria¢do, origem, quantidades
e composicdo dos alimentos), 0os quais devem ser mantidos durante um periodo minimo de

seis meses a seguir a expedicao.

Importa referir que os estados-membros podem definir derrogacdes as exigéncias do
Regulamento (CE) n°® 542/2008 em caso de fornecimento directo ao consumidor final ou a um
estabelecimento de comércio retalhista de pequenas quantidades de carne de aves de
capoeira (maximo de 200 carcacas por semana) por produtores cuja produgdo anual seja

inferior a 10 000 aves.

A fim de compreender como é assegurada a rastreabilidade neste sector, uma vez que
a legislacéo, relativamente a este tipo de carne, tem uma leitura complexa, adquiri um frango
da “Avicasal”’, uma das maiores empresas produtoras e transformadoras de carne de aves.
Com a informacgéo gentilmente disponibilizada pela empresa, pude compreender como o tema
da rastreabilidade é abordado, o qual tomo como exemplo.

Antes de mais importa definir lote, que de acordo com o Regulamento (CE) n° 543/
2008, corresponde a “carne de aves de capoeira da mesma espécie e do mesmo tipo, da
mesma classe, da mesma fase de producéo e proveniente do mesmo matadouro ou instalagédo
de desmancha, situados no mesmo local.”

Partindo do principio que todos os produtos devem ser identificados em todas as fases

de producao, as aves para criagdo (i.e. pintos do dia) recebidas nas exploracdes avicolas séo

acompanhadas de um nimero de lote, o qual é registado devidamente numa Ficha de Controlo
sob a supervisdo do Médico Veterinario responsavel. Nesta Gltima, por lote, sdo efectuados
registos desde as condicdes de higiene das infra-estruturas e material, estado da cama e das
fezes, taxa de mortalidade e respectivas causas, consumo de agua, etc., até registos relativos
a sanidade, como vacinagfes e medicamentos administrados. Todos os registos produzidos

durante a fase de criagdo sédo transmitidos a cadeia alimentar.



No matadouro, as aves destinadas ao abate, por sua vez, é atribuido um novo nimero
de lote, como demonstrado no Quadro 1, o qual é constituido por uma letra e um nimero,
indicativos do dia da semana e do bando do criador a abater, respectivamente.

Dia da Semana Selo

Segunda-Feira

Terca-Feira

Quarta-Feira

W m|(m

Quinta-Feira

Sexta-Feira I |7
Sabado
Segunda-Feira

Terca-Feira

Quarta-Feira

Quinta-Feira

O|l®O|>»|«|0O|0

Sexta-Feira

Quadro 1: Constituicdo do nimero de lote das aves destinadas ao abate.

O lote tomado como exemplo é o lote | 7 (Fotografia 1) do qual faz parte o frango
adquirido no dia 2 de Fevereiro de 2010, Terca-Feira. De acordo com o Quadro 1 posso

verificar e afirmar que o frango corresponde ao lote de frangos abatidos na Sexta-Feira, dia 29

de Janeiro de 2010.

Fotografia 1: Selo Sanitario de um frango pertencente ao lote | 7, adquirido no dia 2 de Fevereiro de 2010, abatido

no dia 29 de Janeiro de 2010 no matadouro com o namero de aprovagao veterinario: B-502.



O registo dos lotes é realizado diariamente num mapa de tiragem, de acordo com o
Quadro 2.

Tiragem de frango vivo para abate no dia 29-02-2010

Matadouro B 502 Vel. Linha:
Hora adi
o | 28 v Tea] ey | Cror | worasn | 35| S5 (EEREA we | 2ree | o | e
19:00 | 4.608 | 4.608 | 8.840 X X1 A00697 17 1,900 | 1,918 12 ARR9 1 41
B |18:00 | 4.032 | 4.032 | 7.860 X X1 | A00697 | 17 |1,900| 1,949 12 ARR10 2 41
C |20:30 | 4.128 | 2.616 | 4.900 X X1 | A00697 | 17 |1,900| 1,873 12 ARR9 3 41
D 19:30 | 2.400 | 2.448 | 4.400 X X1 A00697 17 1,900 | 1,797 12 ARR10 4 41
E 18:00 | 6.624 | 6.624 | 12.100 Y Y1l A00702 18 1,750 | 1,827 12 5+6 5 37
F | 18:00 | 4.608 | 4.608 | 8.720 Y Y1 |A00702| 18 |1,750| 1,892 12 7 6 37
G | 18:00 | 4.416 | 4.416 | 7.880 Y Y1 |A00702| 18 |1,750| 1,784 12 8 7 37

Quadro 2: Adaptagdo do mapa de tiragem de frango vivo para abate, referente aos lotes | 7 e | 8, do dia 29-02-2010,
e respectivos registos. Abreviaturas: NFJ — nimero de frangos por jaula de transporte; NGT — nimero de guia de

transporte.

Através da andlise do mapa anterior podemos verificar que os frangos com o cédigo de
selo | 7, correspondem aos lotes provenientes do mesmo criador (X) partilhando como tal as
mesmas caracteristicas, ou seja, da mesma forma de producdo, por isso pertencentes ao
mesmo bando (A00697). Os respectivos registos permitem estabelecer a relagdo entre o lote
de carcacas (n° de selo) e o lote de frangos que lhe deu origem, para que assim a
rastreabilidade possa ser assegurada. A ordem de descarga, registada no mapa, permite-nos
ainda saber qual a ordem de abate dos respectivos lotes de frangos, uma vez que a descarga
das jaulas no cais de frango vivo é efectuada de acordo com a sequéncia de lotes a abater.
Assim, as jaulas com aves vivas sdo descarregadas e dispostas por fileiras de colunas
numeradas. A disposicdo é efectuada de forma a ser bem visivel a separacdo entre os
diferentes lotes. A pendura das aves na cadeia de abate inicia-se sempre pela primeira jaula da
primeira fila numerada. Apés as aves do primeiro lote serem suspensas nos ganchos da cadeia
de abate, os colaboradores deixam “correr” cerca 50 ganchos vazios antes de comegarem a
introduzir na linha de abate a nova pilha numerada, correspondente ao segundo lote a abater, e
assim sucessivamente. O sangue e as miudezas correspondentes apresentam o mesmo
namero de lote atribuido as carcacas. A marcacao de salubridade é efectuada sob superviséo
directa do Médico Veterinario Oficial, que para o efeito controla os selos sanitarios onde estéo
impressos 0s numeros de lote.

Ainda, através da analise de registos efectuados no matadouro em causa, relativos ao

lote 1 7, ao qual pertence o produto que adquiri, pude constatar informacdo importante e
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relevante como o numero total de animais abatidos, 13 704 frangos, o niUmero de carcacas

rejeitadas e as respectivas causas da rejeicao.

