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Resumo

Os estabelecimentos onde ¢ pretendida a fabricagdo de géneros alimenticios na Unido Europeia
carecem de autorizacdo prévia da autoridade competente. A Direcdo-Geral de Alimentacdo e
Veterinaria ¢ a entidade responsavel, em Portugal, pela aprovacao dos estabelecimentos que pretendem
exercer atividades que envolvam matérias-primas de origem animal ndo transformadas. No entanto,
existem alguns constrangimentos que incidem na indisponibilizacdo de material de apoio para os
operadores que pretendem efetuar o licenciamento dos seus estabelecimentos na Regido do Alentejo.

Nesta dissertacdo ¢ feita uma analise a legislagdo comunitaria aplicavel a seguranca dos
alimentos assim como a estrutura da legislagdo nacional aplicavel ao licenciamento industrial e
comercial de estabelecimentos de géneros alimenticios, incluindo o Sistema de Industria Responsavel
(SIR) e do Regime Juridico de Acesso e exercicio de atividades de Comércio, Servigos e Restauracao
(RJACSR).

No decorrer deste trabalho ¢ descrito o procedimento da aprovacao destes estabelecimentos
conforme o legislado e a aplicacdo dos conhecimentos tedricos relativos a higiene e seguranca dos
alimentos, incluindo casos praticos simulados. Também sdo descritos os documentos de apoio que
foram criados ao longo do trabalho desenvolvido, de modo a facilitar o acesso dos operadores ao
conteido que é fundamental para a aprovacao de um estabelecimento, realgando também a importancia
dos mesmos.

Os contributos prestados visam simplificar o procedimento legal associado a aprovagdo dos
estabelecimentos. Além disto, também pretendem facilitar a andlise dos processos para o técnico da
aprovagao e contribuir para processos completos e bem fundamentados no futuro.

Palavas chave: Seguranca dos alimentos; Licenciamento industrial; Legislacdo; Sistema de
Industria Responsavel; Numero de Controlo Veterinario
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Abstract

Establishments that intend to produce foodstuffs in the European Union must be previously
approved by the competent authority. The General Directorate for Food and Veterinary is the entity
responsible for the approval of establishments whose practices involve non-transformed animal-derived
raw materials in Portugal. However, there are some challenges resulting from the lack of readily
available information for food business operators that intend to license their establishments in the
Alentejo region.

This dissertation includes an analysis on the European Union legislation that is applicable to
food safety as well as on national legislation on the applicable framework of industrial and commercial
licensing of food businesses, including the System of Responsible Industry (SRI) and the Legal Regime
for Accessing and Carrying Out Trade, Services and Restaurant Activities (LRATSR).

In the course of this work, the approval procedure for these establishments is described in
accordance with the legislation and the application of theoretical knowledge related to hygiene and food
safety, including simulated practical cases. The supporting documents that were created during the work
carried out are also described, in order to facilitate operators' access to the content that is fundamental
for the approval of an establishment, also highlighting their importance.

The aim of these contributions is to simplify the legal procedures related to the approval of food
businesses. Furthermore, another objective of these contributions is to facilitate the approval request
analysis for the individual responsible for approval and to contribute to well-grounded and complete
requests for licensing of these establishments.

Keywords: Food safety; Industrial licensing; Legislation; Responsible Industry System;

Veterinary Control Number
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1. Introducao

O estagio desenvolvido no ambito do Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar na Nova
School of Science and Technology, Universidade Nova de Lisboa deu inicio a este presente trabalho -
uma dissertacdo que contempla o panorama atual do Alentejo, no que diz respeito ao desenvolvimento
de atividade industrial, comercial e produtiva na area dos géneros alimenticios. O titulo desta
dissertacdo “Licenciamentos de Estabelecimentos Agroalimentares no Alentejo — a participacdo da
DGAV e contributo para a simplificacdo de processos” destaca o tema da mesma sendo que o estagio
se realizou na Dire¢ao Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV), mais concretamente na Dire¢ao
de Servicos de Alimentagdo e Veterinaria da Regido do Alentejo (DSAVRA), que esta sediada em
Evora, durante um periodo de seis meses entre Fevereiro e Agosto de 2022.

Os objetivos deste estagio foram inumeros, incluindo objetivos pessoais e objetivos
académicos. Por um lado, foi importante a aquisi¢ao de novos conhecimentos relativamente a seguranga
e tecnologia alimentar numa 6tica mais pratica que acabou por complementar todos os conhecimentos
adquiridos durante os dois anos do mestrado. Foi também importante estudar e compreender a
legislagdo comunitéria e nacional aplicavel em vigor de uma forma mais aprofundada e aplicar a mesma
aos procedimentos pertinentes a area em que se desenvolveu o estagio. Por outro lado, os objetivos
pessoais foram os de conhecer melhor a situagdo dos operadores econémicos (OE) e poder entender a
melhor forma de prestar apoio técnico adequado, especialmente no que diz respeito a seguranga e
higiene alimentar.

O estagio realizou-se principalmente numa area que compreende todo o licenciamento de
atividades, tanto industriais como comerciais, que recorrem a utilizacdo de matéria(s)-prima(s) de
origem animal (MPOA) para o seu funcionamento. Acompanhou-se os processos de licenciamento
desde o seu inicio até a aprovagao por parte das varias entidades consultadas, incluindo a DGAYV.

A motivacao de realizar este estagio neste contexto surge do gosto de partilhar conhecimentos
da area de estudo relativamente a seguranca alimentar, mas também de conhecer os métodos
tradicionais de fabrico, novas tecnologias e conhecer as perspetivas dos operadores mais diversos. A
partilha de conhecimentos ultrapassa o grau académico ou a posi¢@o socioeconomica e considera-se
necessaria para continuar o desenvolvimento econémico mas também social. Deu-se muita importancia
ao apoio que ¢ prestado a cada operador econdémico, colegas da mesma area e até com individuos a
quererem iniciar uma atividade, com o objetivo de partilhar conhecimentos que permitem elevar o grau
da seguranga dos alimentos, promover o espirito do empreendedorismo e até promover a melhor
comunicagdo com a populagdo alentejana, por parte da administracdo direta do Estado, sendo a DGAV
uma autoridade competente.

Para poder desempenhar um trabalho util e eficaz, foi importante compreender quais as
dificuldades encontradas nesta 4rea e nesta regido. Sendo que Evora é considerada parte do interior do
territorio nacional de acordo com a Unidade de Missdo para a Valorizacdo do Interior, ¢ fundamental
compreender as diferencas socioecondmicas desta zona territorial e como ¢ que estas t€ém um impacto
no desenvolvimento, funcionamento e controlo de atividades econdémicas do ambito industrial e
comercial (Unidade de Missdo para a Valorizac¢ao do Interior, 2017).

No Alentejo, existem 337 estabelecimentos até a data do presente trabalho (margo de 2023) que
estdo aprovados para laboragdo pela DGAV, a autoridade competente e responsavel por estes
estabelecimentos. Estes estabelecimentos sdo muito variados relativamente as atividades que exercem
como por exemplo as queijarias, salsicharias e melarias. Os mesmos sdo explorados por operadores
econdmicos muito diversos e a experiéncia e o poder de investimento variam entre estes.

Considerando que o Alentejo € a maior regido administrativa do territorio nacional,
correspondendo a 29% do territorio total (Porto Editora, 2023), os Censos de 2021 determinaram a
densidade populacional da regido do Alentejo ¢ de 22,29 pessoas por quilometro quadrado (Instituto
Nacional de Estatistica Portugal, 2022). Apesar da vastiddo geografica desta regido, a densidade
populacional é muito baixa e a populagdo do Alentejo de 704 532 pessoas representa apenas 6,8% da
populagdo nacional, estimada em 10 343 066 nos Censos de 2021(Instituto Nacional de Estatistica
Portugal, 2022).