Na sala de desmancha € gerado um novo cédigo de lote para todos os produtos

resultantes do corte mecanico de carcacas, o qual € independente dos codigos iniciais das
aves vivas. O cédigo de lote é constituido por um conjunto de nimeros como demonstrado na
Figura 5. O primeiro nimero corresponde & semana do ano, o segundo ao dia de abate, o
terceiro ao dia da desmancha e os dois ultimos ao ano.

Dia Semana Ne° Dia de Abate Ano

Semana do ano Dia de Desmancha

Segunda-Feira
Terca-Feira
Quarta-Feira

Quinta-Feira
Sexta-Feira
Sabado

N|jojaldlwW|N

Figura 5: Composicdo do lote referente ao frango desmanchado no dia 29 de Janeiro de 2010 (sexta-feira),
proveniente do abate do mesmo dia.

Os lotes de carcagas que entram na sala de desmancha, durante o periodo de
laborag&o de um dia, séo registados e, depois de desmanchados, sendo expedidos com o lote
do dia, igualmente registado, o qual ird constar da rotulagem do produto exposto ao
consumidor final.

Partindo do exemplo inicial, as carcagas de frango abatidas no dia 29 de Janeiro de
2010, com numero de selo | 7 e | 8, se desmanchadas no mesmo dia de abate, pertenceriam
ao mesmo lote final: 56610.

A rastreabilidade, através da completa identificac@o e registos assentes no lote, € desta
forma assegurada ao longo de todo o circuito de producdo, desde o pinto do dia até ao
momento da comercializacdo. No caso da existéncia de um eventual perigo para a saude
publica, aplds expedicdo do produto, sdo retirados do mercado todos os produtos

correspondentes ao lote do dia, assegurando a maxima protec¢éo do consumidor.

PESCADO

Em resposta a necessidade da pratica de uma vida mais saudavel, um numero
crescente de pessoas incluem quantidades crescentes de pescado, em alternativa a carne, nos

seus habitos alimentares. Em Portugal, de acordo com os dados estatisticos da FAO e da
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EUROSTAT, o consumo de peixe situa-se nos 60 kg por habitante por ano, o que representa o
dobro do consumo em relagdo & maioria dos restantes paises da Unido Europeia. O baixo teor
em gordura de muitas espécies de peixe, bem como o fornecimento de um tipo de gordura
considerada mais saudavel como o0s acidos gordos poliinsaturados sao aspectos
extremamente importantes para os consumidores, cada vez mais sensiveis aos aspectos

relacionados com a saude.

O pescado movimenta-se ao longo da cadeia de abastecimento (Figura 6) em lotes, 0s
guais representam a quantidade de produtos da mesma espécie, sujeitos ao mesmo
tratamento, e que possam ser provenientes do mesmo pesqueiro (local em que foram
realizadas as capturas) e da mesma embarcacdo ou da mesma unidade de producéo

(aquacultura).

Pesca: Mar || Captura > Embarcagdo [>>| Lota |- Retalho/Transformagdo |=>| Consumidor

Aquacultura: Producéo —>| Captura/Abate |—=>| Retalho/Transformag¢éo [—>| Consumidor
(engorda, ciclo completo)

Figura 6: Percurso dos produtos da pesca e da aquacultura ao longo da cadeia de abastecimento.

De acordo com o Decreto-Lei n° 243/2003, a fim de garantir a rastreabilidade e o
controlo, todos os operadores envolvidos no circuito de comercializacdo de pescado devem
manter um registo actualizado, assente no lote, das entradas e saidas dos produtos das
pescas e da aquacultura, em suporte documental ou informatico. Estes registos devem ser
mantidos durante trés meses para 0s produtos vivos, frescos e refrigerados, e 24 meses para
0s restantes produtos, excepcionando-se da obrigacdo do registo de saidas a venda ao

consumidor final.

Em Portugal, relativamente aos produtos da pesca, apds captura, o pescado é separado
por espécie nas embarcacdes ou, eventualmente, aquando da chegada a lota, como verificado
na chamada pesca “artesanal”’. Aqui, apés separagdo por especie, tendo por base tabelas de
classificacdo adaptadas por grupos de produtos, respectivamente legisladas (Regulamento
(CE) n°2406/96), o pescado é classificado em funcao do calibre (peso, ou tamanho no caso de
determinados moluscos e crustaceos) e grau de frescura (Extra, A ou B, variavel com a
espécie), cuja apreciacdo é efectuada através de um exame organoléptico por peritos
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designados para o efeito pelas devidas organizacdes comerciais. Desta forma, sédo constituidos
diversos lotes, representando a quantidade de produtos da mesma espécie provenientes da
mesma embarcacado e zona de captura, homogéneos quanto ao calibre e estado de frescura.
As caixas de acondicionamento do pescado sao devidamente identificadas com as respectivas
informagdes correspondentes ao lote.

O conjunto de lotes de pescado fresco € exposto a primeira venda aos compradores
oficiais, na lota, através um sistema de leildo descendente. Recentemente, no territorio
nacional, foi também instituido um método de venda on-line (lota interactiva digital), através do
qual os compradores registados poderdo adquirir o pescado. ApGs a venda, o pescado é
entregue ao comprador, acompanhado do respectivo documento de transporte ou factura
comercial, do qual deve constar a identificacdo da embarcacdo, o niumero de lote e respectiva
gquantidade, o nome da espécie, a categoria de peso e de frescura e a zona e data de captura.

Relativamente a aquacultura, e se atentarmos a sua definicdo, na abordagem mais
consensual, como a actividade de criacdo de seres aquéticos controlada pelo homem, ao
contrario dos produtos da pesca, 0s produtos resultantes desta actividade séo sujeitos a um
extremo controlo do qual resulta todo um conjunto de identificacdes e registos efectuados ao
longo do processo de cultivo. Os registos sdo efectuados com base no lote, o qual
correspondera ao pescado da mesma espécie na mesma fase de producdo (ovos, alevins,
juvenis e reprodutores), confinado a mesma area (e.g. tanque) e de tamanho homogéneo. Os
registos assentam num conjunto de informacbes desde a quantidade e tipo de alimento
fornecido, taxas de mortalidade e respectivas causas, dimensdes do pescado, medidas
profilacticas (vacinas), medicacao administrada, temperatura da agua, etc., traduzindo-se numa
producdo programavel e rastreavel, onde cada peixe tem um “bilhete de identidade”, sabendo-

se quem sao os pais, de onde vieram, por onde passaram e 0 que comeram.