Destaca-se ainda que os territorios interiores, tanto no Alentejo como noutras regioes, estao
acima das médias nacionais relativamente as taxas de analfabetismo e abandono escolar. De acordo



com os Censos 2021, na populacdo do Alentejo de 704 707 pessoas, apenas 39,83% da populacdo
concluiu o ensino secundario. (Instituto Nacional de Estatistica, 2021).

Estes dados coincidem com a realidade sentida na aprovagdo dos estabelecimentos e no apoio
prestado aos operadores.

Foi identificado no terreno que na aprovacdo de estabelecimentos na DGAYV, alguns dos
constrangimentos que surgem sao devidos a deficiente disponibilizagdo de informacao e de alguma falta
de conhecimento dos operadores relativamente ao conteudo tedrico relativo a seguranca dos alimentos.

Embora estas matérias existam e sejam de facil consulta, tem vindo a ser verificado que muitos
operadores econdmicos ndo possuem conhecimentos para procurar estes conteudos que sdo
fundamentais para as boas praticas de fabrico e manuten¢do da seguranca nos estabelecimentos. Além
disto, muitos operadores possuem muita experiéncia pratica na atividade que exercem, no entanto, nao
conseguem acompanhar os requisitos que sao deles exigidos pela legislacdo comunitéria e nacional.
Além disto, uma vez que a compreensao da legislagdo depende da capacidade de interpretacdao da
mesma, ¢ fundamental apresentar os requisitos legislados de modo que possa ser interpretada por
qualquer individuo que pretenda exercer uma atividade industrial.

Uma vez identificada a fonte dos constrangimentos sentidos, foi necessario proceder a
elaboragdo de solugdes praticas que pudessem auxiliar os operadores nas fases de concecdo e
apresentacao dos licenciamentos.



2. Enquadramento tedrico

2.1 A seguranca dos alimentos versus a seguranca alimentar

A seguranca dos alimentos e a seguranga alimentar sdo dois conceitos bastante distintos
que dependem um do outro para garantir um sistema alimentar e populag@o saudavel (Anis &
Norfarizan-Hanoon, 2022). Para compreender a interagdo e ligagdo entre estes conceitos €
fundamental definir os mesmos.

Por um lado, a seguranga dos alimentos é definida como um requisito fundamental dos
géneros alimenticios, nomeadamente a auséncia de qualquer perigo ou contaminante presente
no género alimenticio que ndo tenha sido inserido no mesmo intencionalmente (Manning &
Soon, 2016).

Considera-se um perigo qualquer presenga bioldgica (incluindo microbioldgica),
quimica ou fisica no alimento que possa colocar a saude do consumidor em risco. Alguns destes
perigos poderdao afetar o consumidor diretamente, resultando num efeito negativo direto
(exemplo: fragmento de vidro) e outros podem afetar o consumidor a nivel fisiologico de uma
forma ndo tdo aparente, como por exemplo a presenca de bactérias ou microrganismos
causadores de doencas de origem alimentar (exemplo: Salmonella). Considera-se um perigo
qualquer agente ou substincia que cause efeitos adversos a saide do consumidor (Singh et al.,
2019).

Os perigos mais comuns que se encontram nos alimentos podem ser de naturezas
diferentes e estdo exemplificados na Quadro 2.1.

Quadro 2.1 Perigos identificaveis nos alimentos (SGS Portugal, 2021)

Perigo Exemplos

Bioldgico Bactérias, virus, parasitas,

Quimico Pesticidas, antibioticos, aditivos toxicos, toxinas alimentares

Fisico Espinhas, cascas, ossos, fragmentos de vidro, metal, madeira e plastico

Um contaminante alimentar ¢ caracterizado por ser qualquer substancia que nao foi
colocada no género alimenticio de proposito que pode causar danos ao consumidor, podendo-
se originar de varias fontes. O perigo de contaminagao pode existir em qualquer fase do fabrico
como o processamento, embalamento, transporte, armazenamento e distribui¢cdo. Do outro lado,
o contaminante também pode surgir nas fases iniciais da produgdo de uma determinada matéria-
prima utilizada, podendo originar de medicamentos veterinarios e produtos fitofarmacéuticos
(Manning & Soon, 2016).

Desta forma, a seguranca dos alimentos implica a prevengdo destes contaminantes e/ou
riscos ¢ das doencas alimentares associadas aos mesmos e possibilita a manutengdo da
qualidade dos géneros alimenticios, garantindo desta forma a saude do consumidor (Anis &
Norfarizan-Hanoon, 2022).

Relativamente ao enquadramento histérico, existem autores que consideram que a
seguranca dos alimentos e a consciéncia da mesma tenha tido origem até nos tempos
antecedentes aos egipcios, gregos e romanos. Consoante Mossel et al., (1995), citado por
Griffith (2006), estas populacdes ja se preocupavam com a seguranga alimentar, havendo até
indicag@o de que as leis do antigo Israel contemplavam que havia alimentos que ndo se deviam
consumir devido a sua toxicidade e que os métodos de preparagdo e a higiene eram fatores
determinantes para a seguranca dos alimentos. Ao longo dos séculos as dietas e os habitos dos



seres humanos t€m vindo a desenvolver-se, sendo necessario adaptar os conhecimentos e os
procedimentos ao longo do tempo.

Posteriormente houve avancos na ciéncia relativamente a area da microbiologia que
permitiram compreender melhor o funcionamento dos microrganismos. Estes avangos também
incluem o desenvolvimento de processos térmicos aplicaveis aos produtos alimentares
produzidos comercialmente, no século XIX (Griffith, 2006). Alguns destes processos estao
designados com o nome de quem os descobriu, como no caso de Louis Pasteur, que foi
responsavel pelo seu estudo dos microrganismos causadores de doengas, sendo que um dos seus
maiores contributos a industria alimentar foi o desenvolvimento da pasteurizagdo (Ullman,
2022).

A preocupacado pela seguranga dos alimentos aumentou significativamente durante o
século XIX e o inicio do século XX uma vez que aumentou a comercializagdo de géneros
alimenticios devido a urbanizacdo de populagdes. As vidas das populagdes transformaram-se
da vertente agricola, que implicava a produgdo dos proprios alimentos para uma vertente mais
urbanizada que deu inicio a producgdo de alimentos numa escala industrial (Committee on the
Review of the Use of Scientific Criteria and Performance Standards for Safe Food & Institute
of Medicine (U.S.), 2003).

Os estudos relativamente a seguranca dos alimentos também tiveram um aumento no
século 20 devido a um elevado niimero de surtos de doengas de origem alimentar que obrigaram
uma compreensdo mais aprofundada da higiene alimentar (Griffith, 2006).

O autor, Griffith (2006) considera que a seguranga dos alimentos ndo depende apenas
dos governos ou dos operadores que produzem os alimentos. De um lado, os governos sdao
responsaveis por garantir que existam leis que regulem a higiene e seguranga dos alimentos. Os
operadores tém a responsabilidade de cumprir com a legislacdo aplicavel. No entanto, os
consumidores também devem ser responsaveis pela seguranca dos seus alimentos devido ao
facto que em muitos casos as doencas de origem alimentar podem ser originadas devido as mas
praticas de higiene relativas aos alimentos.

Por outro lado, a seguranca alimentar tem uma defini¢ao diferente da seguranga dos
alimentos, embora se trate de uma designacdo muito parecida.

A seguranca alimentar ¢ definida pelo acesso que uma populagdo tem aos alimentos,
ou seja, ¢ caracterizada pelo acesso a alimentos saudaveis que uma determinada populagdo
possui, tendo em conta as necessidades nutricionais da mesma (Anis & Norfarizan-Hanoon,
2022).

A Organizagdo das Na¢des Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) considera
que a falta de meios para conseguir alimentos por parte das pessoas também esta incluido no
problema da seguranca alimentar que ainda atinge bastantes nagdes e territorios globais (Food
and Agriculture Organization, 2023).

No Global Report on Food Crises do ano 2022, um documento publicado pela FAO
que relata as crises alimentares nos paises do mundo, conseguiu-se perceber a causa pela
caréncia de seguranca alimentar nos diferentes paises cujo povo ndo tem estabilidade alimentar
(Global Network Against Food Crises & Food Security Information Network, 2022).

As principais razdes por estas caréncias foram o conflito, o clima extremo e as
alteracdes econdmicas subitas. No entanto, este documento contempla maioritariamente os
paises onde esta caréncia ¢ mais extrema, podendo haver a expressdo desta caréncia noutros
paises devidos a outros fatores socioecondémicos (Food and Agriculture Organization, 2022).

Com excec¢do da Ucrania que nao esta incluida no documento, podemos assumir que a
maioria dos paises que t€m caréncia de seguranca alimentar sdo paises em desenvolvimento



que tém sofrido os efeitos de guerra, eventos climaticos devastadores e as consequéncias das
alteracdes das economias mundiais (Food and Agriculture Organization, 2022).

E fundamental compreender as diferengas entre a seguranga dos alimentos e a
seguranca alimentar para poder desenvolver um equilibrio entre os dois conceitos pois 0s
mesmos sao cada vez mais desafiados. Isto significa que a seguranca dos alimentos deve ser
cada vez mais elevada para proteger o consumidor, no entanto a seguranga alimentar nao deixa
de ser um ponto critico para garantir que as populagdes tenham acesso a nutrientes € a uma
dieta saudavel. E cada vez mais necessario criar condigdes para conseguir e satisfazer estes dois
conceitos para garantir em primeiro lugar que haja cadeias alimentares sustentaveis, face as
alteracOes climaticas atuais, acessiveis a qualquer pessoa, independentemente da sua situacdo
socioeconomica (Anis & Norfarizan-Hanoon, 2022).

A interacdo e dependéncia forte entre estes dois conceitos, ou seja, o equilibrio entre a
seguranca dos alimentos (“food safety”) e a seguranga alimentar (“food security’) € necessaria
para satisfazer os Sustainable Development Goals relativamente a erradicagdo da fome,
produgdo agricola sustentavel e o combate as alteracdes climaticas (Anis & Norfarizan-Hanoon,
2022), estes que foram propostos pelas Nag¢des Unidas em 2015, para serem cumpridos até 2030
(Nagoes Unidas, s.d.).

2.2 Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar e Fiscalizacio da Seguranca
Alimentar

2.2.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius ou “Codigo dos Alimentos” ¢ um conjunto de normas
internacionais, guias e codigos praticos que foram formulados e compilados para salvaguardar
a saude publica, proteger o consumidor e melhorar os aspetos éticos do comércio dos alimentos
(Food and Agriculture Organization, s.d.-a).

Em 1963, nos anos pos-guerra, a Organizagdo Mundial da Saide (OMS) e a
Organizagdo das Nacgoes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAQO) formaram a Comissao
do Codex Alimentarius (Food and Agriculture Organization & World Health Organization,
1999).

Considera-se que o Codex foi concebido por parte destas duas organizagdes para guiar
os legisladores dos Estados, consumidores e produtores relativamente a seguranga e higiene
dos alimentos. Estabeleceu-se a norma internacional da qualidade minima necessaria dos
alimentos que seria de aplicacdo universal, que tem em consideragao os requisitos da rotulagem,
os métodos de analise, contaminantes, o uso de aditivos e os fatores decisivos de qualidade e
de composi¢do essencial relativamente aos nutrientes. Por isto, o Codex inclui mais de 200
normas especializadas, denominadas por Codes of Hygienic Practices, para cada grupo de
alimento que existe, que estdo categorizados por tipo de alimento (Food and Agriculture
Organization & World Health Organization, 1999).

No entanto, também existe o0 Recommended International Code of Practice — General
Principles of Food Hygiene que contem as normas gerais de praticas de higiene a serem
aplicadas na produgdo de alimentos seguros que se aplica a qualquer categoria de alimento
acima mencionada, além das normas especificas. Este conjunto de normas considera as etapas
dos processos de fabrico dos alimentos para tornar os alimentos produzidos mais seguros para
o consumidor (Food and Agriculture Organization & World Health Organization, 1999).

O Codex também contém normas que regulam as quantidades de medicamentos
veterinarios residuais permitidos nos alimentos produzidos com o objetivo de proibir a



utilizagdo de medicamentos que possam ser um risco para a saude humana. Além disto, também
inclui os Codes of Technological Practice, que abrangem o processamento, transporte e
armazenamento dos alimentos produzidos consoante as normas do Codex Alimentarius (Food
and Agriculture Organization & World Health Organization, 1999).

Atualmente a Comissao do Codex Alimentarius conta com 188 estados-membros, uma
organizacdo membro (Unido Europeia) e mais de 230 observadores que sdo organizagdes
intragovernamentais e ndo governamentais além das agéncias das Na¢des Unidas. O Codex
Alimentarius € considerado a base internacional para a harmonizacao das normas e do standard
da higiene e seguranga dos alimentos, estando o seu cumprimento ao critério de cada membro,
sendo que a legitimidade e a universalidade do Codex dependem da participacdo dos membros.
(Food and Agriculture Organization, s.d.-a).

2.2.2 Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP)

O conceito de HACCP foi inicialmente desenvolvido nos anos 60, do século XX, pela
U.S. National Aeronautics and Space Administration (NASA) para criar alimentos isentos de
perigos e contaminagdo capazes de resistir as viagens ao espago. O programa que criou o
sistema primitivo de HACCP ¢ o primeiro a contemplar o controlo de agentes patogénicos e a
implementar sistemas de gestdo e monitorizagdo da seguranca dos alimentos na inddstria
alimentar (Weinroth et al., 2018).

A NASA utilizou e melhorou o sistema de HACCP para que este fosse utilizavel em
industrias alimentares com fim comercial, ao contrario do sistema original que eles
implementaram, que tinha um rigor muito elevado uma vez que se aplicava a alimentos que
iriam ser conservados de modo ndo convencional para poderem ser utilizados no espago. Houve
uma colaboragdo com uma empresa produtora de massas folhadas prontas a utilizar, para
adaptar o sistema de HACCP, resultando no sistema que ¢ atualmente utilizado universalmente
composto por sete passos fundamentais em vez dos trés passos que estavam inicialmente
contemplados (Weinroth et al., 2018).

Em 1983, a OMS/WHO Europa considerou que o sistema HACCP deveria ser utilizado
na industria apds a reunido da International Comission on Microbiological Safety of Foods
(ICMSF) em 1980. Apenas em 1993 foi adotado o guia, Guidelines for the Application of the
Hazard Analysis Critical Control Point System, pela Comiss@o do Codex Alimentarius
(Weinroth et al., 2018).