Quando destinados a industria de transformacao, quer os produtos da pesca quer os de
aguacultura, aquando da entrada na respectiva fabrica poderao ser identificados com um novo
namero de lote (lote de entrada), o qual é registado e devidamente relacionado com o niamero
de lote inicial correspondente aquele atribuido na lota ou na unidade de aquacultura. Apés
transformacdo do pescado, é atribuido um novo nimero de lote, correspondente ao lote de
producdo de um dia, o qual ira figurar na embalagem dos produtos e ao qual a industria ird
associar as suas vendas. Apos expedicdo dos produtos, no caso de se identificar algum risco
para a saude publica associado aos mesmos, a empresa transformadora, através dos registos
efectuados, deve ser capaz de identificar o fornecedor dos respectivos produtos, o qual,

actuando da mesma forma, devera identificar o barco de pesca do qual foi capturado o
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pescado ou, no caso de se tratar de um produto de aquacultura, o tanque do qual provieram os
mesmos.

De acordo com o Regulamento (CE) n° 2065/2001, em todas as fases de

comercializacdo da espécie em causa, as informacdes relativas a denominacdo comercial, ao

nome cientifico da espécie, ao método de producdo (capturado no mar, capturado em agua

doce ou de aquacultura) e a zona de captura devem constar na rotulagem ou embalagem do

produto ou no documento comercial de acompanhamento do produto, incluindo a factura. Estas
informagbes devem ser igualmente fornecidas ao consumidor (tal como exemplificado na
Figura 7) sendo, nesta etapa, a indicacéo relativa ao nome cientifico da espécie facultativa.
Contudo, estas exigéncias ndo se aplicam as pequenas quantidades (inferiores a 10 kg e ao
valor de 20 euros) de produtos fornecidos directamente aos consumidores, quer pelos

pescadores quer pelos produtores de aquacultura.

Nome

Comercial

Método de
Producéo

~ Zonade
Captura/

Producéo

Figura 7: Informacéao disponivel ao consumidor referente a um produto de aquacultura, Robalo (a esquerda) e a um
produto capturado no mar, Filete de Pescada (produto pré-embalado) (& direita), em exposi¢do numa grande

superficie.

Relativamente as espécies pescadas no mar, 0 método de producdo pode ser omitido
na venda ao consumidor final, quando tal for inferivel da denomina¢édo de venda, assim como
da zona de captura (Atlantico Sudoeste). Quanto a zona de captura, deve constar a mencéo de
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uma das zonas presentes em Anexo lll. Os produtos de aquacultura devem, por sua vez,
apresentar a designacao do estado-membro ou do pais terceiro de cultura em que decorreu a
fase de desenvolvimento final do pescado (Espanha).

Actualmente, a rastreabilidade na indastria piscatéria apresenta alguns
constrangimentos no tocante a sua aplicacdo ou ambito, existindo um grande manancial de
dados dentro de algumas cadeias de producdes de congelados no mar, pesca local de
pequena dimensdo, pesca costeira e industria de transformacdo, que ndo sédo cabalmente
“aproveitados” em virtude de ndo estar implementado nenhum sistema normalizado que
possibilite a rastreabilidade rapida e eficiente ao longo da cadeia. Os Regulamentos actuais
procuram garantir que em cada fase de producdo, processamento e transporte do pescado,
através da cadeia de abastecimento, sejam tomadas as medidas adequadas para manter o
produto destinado ao consumo humano de acordo com o0s mais altos padrdes de qualidade.
Contudo, verifica-se ndo existir ainda a capacidade para fazer o rastreio do pescado através de
toda a cadeia de abastecimento de forma consistente, devido & adopc¢do de metodologias
fragmentadas e ndo coordenadas, onde a transferéncia da informacéo é limitada. Contribuem
para esta realidade os enormes volumes de pescado processado provenientes de uma vasta
diversidade de origens e envolvendo uma gama extensa de espécies, cujo controlo é efectuado
em terra e ndo no mar, contrariamente ao que se verifica em relacdo aos produtos de
aguacultura.

Para fazer face a este problema foi criado em Dezembro de 2000, pela Comisséo
Europeia, o Projecto Tracefish, sob o programa tematico “Quality of life and management of
living resources”. Este projecto destina-se a dar uniformidade a metodologia de processamento
de todos os produtos de pescado destinados ao consumo humano dentro da Unido Europeia,
partindo da premissa que face as exigéncias crescentes dos compradores e consumidores, ndo
€ mais pratico e seguro transmitir um conjunto de informacédo exigida apenas fisicamente em
suporte documental juntamente com o produto. A chave para o funcionamento eficaz do regime
de rastreabilidade assenta na rotulagem de cada unidade de mercadoria comercializada com
um identificador Unico e na transmissao ou extraccdo de todas as informacgdes relevantes por
via electrénica. O esquema €é pragmatico em operagdo. A participacao € voluntaria, embora

hajam evidentes pressGes comerciais e beneficios.

BOVINOS

Apds uma diminuigdo acentuada do consumo da carne de bovino em meados dos anos

90 (Anexo | — Quadro Ill) devido a crise da BSE, os consumidores parecem agora mais
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confiantes em relagdo a este sector. Na base do aumento desta confianga, e no consequente
refor¢o da estabilidade do mercado, esta toda uma legislacdo comunitaria e nacional criada no
ano 2000 assente na maxima transparéncia da comercializacdo da carne de bovino, com a
finalidade primaria da proteccao da saude humana e da sanidade animal.

Os Regulamentos (CE) n° 1760/2000 e n° 1825/2000 estabelecem um regime eficaz de
identificacdo e registo de bovinos, bem como um regime de rotulagem obrigatéria a todos os
niveis de comercializacao.

Quanto a legislacédo nacional, o Decreto-Lei n® 323-F/2000 define as regras a que deve
obedecer a rotulagem obrigatéria e facultativa da carne de bovino e os Despachos n°® 25 958-
B/2000 e n° 10 818/2001 as regras exclusivas para a carne de origem portuguesa.

Numa primeira fase pretendia-se assegurar a rastreabilidade de todo o processo, desde
0 nascimento do animal até a apresentacdo da carne no local de venda e, numa segunda fase,
passou a indicar-se com detalhe a origem de toda a carne consumida na Unido Europeia.

A rastreabilidade assenta em registos sistematicos desde o nascimento do animal até a
apresentacdo da carne no local de venda. Este sistema de rastreabilidade divide-se em duas
fases:

1 - Durante a vida do animal todos os movimentos e acontecimentos que o envolvam séo
registados e assegurados pelo Sistema Nacional de Identificagdo e Registo de Bovinos
(SNIRB). Este sistema foi criado em Julho de 2000 e constitui um instrumento fundamental no
ambito da campanha de combate a BSE e outras patologias dos bovinos.