Posteriormente formou-se a International HACCP Alliance (IHA) que tinha como
objetivo formar operadores e outros interessados nas praticas do HACCP e auxiliar as empresas
na implementag@o do sistema. Outro objetivo que prevalece ainda hoje, ¢ a uniformizagio do
programa para melhorar a seguranca da industria alimentar, particularmente as atividades
relativas a carnes de ungulados domésticos e aves, de forma a partilhar este conhecimento com
associagdes os produtores da industria, instituicdes educacionais/profissionais, especialistas e
académicos também como representantes dos governos (Weinroth et al., 2018).

O plano HACCP pode ser precedido por um plano de pré-requisitos que contempla os
perigos e riscos associados aos fatores que ndo sdo inerentes ao processo de fabrico, mas que
podem ter um impacto negativo na seguranga dos alimentos produzidos num estabelecimento.
O plano de pré-requisitos deve contemplar os seguintes pontos:

e As estruturas e os equipamentos a serem utilizados no estabelecimento;
e O plano de higienizagdo a ser implementado;
e O controlo de pragas do estabelecimento;



e A origem e/ou abastecimento de agua, incluindo analises de potabilidade quando
aplicavel;
e A recolha de residuos gerados no estabelecimento;
e Os materiais em contacto com os géneros alimenticios,
e A higiene pessoal dos trabalhadores em contacto com os géneros alimenticios;
e A formagao dos trabalhadores relativamente ao sistema de HACCP (Mil-Homens,
2007).
O plano de pré-requisitos ¢ considerado essencial para se poder implementar um
sistema HACCP pois proporciona o cumprimento de requisitos basicos relativos ao ambiente e
as condi¢des em que sera efetuado o fabrico de um determinado produto (Food and Drug
Administration, 2022).
Como anteriormente mencionado, atualmente, o sistema HACCP ¢ composto por sete
passos essenciais para a sua implementagdo e o seu funcionamento. A Figura 2.1 resume
brevemente cada passo do sistema de HACCP (SGS Portugal, 2021).

Elaborac¢ao do Plano HACCP

Determinagdo das etapas consideradas Estabelecimento de sistema de Defini¢do de processos de
Pontos Criticos de Controlo utilizando monitorizagdo das etapas validagdo e verificacdo do correto
uma drvore de decisdo consideradas PCCs funcionamento do sistema
Determinagdo dos Monitorizacdo dos Procedimento de
PCCs PCCs Verificagdo
T 0 0
ol |- 02. }-- 03. - | o7.
b . !
Andlise de Estabelecimento de Estabelecimento de Criagdo de sistema
perigos limites criticos agdes corretivas documental
Listagem dos potenciais perigos e Estabelecimento de limites criticos Estabelecimento das acdes corretivas Estabelecimento de sistema documental e
andlise dos mesmos para cada PCC em caso de irregularidade na de manutengdo de registos relativamente
monitorizacdo dos PCCs ao plano HACCP na sua totalidade

Figura 2.1 Etapas do sistema HACCP (SGS Portugal, 2021)

O plano HACCP deve ser atualizado e revisto com frequéncia e deve contemplar a
producdo do estabelecimento, a dimensao e o risco associado a produgdo de um determinado
produto. Qualquer alteragdo significativa deve obrigar a revisdo do plano HACCP por parte da
equipa designada responsavel (Food and Drug Administration, 2022).

2.3 Legislacao relativa a seguranca dos alimentos

Na Unido Europeia a legislacdo comunitaria ndo ¢ apenas decidida por uma instituicdo. De
facto, conta com o apoio e input de todos os Estados Membros e carece de aprovagao por outros 6rgaos
administrativos e legislativos da UE (Comissdo Europeia, 2012).

O Quadro 2.2 permite perceber as fungdes de cada instituicdo europeia que tem um papel na
elaboragdo, discussdo e aprovacao da legislagdo comunitaria.



Quadro 2.2 Caracterizagdo da constitui¢do e fungdo das Instituicées Europeias (Comissdo Europeia, 2012)

Instituigao

Constitui¢ao

Fungao

Comissao Europeia

Possui um delegado de cada
EM que age no interesse da
UE

Propde legislagdo, politicas e planos de
acao;

Implementa as decisdes tomadas pelo
Parlamento e Conselho de Ministros.

Conselho Europeu

Constituido pelos chefes de
Estado ou Governo de cada
EM

Lideres dos EMs determinam as
politicas e as prioridades da UE através
das cimeiras;

Nao tem poder legislativo.

Conselho de
Ministros /
Conselho da Unido
Europeia

Constituido por ministros de
cada EM

Ministros discutem, aceitam, emendam
¢ aprovam legislagdo comunitaria;
Coordena as politicas dos EMs no
ambito da UE.

Parlamento Europeu

Representa os cidaddos da
UE e ¢ eleito pelos EM

Poder legislativo;

Supervisdo democratica de todas as
instituicdes da UE;

Aprova e gere em conjunto com o
Conselho de Ministros o or¢amento da

UE.

A legislagdo europeia tem varios formatos e estes sdo aplicados em formas diferentes. Um
Regulamento ¢ uma lei que ¢ aplicavel e vinculativa em todos os EMs sem necessidade de
reformulacdo. Os Regulamentos comunitarios ndo sdo transpostos para lei nacional e sdo aplicados
diretamente em qualquer estado-membro.

Uma diretiva ¢ uma lei que vincula todos os EMs ou até apenas um determinado grupo de EMs
e normalmente ¢ utilizada para cumprir um determinado objetivo. As diretivas devem ser transpostas
para a lei nacional do estado-membro e especificam o resultado que deve ser atingido através da sua
implementacgao (Comissdo Europeia, 2012).

As crises relativas a seguranga dos alimentos vividas na Europa e no resto do mundo nas tltimas
décadas, como por exemplo a epidemia da encefalopatia espongiforme bovina (BSE) que provoca
efeitos neurodegenerativos e teve um pico de casos infetados em 1992 (Kumagai et al., 2019),
incentivaram a necessidade de atualizar a legislagdo comunitaria relativamente a higiene e seguranca
dos alimentos na Unido Europeia (Pettoello-Mantovani & Olivieri, 2022).

A Comissao Europeia tomou uma posi¢@o preventiva e criou medidas para serem cumpridas de
forma a melhorar a seguranga dos alimentos na UE, através da elaboracdo de legislagdo comunitaria
em que surgiu o conceito “do prado ao prato”, que demonstra ao consumidor europeu que o produto
alimentar é fabricado na UE, em cumprimento da legislacdo e ¢ rastejavel desde a matéria-prima
utilizada ao produto final. Para conseguir isto, a legislagdo tem de abranger todas as etapas da
produgdo alimentar, desde a produgdo primaria, ao processamento, embalamento e acondicionamento,
ao transporte e a venda final (Pettoello-Mantovani & Olivieri, 2022).

2.3.1 Legislacdo comunitdria

Existe um conjunto de Regulamentos comunitdrios que sdo os fundamentos da higiene e
seguranca dos alimentos e sdo a base legal utilizada no dmbito da aprovacao dos estabelecimentos que
exercem as atividades estipuladas nos seguintes Regulamentos:

e Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro de 2002 — este estabelece os principios e
normas gerais da legislagdo alimentar e cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos



Alimentos (AESA) além de estabelecer os procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios (GA). Este Regulamento abrange as defini¢des de cada conceito relativo a higiene
e seguranca dos géneros alimenticios e os principios que serdo aplicados, como o principio da
precaucdo no Artigo 7° e os principios da transparéncia elaborados nos Artigos 9° e 10°, que
demonstram a consideracao que este conjunto de medidas tem pela seguranga do consumidor. O
mesmo Regulamento obriga o cumprimento dos requisitos de seguranga dos GA enumerados no
Artigo 14° por parte dos operadores, além de elaborar também como as responsabilidades dos
mesmos e a obrigatoriedade da rastreabilidade dos géneros alimenticios nos Artigos 11° a 20°
que deverdo ser aplicados no setor alimentar. A AESA ¢ criada neste Regulamento ¢ as tarefas,
organizacao e funcionamento da mesma sdo elaboradas neste no Capitulo I1I, Artigo 22° a Artigo
49° do mesmo (Parlamento Europeu e do Conselho, 2002).