2 - Ap6s o abate do animal e até ao consumidor final, em cada fase da producdo e da
comercializacdo, todos os operadores sdo obrigados a manter, pelo menos durante trés anos,
um registo actualizado (manual, informatico ou documental) das entradas e saidas de carcacas
ou carne.

Quanto a primeira fase, cabe ao detentor de bovinos, aquando da aquisicdo de um
animal, proceder ao seu registo no Sistema Nacional de Identificagdo Animal (SNIRA), o qual
estabelece as regras para a identificacdo, registo e circulacdo dos animais das espécies
bovina, ovina, caprina e suina, bem como dos equideos. Em Portugal, a entidade responsavel
pela definicdo da informacdo necessaria ao funcionamento do SNIRA é a Direccdo Geral de
Veterinaria (DGV), sendo o Instituto Nacional de Intervengcdo e Garantia Agricola (INGA) a
entidade responsavel pela gestéo informética da base de dados.

Nos bovinos, o regime de identificacdo e registo inclui os seguintes elementos
essenciais para assegurar a rastreabilidade: marcas auriculares oficiais, passaporte
(documento emitido pela DGV do qual consta a identificacdo do animal e as intervencdes
profilacticas a que os animais foram submetidos relacionadas com os planos de erradicacéo

das doencas, datas de efectivacdo, resultados obtidos e classificacdo sanitaria do efectivo ou

16



unidade epidemiologica de origem), registo de existéncias e deslocagbes (RED)
permanentemente actualizado, mantido em cada exploracao, onde consta 0 nimero de animais
presentes, e uma base de dados nacional informatizada. As marcas auriculares séo atribuidas
a cada exploracdo, aplicadas a cada animal, permitindo a sua identificacdo. Para além das
marcas auriculares, os bovinos de raca pura inscritos em livros geneal6gicos ou registos
zootécnicos, com excepcdo dos bovinos da raga Holstein - Frisia e Brava de lide, devem
possuir um meio de identificacao electrénico aprovado.

Os bovinos destinados a abate, provenientes de exploracées sem restrices sanitarias,
devem circular acompanhados de uma declaracdo de deslocacédo emitida pelo detentor, guia
de circulacdo (documento emitido pelo sistema informéatico que autoriza e acompanha a
circulacdo de animais) e passaporte, além da marca auricular. No caso de bovinos
provenientes de uma exploracdo com restricdes sanitarias ou administrativas (como
classificagdo sanitaria desactualizada, ou suspensa ou outra situacéo) estes devem fazer-se
acompanhar de uma guia sanitaria de circulagdo emitida pela autoridade competente da area
de exploracdo de origem, para além da declaracéo de deslocacdo e do passaporte (Decreto-
Lei n® 142/2006).

Outro instrumento que completa a rastreabilidade da carne de bovino e dos produtos de
origem bovina é a sua rotulagem, desde o abate até ao consumidor final. Todos os operadores
dos diferentes ramos do comércio de carne de bovino que comercializem carne na Unido
Europeia, quer seja produzida no espaco da Unido quer seja importada de paises terceiros,

devem proceder a sua rotulagem.

No matadouro, antes do animal ser abatido, deve ser comprovada e verificada a
correspondéncia entre a inscricdo do animal no SNIRB, os dados do passaporte do animal e os
dados da guia de acompanhamento do animal. E importante verificar previamente o pais de
nascimento e o pais ou paises onde se processou a cria € a engorda dos animais, uma vez
gue sdo mencgdes obrigatorias para a indicacdo da origem no roétulo.

Para assegurar a rastreabilidade da carne de bovino, os registos devem abranger a

etapa de entrada dos animais vivos e a saida das carcacas.

Apés o abate do animal, o rotulo (Figura 8 e 9) deve ser aposto na carcaca, na face

externa de cada quarto traseiro e dianteiro.
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Codigo de referéncia: 22222222222222 (1)

Nascido em: FRANCA
Criado em: PORTUGAL

Abatido em: PORTUGAL

Figura 8: Modelo de rétulo para carne de origem ndo portuguesa aposto na carcaga, ho matadouro. O rétulo deve
referenciar a identificagdo do animal, o estado-membro ou pais terceiro onde o animal nasceu, o (s) estado (s) —
membro (s) ou pais (es) terceiro (s) onde se processou a cria e engorda do animal e o estado-membro ou pais
terceiro em que se encontra estabelecido o matadouro em que o animal foi abatido e o nimero de aprovacgdo desse
estabelecimento. (1) Poderdo também ser utilizadas outras mengdes como, por exemplo, “Identificagdo do animal”,

“Numero de referéncia”, “Cédigo” ou “Numero”.

Identificacao do animal:

Abatido em: PORTUGAL - P - (codigo) - CE

Origem: PORTUGAL

Figura 9: Modelo de rétulo para carne de origem portuguesa aposto na carcaga, no matadouro (Despacho n°. 25
958-B/2000). No caso particular de um animal nascido, criado e abatido no mesmo estado-membro ou pais terceiro,
podera fazer-se apenas referéncia a origem e local de abate do respectivo animal. (1) O simbolo nacional é

facultativo.

No rétulo deve constar a identificacdo do animal, que corresponde ao nimero ou cdigo
de referéncia atribuido pelo matadouro, que assegure a relacdo entre os quartos e/ou meias-
carcagas que saem do matadouro e o animal que lhe deu origem. Este nimero podera ser o
proprio nimero de identificagcdo do animal (marca auricular) ou um codigo atribuido pelo
matadouro, que permita estabelecer a ligagdo com o referido nimero de identificacdo do
animal. As visceras deverdo igualmente ser identificadas com o0 mesmo cédigo das respectivas
carcagas. O codigo de referéncia estabelecido pelo matadouro podera indicar implicitamente
informacg0des Uteis em termos de rastreio, como a data e o nUmero da ordem de abate, tal como

exemplificado na figura 10.
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Ano Dia de Abate

Cadigo de Referéncia: ‘ ‘ @ @

Més de Abate Ordem de Abate

Figura 10: Composi¢éo do codigo de referéncia relativo a carcaca de um bovino abatido no dia 15 de Janeiro de
2010 com o namero de ordem de abate n° 205.

Os rétulos das meias-carcacas e dos quartos de bovino devem apresentar uma risca
azul, como se observa na Fotografia 2, sempre que néo seja exigida a remoc¢édo da coluna
vertebral, ou seja, em animais de idade inferior a 30 meses conforme especificado no
Regulamento (CE) n° 270/20002.

Fotografia 2: Rétulo aposto numa meia-carcaga de bovino, armazenado em camara frigorifica de uma superficie de
distribuicéo.

Na sala de desmancha, para assegurar a rastreabilidade da carne de bovino, os

registos de entradas e saidas de carne devem abranger a etapa de entrada de carcacgas, a
eventual formacéo de lotes resultantes da desmancha das carcacas e a saida da carne. O
modelo de rétulo, representado na figura seguinte, deverd ser colocado nas pecas de carne
resultantes da desmancha, ou respectivas embalagens.
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Origem: PORTUGAL

Identificacao do animal ou do grupo de animais: _ _

Abatido em: PORTUGAL - P - (codigo) - CE

Desmancha em: PORTUGAL - P - (codigo) - CE V)

@

Figura 11: Modelo de rétulo de carne de origem portuguesa aposto nas pegas de carne ou respectivas embalagens,
na sala de desmancha (Despacho n° 25 958-B/2000 e n° 10 818/2001). O numero de identificacdo podera ser o
namero atribuido a carcaga no matadouro ou outro atribuido durante a etapa de desmancha, desde que permita
estabelecer a relacdo entre as carcagas provenientes do matadouro e as pegas de carne obtidas. (1) No caso de

haver uma 22 desmancha/corte fino o estabelecimento deveréa igualmente ser identificado.

Nesta etapa, o cddigo de identificacdo animal podera referir-se a um grupo, sendo este
constituido pelo nimero de quartos ou meias-carcacas desmanchados em conjunto formando
um lote cuja dimensdo ndo pode exceder a producao de um dia. Para além disso, este lote
deverd ser constituido por quartos e/ou meias-carcagas provenientes de animais nascidos no

mesmo pais que tenham sido criados/engordados nos mesmos paises e abatidos no mesmo

matadouro, s6 assim a rastreabilidade podera ser realmente assegurada (Figura 12)

Quartos de carcaga

Caodigo: MT 002

Nascido em: Franga

Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal — X00-CE

Lote 1

Caédigo: MT 004

Nascido em: Franca

Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal — YOO-CE

Cdédigo: SD 002

Nascido em: Franga

Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal — X00-CE
Desmanchado em: Portugal — KOOO- CE

Lote 2

Caodigo: MT 006

Nascido em: Franca

Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal — YO0-CE

Figura 12: Formac&o de lotes numa sala de desmancha durante um dia de laboracdo. E de realcar que a diferenca
entre o lote 1 e 2 consiste apenas no niumero de aprovacdo do matadouro. No rétulo do quarto de carcaga com
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Cadigo: SD 004

Nascido em: Franga

Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal — YO0-CE
Desmanchado em: Portugal — KOOO- CE




cbdigo MT 002, o niumero de aprovacédo do matadouro € diferente dos quartos com cddigos MT 004 e MT 006, como

tal, aquele ndo pode fazer parte do lote 2.

Nos estabelecimentos de venda ao consumidor final devera constar sempre dos

registos (manuais, informaticos ou documentais) o estabelecimento onde foi adquirida a carne,
incluindo o seu niumero comercial. Nos rétulos dos produtos expostos ao consumidor, além do
disposto no Decreto-Lei n® 560/99, deverdo observar-se as informacdes obrigatérias para a
fase imediatamente anterior (Fotografia 3). Na comercializagdo de carne ndo pré-embalada, o
rétulo poderd ser o mesmo que veio da fase anterior ou pode ser criado pelo proprio operador
desde que cumpra as exigéncias aplicidveis na fase que imediatamente a antecede. O rotulo

deve ser colocado junto a peca ou pecas de carne a que se refere, em local visivel e

perfeitamente identificavel com a carne em questéo.

NOVILHO SELECCAO BIFE PICANHA

CONSUMIR ATE PESO LiQUIDO PRECO/kg

01.03.10 0,258kg BNE

SUGESTAQO CULINARIA PRE?Q '
FRITAR / GRELHAR “3% i)

47 053200161681004013
Abatido em:  IRLANDR 354 CE

Desmancha em: IRLANDA 354 CE

Origem: IRLANDA
Desmancha em: PORTUGAL PTR 436 CE

Fotografia 3: Rétulo aposto numa embalagem de carne de novilho em exposi¢do numa grande superficie.

SUINOS

Apesar da carne de suino ser a carne mais consumida (Anexo | — Quadro 1V), a
legislacao actual ndo prevé nenhum regime de rotulagem obrigatoria, o que resulta, por vezes,
na auséncia de um sistema de rastreabilidade eficaz. Este sector esta apenas sujeito a um
sistema de rotulagem facultativa, criado pelo Decreto-Lei n°® 71/98, o qual estabelece os
principios e regras gerais a observar-se na rotulagem da carne de suino destinada ao consumo
final. Os operadores do sector alimentar que pretendam rotular os seus produtos de acordo
com o referido diploma, poderéo garantir dessa forma a qualidade dos mesmos e permitir o seu

rastreio. A rotulagem (Figura 13) que voluntariamente figue submetida a este sistema deve
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incluir obrigatoriamente as seguintes mencdes: produtor ou agrupamento de produtores,

exploracdo de origem e lote de animal, matadouro e, eventualmente, sala de desmancha.

e

Galapa - Est. da Lapa - 2665-540 Venda do Pinheiro
351 219 668 210 Fax:+351 219 661 168
a®galapa.pt geralé®galapa. pt

PORCO PRETO BIFANR PA

4 CUNTERSWFR NOFRIGENTRE O7C £S5 °C ++
i LIONSOO ED LA T S ERA PRO TEC TORH

oragao: PTWN

ao e expl ) g
Produte ancha de pegas: PT R-63-CE

Abate € (8T orte fino: PT R-63-CE "' i 2116289490004163 4:5@

Deqmancha e

Figura 13: Rétulos apostos numa embalagem de carne de suino, em exposicdo huma grande superficie. No rétulo
representado do lado esquerdo a elipse a vermelho assinala os codigos identificativos da exploragdo de origem, do

matadouro e sala de desmancha. A direita € assinalado o lote do respectivo produto.

Tal como nos bovinos, os detentores de suinos, aquando da aquisicdo de um animal,
deverdo proceder ao seu registo no SNIRA. Os animais devem ser identificados através de um
namero de registo relacionavel com uma marca auricular ou tatuagem onde conste o cédigo do
pais e exploracdo de nascimento e de engorda do animal, o qual é atribuido pela DGV .