Este Regulamento ¢ considerado a base da legislagdo comunitaria no que diz respeito ao nivel
elevado de higiene e seguranca dos alimentos que estd implementado para salvaguardar o
consumidor e garantir um bom funcionamento do mercado interno no setor alimentar (Pettoello-
Mantovani & Olivieri, 2022);

Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 29 de abril de 2004 - relativo a higiene dos géneros
alimenticios. Este Regulamento abrange as obrigagdes dos operadores do setor alimentar e define
0s requisitos exatos que devem cumprir, tendo como base o Regulamento (CE) n.° 178/2002,
anteriormente referido. Este Regulamento refere a importancia e necessidade de um sistema de
gestdo de seguranca dos alimentos (SGSA), nomeadamente os principios de Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP) elaborados no Artigo 5°.

Também se encontram definidos os conceitos mais pertinentes a seguranga dos alimentos e cada
passo comum de um processo de fabrico utilizado na industria alimentar esta definido
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2004a).

Segundo Neacsu & Tofana (2009), esta legislacdo, em conjunto com os outros dois
Regulamentos que fazem parte deste grupo de leis aprovadas no mesmo ano e que estdo todas
interligadas, ¢ considerada necessaria para que o sistema legal relativo a seguranga e higiene
alimentar seja simplificado para os operadores do setor alimentar;

Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril de 2004 — que estabelece as regras especificas
de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. Este regulamento existe como
suplemento ao Regulamento anteriormente mencionado, pois contempla os requisitos especificos
as atividades do setor alimentar que envolvem matéria-prima de origem animal (Neacsu &
Tofana, 2009). Neste Regulamento encontram-se as defini¢des de cada atividade que envolva a
MPOA transformada ou nio transformada além das defini¢des de cada designacao especifica.

O Regulamento também determina as obrigacdes gerais dos operadores das empresas do setor
alimentar (Artigo 3°) e obriga & aprovacdo da atividade e do estabelecimento por parte da
autoridade competente e além disso, distingue quais as atividades que apenas carecem de registo
(Artigo 4°). O artigo 5° do Regulamento obriga & colocagdo da marca de identificagdo e/ou
salubridade e os anexos deste mesmo incluem os requisitos especificos pormenorizados para cada
atividade que utilize MPOA nao transformada e carece de aprovacgao.

O Regulamento ainda define que cada estado-membro € obrigado a publicar listas que contenham
todos os estabelecimentos aprovados (que utilizem matérias-primas de origem animal, origem
vegetal e outros) e que sejam visiveis a qualquer cidadao e de livre consulta de modo a aumentar
a transparéncia do setor alimentar (Parlamento Europeu e do Conselho, 2004b);



¢ Regulamento (CE) n° 854/2004 de 29 de abril de 2004 — que estabelece regras especificas de
organizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano,
sendo este a base direta para o controlo dos estabelecimentos que estdo aprovados e que utilizam
matérias-primas de origem animal no seu processo de fabrico (Artigo 1°). No artigo 3° do mesmo
Regulamento encontram-se os pontos que indicam o controlo que deve ser efetuado no processo
de aprovagdo de um estabelecimento e os requisitos, enumerados no Regulamento (CE) n.°
853/2004, que devem ser cumpridos e verificados nos controlos oficiais. No artigo seguinte
encontra-se a obrigatoriedade de verificar o plano HACCP do estabelecimento, a sua
implementacdo e funcionamento do mesmo por parte da autoridade competente durante o
controlo.
Os anexos especificam os requisitos que os veterinarios oficiais que efetuam controlos devem
cumprir no caso da inspe¢ao sanitaria de matadouros e os requisitos especificos que a autoridade
competente de cada estado-membro deve cumprir quando efetua controlos a estabelecimentos de
atividades distintas (Parlamento Europeu e do Conselho, 2004c¢);

e Regulamento (CE) n° 2073/2005 de 15 de novembro de 2005 — que estabelece os critérios

microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios. Neste Diploma comunitério publicado pela
Comissao Europeia sdo estabelecidos os requisitos gerais a seguir por parte dos operadores, sendo
esta principalmente a garantia de que os géneros alimenticios por eles produzidos cumprem os
critérios estabelecidos. O Regulamento obriga ainda que estes tomem medidas para garantir que
seja respeitada a higiene e seguranca dos alimentos em qualquer etapa de fabrico e p6s-fabrico
(como por exemplo nas etapas do transporte e distribui¢do) e que os critérios de seguranca
estabelecidos se mantenham durante toda a validade do género alimenticio, incluindo nas etapas
pos-fabrico (Artigo 3°).
O Regulamento estabelece também as regras especificas aplicaveis aos testes e amostragem dos
géneros alimenticios e em casos especificos, os requisitos de rotulagem nos artigos 5° e 6°
respetivamente. Os anexos deste Regulamento consistem de tabelas que indicam os critérios de
seguranga para os géneros alimenticios, tendo em conta os valores numéricos (limites) dos
critérios e método de analise de referéncia a aplicar a cada categoria de alimentos, ainda
indicando como deverdo ser interpretados os valores obtidos nas analises. Também esta previsto
no artigo 7° o procedimento a aplicar por parte do operador econémico no caso de ser obtido um
resultado ndo satisfatorio relativamente aos critérios de seguranga de um determinado produto
(Comissao Europeia, 2005);

e Regulamento (CE) n° 1069/2009 de 21 de outubro de 2009 — que define as regras sanitarias
relativas a subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo humano. Além
deste Regulamento definir as defini¢des de subprodutos de origem animal, elabora as obrigagdes
por parte dos operadores no artigo 4°, ou seja, implica o cumprimento dos requisitos previstos no
Regulamento em qualquer fase do fabrico e pos-fabrico, até a eliminag@o dos subprodutos. O
mesmo artigo estabelece que cada Estado-Membro ¢ responsavel pelo controlo e verificagdo do
cumprimento dos requisitos pelos operadores, devendo os Estados-Membros manter o sistema
de controlo oficial. Os artigos 8°, 9° e 10° explicam as trés categorias distintas de subprodutos
(M1, M2 e M3 respetivamente) e quais os subprodutos que pertencem a cada categoria, sendo a
categoria M3 aquela onde se encontram a maioria dos subprodutos gerados na industria
alimentar. Os artigos 12°, 13° e 14° caracterizam os procedimentos que devem ser aplicados a
cada categoria de subprodutos relativamente a eliminagao e utilizagdo das matérias. O artigo 23°
do mesmo Regulamento elabora os requisitos relativos de operadores, estabelecimentos e
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instalacdes e obriga a notificacdo da autoridade competente da utilizagdo de subprodutos em
qualquer fase da produgdo (Parlamento Europeu e do Conselho, 2009);

Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro de 2011 —relativo a prestacdo de informacao
aos consumidores sobre os géneros alimenticios. O Capitulo III do mesmo Regulamento define
os requisitos gerais relativos a informacao sobre os géneros alimenticios e responsabilidades dos
operadores econémicos, nomeadamente no artigo 9° onde consta a lista de mengdes obrigatorias
que devem constar no rétulo do produto. O artigo 10° define as mengdes obrigatorias
complementares para categorias especificas de géneros alimenticios e o artigo 13° estipula até a
forma que estas mengdes obrigatorias devem ser apresentadas no rotulo.