A deslocacao de animais da espécie suina para uma unidade de abate faz-se a coberto de uma
guia de circulagdo. Aos animais provenientes da mesma exploragdo, cujos produtores pretendam
rotular os seus produtos segundo o regime anteriormente referido, devera ser atribuido um
namero de lote, o qual permitird estabelecer a relacdo entre as carcacas, respectivas visceras
e sangue, e a sua origem. A composi¢cdo do niumero de lote podera incluir o nimero da guia
gque acompanha os animais destinados a abate num determinado dia, possibilitando desta
forma identificar a exploracdo de origem e respectivo produtor, o qual através dos registos
efectuados ao longo da fase de criacao podera igualmente identificar todos os dados de

producdo referentes aos animais (e.g. progenitores, programas sanitarios, alimentacdo). O
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namero de lote devera acompanhar as carcacgas até expedicdo ou, quando se destinam a ser
desmanchadas até a entrada na respectiva sala. No segundo caso, um novo namero de lote é
atribuido as carcacas desmanchadas em conjunto durante a producao de um dia (lote diario), o
qual devera representar as pecas de carne originarias das carcacas de animais provenientes
da mesma exploracdo, matadouro e sala de desmancha, passando a figurar nos rétulos dos
produtos expostos ao consumidor final (Figura 13).

CONTROLO OFICIAL

As autoridades oficiais tém vindo a desenvolver um notério esforco no sentido da
regulamentacdo das menc¢des publicitarias a constarem da rotulagem dos produtos dos varios
sectores alimentares. Neste sentido, um numero crescente de entidades privadas, que
oferecem garantias adequadas de objectividade e imparcialidade, tém vindo a ser reconhecidas
como Organismos Independentes de Controlo (OIC) de todo um conjunto de processos
relativos as informacgdes que se pretendem prestar ao consumidor. E preciso realcar que a
qualidade e a autenticidade da oferta ndo podem e ndo devem ficar exclusivamente
dependentes da ética e auto-disciplina do produtor. E necesséario assegurar a veracidade
destas informacdes a fim de garantir a rastreabilidade, a seguranca alimentar e a saude publica
restaurando e fortalecendo os lacos de confianga entre os consumidores e os produtores.

Desta forma, as mencdes referentes ao modo de criagdo ou ao tipo de alimentacdo dos
animais ou ao tipo de producédo (e.g. biolégica) que o operador pretenda publicitar no rétulo
deverdo basear-se num conjunto de requisitos obrigatérios, e também eventualmente
voluntario, constantes num caderno de especificacbes oficialmente homologado. Neste
documento deve constar ainda os controlos a efectuar em todas as fases de producéo e venda,
incluindo os controlos pelo OIC, o qual é designado pelos produtores. Ao Ministério da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas (MADRP), nomeadamente ao Gabinete
de Planeamento e de Politica Agro-Alimentar (GPPAA), compete a andlise e aprovagdo do
caderno de especificagdes e o reconhecimento dos OIC formalizado em Diario da Republica.
Assim, apenas os rétulos aprovados, segundo estes principios, devem apresentar o distintivo
de aprovacdo pelo MADRP (Figura 13 e 14) ou, no caso do modo de producéo bioldgica, o

simbolo comunitario de agricultura biolégica (Figura 14).
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Figura 14: Rétulo aposto numa embalagem de carne de frango (& esquerda) e numa embalagem de carne de
novilho (& direita), em exposicdo numa grande superficie. Os circulos vermelhos assinalam, respectivamente, o
distintivo de aprovagao pelo MADRP do modo de criagédo de frangos ao “Ar livre” (rotulo representado a esquerda) e

o distintivo do modo de produgéo “Biolégica” aprovado pela UE (rétulo representado a direita).

7

De acordo com o disposto anteriormente, todo este processo € conduzido por um
conjunto de auditorias: (i) ao longo de todo o circuito de produgéo, por um OIC, quer a este
altimo (i) dirigidas ao “bom funcionamento” da OIC, pela autoridade oficial, conforme
demonstrado na Figura 15.

No caso em particular dos ovos (exceptuando-se os provenientes de galinhas em modo
de producdo biolégica - Anexo IV), ao contrario do sector das carnes de aves, bovinos e
suinos, a credibilizacdo das mencgdes relativas ao modo de criacdo das galinhas poedeiras a
constarem na embalagem dos ovos nao esta dependente deste sistema de controlos
sistematicos, ndo sendo obrigatéria a ostentacdo no rétulo do distintivo de aprovacao pelo
Ministério da Agricultura. Neste sector o énfase é colocado no produtor, o qual garante a
gualidade do seu produto final através do empenho no desenvolvimento e validacao de
sistemas de qualidade, ou seja, através de um auto-controlo complementar das accgbes de
fiscalizacdo externa. Neste sentido, 0 exemplo dos ovos deveria comecar a ser assimilado
pelos restantes sectores. No entanto, é e serd necesséario formar e consciencializar os
produtores que das suas praticas e modo de actuacdo depende a salde do consumidor e,

consequentemente, a sustentabilidade do seu negdcio.
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MADRP

Auditoria
(Aves, Bovinos, Suinos, \l/ Auditoria (Ovos: modo de produgéo ao ar livre, em
Ovos de Produc&o Bioldgica) oI solo, em gaiolas)
Auditoria
Origem / ommn o

E Das

PESCAS

(Circuito de Producgéao)

Rotulagem

Figura 15: Auditorias ao circuito de producgéo/rotulagem. A verificagdo do modo de instalagdo das galinhas poedeiras
(producédo ao ar livre, em solo ou em gaiolas) é efectuada directamente por técnicos do MADRP. Relativamente a
producéo bioldgica (carne e ovos) ou a producdo de carne de aves, bovinos e suinos a verificagdo é efectuada por
um OIC reconhecido e auditado regularmente pelo MADRP.

O CONSUMIDOR

Os consumidores, cada vez mais exigentes, pretendem saber qual a origem dos
alimentos que consomem, assim como o0 seu modo de producdo (Buhr 2003). Mas sera que
sabem o0 que € a rastreabilidade? Neste sentido, igualmente com a finalidade de tentar
compreender quais as preferéncias do consumidor e quais as caracteristicas que este
reconhece e procura no acto da aquisicdo dos produtos de origem animal, desenvolvi um
conjunto de questdes em formato de inquérito (Anexo V), para preenchimento on-line, que se
destinou a um universo de 35 pessoas com um nivel médio/médio alto de instrugéo, residentes
nas cidades do Porto e Viana do Castelo.