O presente Regulamento ¢ fundamental para cumprir a legislacdo comunitéaria relativamente a
rotulagem sendo que estdo elaborados os requisitos para a lista de ingredientes (Artigo 18°) além
da indicagdo quantitativa dos ingredientes (Artigo 22°) e a quantidade liquida de género
alimenticio (Artigo 23°). O Regulamento ainda inclui os requisitos relativos a data de
durabilidade minima, data-limite de consumo e data de congelag@o (Artigo 24°), a declaragdo
nutricional e a apresentacdo da mesma, também como os outros elementos que constam na
mesma (Parlamento Europeu e do Conselho, 2011).

As atividades do setor alimentar em que esta prevista a aprovacdo por parte da autoridade

competente dos EMs estdo incluidas na base legal da higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento
(CE) n.° 853/2004 de 29 de abril de 2004 e podem ser consultadas no Quadro 2.3. As outras atividades,
ndo especificadas no Regulamento que carecem de aprovagao por parte da autoridade competente estdo

enumeradas no Quadro 2.4.

Quadro 2.3 Atividades que carecem de niimero de aprovagdo (Diregdo-Geral de Alimentag@o e Veterinaria, 2020)

Produto de Origem Animal

Atividade

Carne de animais domésticos ou
de caca

Matadouro, sala de desmancha, preparagdo de caga

Carne de animais domésticos ou
de caca

Fabrico de carne picada, preparados de carne ¢ carne separada
mecanicamente

Carne de animais domésticos ou

Fabrico de produtos a base de carne

gastropodes marinhos vivos

de caca
Moluscos bivalves vivos (MBV), | Centros de depuracao/expedi¢ao/transformagao
equinodermes, tunicados e

Produtos da pesca

Preparagdo e transformacdo de produtos da pesca em terra, navios-
fabrica, navios congeladores ¢ lotas

Leite cru e colostro

Fabrico de produtos lacteos e produtos a base de colostro (queijarias),
fabrico de outros produtos lacteos e centros de recolha de leite

Ovos

Fabrico de ovoprodutos e centros de classificagdo e embalamento de ovos

Mel

Fabrico de mel e outros produtos como o pélen e propolis

Coxas de ra e caracois

Centros de classificagdo e embalagem/transformagao/armazenagem

Gordura animal

Produgdo de gorduras animais fundidas e torresmos

Estdmagos, bexigas e intestinos

Tratamento/processamento/embalamento para consumo humano

Gelatina e colagénio

Fabrico de gelatina e colagénio de origem animal
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Quadro 2.4 Outras atividades especificas que carecem de numero de aprovagdo (Diregdo-Geral de Alimentagdo e

Veterinaria, 2020)

Outras atividades

Descricao

Entreposto frigorifico

Armazenamento de produtos de origem animal que requerem controlo

de temperatura

Mercado grossista

Comercializagdo de produtos de origem animal exceto venda direta ao

consumidor final

Extragdo e processamento
produtos apicolas

de

Extracdo/processamento/embalamento de mel, polen e outros produtos

apicolas

2.3.2 Legislacdo nacional

Embora possa ja existir uma base legal comunitaria relativamente a higiene e seguranga
dos alimentos em formato de Regulamento comunitério, a legislagdo nacional determina a
estrutura e organizagdo das Entidades e Autoridades que devem assegurar e cumprir os
requisitos impostos pela mesma.

O Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de junho assegura que a legislagdo comunitaria,
mencionada anteriormente relativa a seguranca dos alimentos, seja executada e cumprida
nacionalmente.

2.3.2.1 Sistema de Industria Responsavel (SIR)

O Sistema de Industria Responsavel (SIR) esta regulamentado no Decreto-Lei n°.
169/2012 de 1 de agosto. O SIR, que vigora atualmente, regula os procedimentos que sdo
necessarios para aceder e exercer atividades de natureza industrial. Uma vez que o SIR regula
as atividades industriais os procedimentos definidos contemplam varios regimes juridicos,
desde o impacte ambiental, as emissdes industriais, a produgdo de residuos e/ou subprodutos
até a gestdo de recursos hidricos etc. (Ministério da Economia e do Emprego, 2012).

Atualmente ja existe o Decreto-Lei n.° 73/2015 de 11 de maio que procede a primeira
alteracdo ao SIR, do Decreto-Lei acima mencionado (Ministério da Economia, 2015b).

A uniformizagdo dos pedidos de licenciamento através do SIR permitem promover a
responsabilidade social dos operadores econdomicos ¢ a consciéncia de boas praticas de
producdo e a prevencdo de riscos associadas as industrias (Ministério da Economia e do
Emprego, 2012).

As industrias compreendidas no SIR sdo variadas, desde a industria metaltrgica a
pecuaria e estdo caracterizadas por um codigo numérico de Classificagdo Portuguesa das
Atividades Econémicas (CAE). Os numeros CAE sdo geridos pelo Instituto Nacional de
Estatistica (INE) que permitem classificar e quantificar as atividades econoémicas industriais
exercidas em Portugal. De forma a atribuir o cddigo, o INE efetua uma caracterizagdo da
atividade, de maneira que o operador possa enquadrar e categorizar a classificagdo que se aplica
a sua atividade (Ministério da Economia e do Emprego, 2012).

No Quadro 2.5, verificam-se alguns exemplos de codigos CAE aplicaveis as atividades
da industria alimentar relevantes nesta dissertagao.
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Quadro 2.5 Exemplos de codigos CAE descritos pelo Instituto Nacional de Estatistica (Instituto Nacional de
Estatistica Portugal, 2007)

Codigo CAE | Atividade industrial

10110 Abate de gado (produgio de carne)

10120 Abate de aves (produgdo de carne)

10204 Salga, secagem e outras atividades de transformagdo de produtos da pesca e
aquicultura

10130 Fabricacdo de produtos a base de carne

10150 Industrias do leite e derivados

Além dos CAE, os estabelecimentos também sdo classificados em fung¢do do grau do
risco potencial que a respetiva atividade apresenta para a pessoa humana e o ambiente. Esta
tipologia existe em trés tipos diferentes. No artigo 11.° do Decreto-Lei n.° 169/2012 considera-
se que um estabelecimento ¢ tipo 1 quando seu projeto de instalagdo industrial ¢ abrangido por
regimes juridicos especificos, como por exemplo regime juridico de impacte ambiental no caso
da instalacdo de um matadouro. A exploragdo de atividade agroalimentar que utilize matéria-
prima de origem animal nio transformada ou envolva a manipulagido de subprodutos de origem
animal também ¢ categorizada como tipo 1 (Ministério da Economia e do Emprego, 2012).

Os estabelecimentos com classificagdo tipo 2 s@o aqueles que estdo abrangidos pelo
regime do comércio europeu de licencas de emissdo de gases com efeito de estufa. Os
estabelecimentos que ndo se enquadram na tipologia 1 e 2 estdo incluidos no tipo 3 (Ministério
da Economia e do Emprego, 2012).

O Decreto-Lei n.° 169/2012 esclarece todos os pontos e requisitos necessarios para que
seja possivel prosseguir ao exercicio de atividades industriais.