E paradoxal constatar através da avaliagdo dos resultados do inquérito (Anexo VI), que
guanto maior é o desenvolvimento socio-econdmico da populagdo, maior a tendéncia para a
procura de produtos caracterizados como sendo elaborados em condicdes 0 mais naturais
possiveis. Exemplos desta constatacdo sdos os factores que determinam a opcao de compra
dos inquiridos relativamente ao modo de producgéo do frango e aos produtos da pesca, em que
a maioria centraliza a sua escolha nos frangos criados ao ar livre (80%) e no pescado que
venha directamente do mar (88%). Parece assim, que a quebra de lagos com o mundo rural,
permanecendo no imaginario individual como o “mundo natural e saudavel’, a par das crises
decorrentes da intensificacdo da producédo, favorecem o interesse por alimentos produzidos

segundo os métodos mais tradicionais. No entanto, questiono-me se 0 mesmo consumidor é
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capaz de distinguir as diferentes menc¢des constantes nos rotulos relativas ao modo de
producéo e, como tal, valorizar conscientemente as suas opg¢des de compra. Importa informar
que o frango criado ao ar livre ndo é de facto igual ao frango criado em semi-liberdade ou
aquele criado em regime extensivo em interior. Do ponto de vista regulamentar separa-os a
genética, o espaco vital disponivel por cada ave, a dimenséo das exploracdes de cria e idade
ao abate. Do ponto de vista comercial e da seguranc¢a alimentar, separa-os as caracteristicas
higiénicas, nutritivas e sensoriais das suas carnes, e separa-os ainda o seu custo de producao,
e como tal o seu valor no mercado.

Também no que toca aos produtos da pesca, importa compreender as diferencas entre
0 pescado do mar e o pescado de aquacultura. Aqui, poderemos introduzir conceitos como
sustentabilidade, grau de frescura, método de abate, producdo programéavel e custo de
producdo. A semelhanca das outras espécies, poderemos falar sempre em vantagens e
desvantagens, sobre as quais importa esclarecer o consumidor, para que assim este possa
realizar uma escolha consciente e responsavel. Verificou-se que a maioria dos inquiridos,
associam o peixe do mar a um produto “mais seguro” ou “mais natural” (respostas obtidas no
inquérito). Parece-me existir um certo preconceito sobre “um peixe que ndo é do mar” ...

Parece-me também pertinente questionar se o mesmo consumidor conhece o
verdadeiro significado do distintivo de aprovacédo pelo Ministério da Agricultura presente no
rétulo. De acordo com os resultados do inquérito, aquele consumidor que ndo baseia a sua
opc¢do de compra meramente no precgo, quando Ihe sdo impostos dois produtos aparentemente
iguais, parece optar por aquele que ostenta a referida marca, mas sera que compreende 0 seu
significado? E necesséario compreender que todo o circuito de producéo do produto que lhe
esta a ser oferecido foi devidamente acompanhado e certificado. E necessario informar e
consciencializar todos os demais consumidores, a saude publica é do interesse de todos.

O significado dos diversos simbolos e mencdes ndo me parece ser facilmente
perceptivel pela maioria das pessoas, pelo que o produtor investe muitas vezes na
atractividade das embalagens, através de imagens representativas do modo de producéo,
como a de um “suino a comer bolotas num ambiente natural” ou “galinhas soltas num ambiente
verde e céu azul’ (Anexo V).

Apesar de ndo compreender o verdadeiro significado de rastreabilidade, o consumidor
demonstra necessidade em conhecer a origem e o percurso dos alimentos que consome,
sendo tal notério quando se verifica que a maioria dos inquiridos opta por um alimento cujo
rétulo faca mencgéo ao local de producédo, abate e desmancha, o que é interpretado como um
produto que lhe inspira uma maior seguranga e confianga. “Vacas loucas”, gripe aviaria,
dioxinas, nitrofuranos e até gripe suina, sdo “escandalos” que o consumidor nao quer voltar a

ver...Um certo grau de desconfianca estabelecida pela distancia fisica e mental que separa o
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consumidor do produtor deve ser compensada através de mecanismos de comunicacdo de

informagéo eficazes, incluindo a rastreabilidade dos alimentos até a sua origem.

CONCLUSAO

A legislagéo actual obriga & implementacdo de sistemas de rastreabilidade ao longo da
cadeia alimentar, no entanto, ndo imp6e nenhuma metodologia rigida como perceptivel no
sector das aves, suinos e pescado. A forma como o tema é abordado e assegurado pelos
operadores depende muito da organizacdo e dos proprios meios exigentes mas, mais do que
uma imposicao legal a cumprir, a rastreabilidade deve ser vista como uma ferramenta essencial
na gestdo do risco. Por si s6 ndo melhora a seguranca alimentar, mas estabelece a
transparéncia necessaria as medidas de controlo eficientes, aumentando a confianga dos
consumidores, uma mais valia que pode e deve ser utilizada pelos varios intervenientes na
cadeia.

A finalidade dltima da identificac@o e rastreabilidade € a protec¢éo do consumidor, mas
para tal importa informar e esclarecer o préprio. As autoridades oficias tém investido nesse
sentido, mas novos meétodos deviam ser estudados para a sua divulgac¢do. O consumidor tem o
direito de saber aquilo que come sendo a origem e todo o subsequente percurso informacdes

essenciais para um cabal esclarecimento.
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ANEXO |

Consumo humano de ovos per capita (kg hab.); Anual
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Gréfico |: Evolugdo do consumo de ovos per capita em Gréfico II: Evolugdo do consumo de carne de aves per capita
Portugal (1990-2008). em Portugal (1990-2008).
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Gréfico lll: Evolugdo do consumo de carne de bovino per
capita em Portugal (1990-2008).

Gréfico IV : Evolugdo do consumo de carne de suino per capita
em Portugal (1990-2008).

Fonte: http://mww.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_indicadores&indOcorrCod=0000211&selTab=tab2
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ANEXO Il

Embalagem de ovos categoria A

Item Mencéo ou Simbolo Observagdes

Codigo do centro de

embalagem PT(...) Conforme Figura 3.

Significado do cddigo do Conforme Figura 4.

produtor
Mencgéo facultativa.
) _ «Extra» e «Extra fresco» até.../... | Devem ser indicados a data de postura e o
Categoria de qualidade termo do prazo de nove dias.
«Categoria A» ou «A» Combinada ou ndo com o termo «fresco».
No caso dos ovos lavados em conformidade
Ovos lavados «Ovos lavados»

com o artigo 3° do Reg. (CE) n° 589/2008.

XL e/ou gigante

L e/ou grande Complementada ou ndo pela indicagdo dos

M e/ou médio intervalos de peso correspondentes.

Categoria de peso

S e/ou pequeno

Deve ser indicado o peso liquido minimo dos

«Ovos de calibres diferentes»
ovos (gramas).

Data de durabilidade «Consumir de preferéncia antes | Nao deve exceder o prazo de 28 dias apo6s a
minima de...» postura.
Modo de conservago Apos a compra conservar
refrigerado.
«Ovos de galinhas criadas ao ar
livre»

«Ovos de galinhas criadas no
Modo de criac&o solo»

«Ovos de galinhas criadas em

gaiolas»

«Modo de producéao biologico».

Modo de Alimentacédo «Alimentadas com (...)» Mencéo facultativa.

Embalagem de ovos categoria B

Caédigo do centro de

embalagem PT(...)
Categoria de qualidade «Categoria B» ou «B»
Data de embalagem Embalado em .../...

Ovos avulso

Categoria de qualidade

Categoria de peso

Modo de criagdo

Data de durabilidade
minima

Significado do cddigo do
produtor

Informac&o obrigatdria dada ao consumidor indicada no local de venda.

Quadro I: Marcagéo/Rotulagem das embalagens dos ovos de categoria A e B e informagdes a indicar na venda de

ovos avulso.



ANEXO Il

Zomas de captura Definigio da zoma (1)
Adlantico Noroeste Zoma FAOQ n® 21

Adlantico Nordeste (%) Zona FAOQ n® 27

Mar Baltico Zona FAO n® 27.11Id

»C2 Atlintico Centro-Cleste -4 Zoma FAOQ n® 31

Adlantico Centro-FEste Zona FAOQ n® 34

Adlantico Sudoeste Zoma FAOQ n® 41

Adlantico Sudeste Zoma FAOQ n® 47

Mar Mediterrineo Fonas FAQ n™ 371, 372 e 373
Mar Megro Zona FAO n® 374

Orceano Indico Zonas FAOD n™ 51, e 57

(ceano Pacifico .E;mas FAOQ n™ 61, 67, 71, 77, &1 ¢
Anticrtico Zonas FAOQ n®™ 48 58 e ER

() FACE Anudrio. Estatisticas das pescas. Capluras, VOL. 881, 2000,

(?) Excepto mar Biltico.

Quadro Il: Zonas de captura (Regulamento (CE) n° 2065/2001).

Anexo IV

Fotografia I: Embalagem de ovos produzidos segundo o modo de produgao bioldgica.



ANEXO V

[MPORTO

INSTITUTO DE CIENCIAS BIOMEDICAS ABEL SALAZAR
UNIVERSIDADE DO PORTO

Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria
Aluno: Adriana do Pago Moura Relatério Final de Estagio (2009/2010)

|NQUER|TOZ IDENTIFICACAO E RASTREABILIDADE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL AO LONGO DA
CADEIA ALIMENTAR.

HabilitacOes Literarias: Residéncia:
Profissao: Idade: Sexo:

(Seleccione apenas 1 das opgdes em todas as questdes)

I. Qual o factor que determina a sua op¢ao de compra relativamente aos ovos embalados?

] Preco
'] Modo de Criagao (provenientes de galinhas criadas ao ar livre, no solo, em gaiolas ou modo biolégico)

Qual?

] Atractividade da embalagem

[] Apresentacao na embalagem do distintivo da imagem
"] outro factor. Qual?

II. Aquando da compra de um frango embalado, relativamente ao seu modo de producao, opta

por um produto cujo rétulo mencione a seguinte indicacgao:
Frango criado em sistema extensivo em interior
Frango criado em semi-liberdade

Frango criado ao ar livre

O O O O

Indiferente



Il. Qual o factor que determina a sua op¢ao de compra relativamente a carne de aves (frango)?

Preco

Modo de Producéo

Atractividade da embalagem

Apresentacdo na embalagem do distintivo da imagem

Outro. Qual?

N B I A A

IV. Aquando da compra de pescado, opta por um produto:

(] capturado no mar, porque:

| De aquacultura, porque:

] Mais barato, independentemente do método de producao (do mar ou de aquacultura)

V. Qual o factor que determina a sua opc¢ao de compra relativamente a carne de bovino?

Preco
Modo de Producéo
Atractividade da embalagem

Apresentacdo na embalagem do distintivo da imagem

N T I O B

Outro. Qual?

VI. Na compra de carne de suino embalada, optaria por:

] Uma embalagem cujo rétulo mencionasse as informacgdes assinaladas com a seta:

] As menc¢des presentes no rotulo

sdo-me indiferentes.




VII. Compreende o significado da palavra rastreabilidade?

L] sim. Significa:

] Né&o.

VIIl. Sabendo que o produto n°1 é mais caro € 0,50 que o produto n°2, optaria pelo:

] Produto n°1
] Produto n°2
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ANEXO VI

RESULTADOS DO INQUERITO

I. Qual o factor que determina a sua opgéo de compra ll. Aquando da compra de carne de aves embaladas,
relativamente aos ovos? relativamente ao seu modo de produg&o, opta por um produto

cujo rétulo mencione a seguinte indicagao:

100% - "
0% - 10000 8
80% - 90% 1
70% - 80% 1
60% - 70% 1
50% - 60% -
0% - 50% -
30% 40%
20% - I 30%
10% - I 20%
0% A T T —— T - 1 10% - -
Prego Modode Atractividade MADRP Outro 0% w w I ._‘
Criagio da Frangocriadoem  Frangocriadoem  Frango criadoao ar Indiferente
embalagem sistema extensivo  semi-liberdade livre
em interior
IIl. Qual o factor que determina a sua op¢éo de compra IV. Aquando da compra de pescado, opta por um produto:
relativamente a carne de aves (frango)?
100% - 100% -
90% 90% -
80% - 80%
70% - "
o
60% 70%
50% - 60% 1
40% 50% -
30% - 40% -
20% - 30% -
10% 0
20% -
0% - . - . N 0
10% -
Prego Modode Atractividlade MADRP Outro 0% - .
Prudugau da Capturado no mar De aquacultura Mais harato,
embalagem independentemente do modo
de produgéo

VIl




V. Qual o factor que determina a sua opg&o de compra VI. Na compra de carne de suino embalada, optaria por:

relativamente a carne de bovino?

100% - 100% -
90% - 90% -
80% - 80% -
70% - 70% -
60% - 60% -
50% - 50% -
40% - 40% -
30% - 30%
20% - 20%
10% j I 10%
0% - . — 0%
Prego Modode  Atractividadeda  MADRP Outro Uma embalagem cujo rétulo mencionasse as  As mendes presentes no rétulo sio-me
Produgio  embalagem informagdes assinaladas com a seta indiferentes,
VIl. Compreende o significado da palavra rastreabilidade? VIIl. Sabendo que o produto n°1 é mais caro € que o produto n°2,
optaria pelo:
100% - 100% -
90% - 00%
80% - 80% |
70% - 70%
60% - 60%
50% - s0%
40% - 10% -
30% - 304
20% - 20%
10% 10% |
0% - 0 -
Sim Néo Produtonel Produton®2

Vi