O Artigo 6.° prevé que seja utilizado “Balcio do Empreendedor”, quer por via
eletronica ou direta, para efetuar procedimentos previstos no SIR, como por exemplo: a
submissao de documentos, formularios e pedidos de instalagdo de estabelecimentos, entre
outros. Esta plataforma permite as Entidade Coordenadoras, Entidades consultadas, as Camaras
Municipais territorialmente competentes ¢ a DGAV de aceder aos pedidos dos operadores
(Ministério da Economia, 2015b).

O artigo 6.°-A deste diploma inicia por elucidar relativamente aos titulos digitais, de
instalacdo e exploracdo, que sdo emitidos através da plataforma dedicada ao SIR e outros
licenciamentos, o “Balcdo do Empreendedor”. Os titulos digitais sdo atribuidos uma vez
reunidas todas as condi¢des e aprovados todos os requisitos necessarios, como referidos na
alinea 1) do mesmo artigo (Ministério da Economia e do Emprego, 2012).

O artigo 21.° do Decreto-Lei n.° 73/2015 expde os passos para efetuar o pedido do titulo
digital de instalacdo. O mesmo dever ser acompanhado por elementos fundamentais que serdao
variados dependendo da natureza da atividade industrial que o operador pretende instalar. Uma
vez que o operador retina todos os elementos essenciais € submeta o seu pedido ¢ emitida a guia
de pagamento que devera ser efetuado pelo mesmo (Ministério da Economia, 2015b) .

O mesmo artigo ainda define que, uma vez verificado o pagamento, ¢ emitida uma
notificagdo a entidade coordenadora do licenciamento (ECL) e as entidades publicas
consultadas informando da existéncia de um procedimento que se encontra disponivel para
analise e verificagao.

Posteriormente, existe um prazo de 15 dias apods a data do pedido em que a ECL deve
proferir um convite ao aperfeicoamento, no caso que existam elementos em falta ou de forma
a obter esclarecimentos relativos ao pedido do operador. A ECL também possui poder de emitir
um despacho de indeferimento liminar onde ocorre a extingdo do procedimento, em caso de
inconformidades legais e/ou regulamentares impossiveis de corrigir.

O artigo 24.° determina quando deve ser atribuido o titulo digital de instalagcdo ao
operador, tendo em conta que deve incluir todos os pareceres e pronuncias das entidades
consultadas competentes. O titulo digital ndo pode ser emitido no caso de decisdo desfavoravel
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por parte das varias entidades publicas consultadas, como por exemplo um indeferimento no
pedido de licenca ambiental.

No caso de estabelecimentos com tipologia 1 ou 2, € necessario, além do titulo digital
de instalacdo, o titulo digital de exploragdo. A obtencao do titulo digital de exploracdo exige o
cumprimento do artigo 25.°

No ntimero 2. do artigo 32.° ¢ abordada a emissdo do titulo digital de instalagdo e
exploragdo que ¢ atribuido no fim do processo de licenciamento. O titulo contém todos os
documentos que foram necessarios no ato do licenciamento, incluindo as pronuncias das
entidades publicas consultadas, licengas emitidas e aprovagdes concedidas no decorrer do
processo de licenciamento. O titulo podera ser emitido diretamente ¢ de forma automatica,
estando assim o estabelecimento habilitado a exercer a atividade que foi licenciada. No caso
das atividades que necessitam de aprovacao pela DGAYV, estas s6 poderao ser exercidas apos
obtida autorizacao pela DGAYV e anexada ao titulo digital de instalacdo e exploragdo.

Os artigos seguintes ao 32.° do Decreto-Lei n.° 73/2015 abordam situagdes especificas
do licenciamento, como por exemplo os procedimentos a tomar no caso de alteragcdes de
titularidade, suspensoes de titulos e cessacdes de atividade.

O Anexo I do Decreto-Lei n.° 73/2015 apresenta as atividades industriais e os
respetivos CAEs de modo abrangente. Nestas tabelas estd incluida uma frase descritiva
relativamente aos detalhes das atividades abrangidas por cada CAE.

O Anexo III identifica as entidades coordenadoras do licenciamento de atividades
distintas, sendo que para as atividades relacionadas com os géneros alimenticios e mais
concretamente a transformacao dos mesmos estdo dividas pela tipologia. Os estabelecimentos
de tipo 1 e 2 compreendidos entre os CAEs aplicaveis sdo coordenados pela Direcdo Regional
de Agricultura territorialmente competente. No entanto, no caso dos estabelecimentos tipo 3, a
entidade coordenadora ¢ a Camara Municipal territorialmente competente (Ministério da
Economia, 2015b).

2.3.2.2 Portaria n.° 279/2015 de 14 de setembro

A Portaria n.° 279 de 2015 de 14 de janeiro define os requisitos enumerados no n.° 1
do artigo 21.° do Decreto-Lei n.° 169/2012 do SIR relativamente aos elementos instrutorios
necessarios para efetuar o pedido do titulo de instalagao (Presidéncia do Conselho de Ministros
¢ Ministérios da Economia, 2015b).

O artigo 4.° da Portaria explica o formulario, que ¢ de preenchimento obrigatorio no
ato do pedido do titulo digital ou pedido de titulo de instalagdo e exploragdo. O mesmo
formulério contempla todos os elementos que devem constar no pedido acima mencionado.
Entre estes devem constar informagdes gerais relativas a caracterizacdo da empresa/operador,
informagdes especificas relativas ao estabelecimento e a sua tipologia.

Os elementos instrutorios enumerados no artigo 7.°, para estabelecimentos de tipologia
1 e 2, sdo fundamentais para a analise do pedido por parte do técnico. Os mesmos permitem
visualizar a atividade e os objetivos do operador, como também o espaco onde o operador
pretende instalar a atividade. Os elementos instrutdrios sdo:

a. A memoria descritiva da atividade que inclui:
i. Caracterizacdo da atividade que se pretende instalar;
ii. Indicagdo da capacidade nominal da instalagdo, sendo esta a produtividade por
dia/365 dias do ano;
iii. Identificagdo e caracterizagdo dos produtos intermédios e finais a fabricar;
iv. Descricdo das matérias-primas e subsidiarias, incluindo o consumo anual ¢
capacidade de armazenamento das mesmas;
v. Descri¢cdo dos processos de fabrico e os respetivos fluxogramas;
vi. Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);
vii. Indicagdo do numero de trabalhadores, por género e por funcao;
viii. Quantificagdo de equipamentos sociais disponiveis, como por exemplo
instalagOes sanitarias, vestidrios ¢ refeitorio;
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ix. Indicacdo da origem da 4dgua e sistemas de tratamento associado, podendo esta
ser da rede ou por captacao;
x. Poténcia elétrica contratada em kVA.
b. A planta cotada e legendada, com demonstragdo do /ayout e localizagdo de:
i. Maquinas e equipamentos produtivos;
ii. Armazenamento de matérias-primas e de produtos acabados,
iii. Instalagdes de queima, de for¢a motriz e produgao de frio;
iv. InstalacGes sanitarias, de carater social e escritorios;
v. Armazenamento de residuos ou sistemas de tratamento de residuos, quando
aplicavel (Presidéncia do Conselho de Ministros e Ministérios da Economia,
2015b).

Os elementos acima enumerados sdo submetidos através do Balcdo do Empreendedor

anexos ao pedido de licenciamento inicial efetuado pelo requerente.

2.3.2.3 Regime Juridico de Acesso e exercicio de atividade de
Comérecio, Servicos e Restauracio

O Regime Juridico de Acesso e exercicio de atividades de Comércio, Servigos e
Restauracdo (RJACSR) ¢ o sistema implementado no Decreto-Lei n.° 10 de 2015 de 16 de
janeiro. Este diploma visa simplificar de certa forma o acesso as atividades de natureza
comercial, incluindo a implementacdo da “mera comunicagdo prévia” para muitas atividades
comerciais. O proposito da mera comunicagao prévia, ao contrario da aprovagao, ¢ a facilitacao
ao exercicio de atividades comerciais por parte dos operadores. O diploma distingue as varias
atividades que apenas necessitam de uma comunicacdo prévia a entidade competente, por
norma a CM territorialmente competente (Ministério da Economia, 2015a).

A mera comunicacdo previa implica que o operador que pretende iniciar a sua
atividade, desde que seja enquadravel nesta modalidade, se possa dirigir a CM territorialmente
competente ou ao Balcdo do Empreendedor e submeter o seu pedido, sem necessidade de
suplementar o pedido com documentos, como regulamentado no SIR e mencionado
anteriormente. Contudo, apesar de ser um procedimento mais simplificado, a mera
comunicacdo previa requere a submissdo de alguns dados gerais necessarios para iniciar a
atividade.

No Artigo 5.° do RJACSR estdo enumeradas as atividades que estdo sujeitas a
aprovacao ou a obtencdo de autorizacdo da CM territorialmente competente. Entre estas esta
incluida a exploragdo de estabelecimentos de comércio por grosso ¢ de armazéns de géneros
alimenticios de origem animal que exijam condi¢des de temperatura controlada. A lista III do
Anexo I do mesmo decreto enumera detalhadamente quais as atividades sujeitas a aprovagao,
sendo que as mesmas se enquadram nas atividades enumeradas no Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de abril mencionado anteriormente. Uma vez que neste Regulamento ¢ exigida
a aprovacao e posterior controlo periddico destas atividades por uma autoridade competente, a
autoridade competente também € responsavel pela autorizagdo dos estabelecimentos comercias
que pretendem exercer atividades que envolvam MPOA que exige temperaturas controladas.

Neste artigo também estd estipulado que os estabelecimentos comerciais,
nomeadamente armazenamento de géneros alimenticios que exijam condi¢des de temperaturas
controlada, que exercem uma atividade acessoria de natureza industrial que consta na lista VI
do anexo I do mesmo Decreto-Lei, como por exemplo, produtos a base de carne, preparacao de
produtos de pesca e da aquicultura (Ministério da Economia, 2015a). Um exemplo de uma
seccao acessoria industrial seria um restaurante que produz, separadamente ao funcionamento
do restaurante, produtos a base de carne e estd aprovado para tal atividade.
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2.3.2.4 Portaria n.° 206-C de 14 de julho

Tal como a Portaria n.° 279/2015 correspondente ao SIR estabelece os elementos
instrutdrios especificos necessarios para efetuar pedidos de autorizagdo, a Portaria n.° 206-
C/2015 de 14 de julho enumera os elementos necessarios para efetuar pedidos de autorizagao
no ambito do RJACSR.

Como anteriormente mencionado, existem algumas atividades do RJACSR que
necessitam de aprovagao prévia antes do inicio de laboracdo. Deste modo, a Portaria n.° 206-C
exige a submissdo de documentos semelhantes aos elementos da Portaria n.® 279/2015, embora
menos complexos.

O artigo 2.° desta Portaria enumera os seguintes elementos necessarios:

e Dados relativos ao titular da exploragdo, como o nome ou firma, enderego da
sede de empresa e o NIF;

e (Codigos da Classificagdo Portuguesa das Atividades Econdmicas (CAE) das
atividades que o requerente pretende praticar no estabelecimento;

e Endereco e respetivo nome do estabelecimento;

e Alvara de Utilizagdo comprovativo de que a fragdo fisica esta autorizada ao
comércio ou armazenagem de géneros alimenticios de origem animal que
exigem condigdes de temperatura controlada;

e Area de venda e/ou armazenagem do estabelecimento;

e Planta do layout e concecdo do estabelecimento, incluindo a localizacdo dos
equipamentos ¢ dos espagos acessorios, quando aplicavel (Presidéncia do
Conselho de Ministros e Ministérios da Economia, 2015a).

Embora sejam estes os elementos necessarios para efetuar o pedido de autorizagdo no
ambito do RJACSR, na implementagdo pratica desta Portaria, € necessario adaptar os elementos
de forma a poder compreender melhor o objetivo do requerente e zelar pela seguranga e higiene
dos alimentos.

2.3.2.5 Unidades de Producao Primaria (UPPs)

Paralelamente a aprovagdo, existe a autorizacdo por parte da autoridade
competente de algumas atividades relativas ao fornecimento de géneros alimenticios.

No artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 constam as alteragdes e
adaptagdes que podem ser feitas aos anexos I e II do mesmo Regulamento, que enumeram os
requisitos de higiene e seguranca dos alimentos que devem ser cumpridos na Produgdo Primaria
e aos operados de empresas do setor alimentar, respetivamente (Parlamento Europeu e do
Conselho, 2004a).

O ntimero 3. do mesmo artigo decreta que podem ser autorizadas e implementadas
derrogacdes relativas aos anexos | e II, embora tenham de ser igualmente cumpridos os
objetivos relativos a higiene e seguranca dos alimentos. O proposito de derrogagdes visa
preservar e incentivar praticas de fabrico de produtos regionais e métodos tradicionais em
qualquer fase da produgdo, transformacdo ou distribuicdo dos géneros alimenticios (GA)
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2004a).

As Unidades de Producdo Primaria (UPP) sdao produtores que fornecem pequenas
quantidades de determinados produtos de origem animal da produgdo primaria diretamente ao
consumidor final ou ao comércio de retalho. Os requisitos desta modalidade ndo estdo
regulamentados pela Comunidade, tendo sido decretado que cada Estado-Membro ¢
responsavel pela criacdo da estrutura legal que afixe as regras relativamente as UPPs
(Ministérios da Economia e da Agricultura e do Mar, 2014).

A Portaria n.° 74/2014 de 20 de margo fixa os requisitos e as condigoes das UPP
em Portugal. O artigo 2.° enumera as condi¢des concretas em que o produtor pode fornecer os
seus produtos, sendo principalmente que o fornecimento direto ao consumidor final e comércio
a retalho s6 pode ocorrer no concelho e concelhos limitrofes do local da produgdo dos mesmos
nas quantidades enumeradas nos artigos seguintes da Portaria. No entanto, embora as UPPs
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estejam reguladas pela legislagdo nacional, ainda se aplicam os requisitos de higiene e
seguranca dos alimentos que constam no Regulamento (CE) n.° 852/2004 (Ministérios da
Economia e da Agricultura e do Mar, 2014).

As atividades de produgdo primaria e as respetivas quantidades autorizadas

consideradas nos artigos 4.°. e 5.° desta Portaria sdo as seguintes:

e Ovos — 350 ovos/semana;

e Mel — 650 kg/ano;

e Produtos da pesca — até 30 kg/dia, méaximo de 150 kg/semana;

e Pectinideos e gastropodes marinhos (que ndo se alimentam por filtragdo) — 10
kg/semana; sendo que t€ém de ser provenientes de areas oceanicas com algumas
restrigoes;

e [eite de vaca — 80 1/dia desde que cumpra com os requisitos especificos no
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

O artigo 6.° da Portaria estabelece as quantidades de carne possiveis de fornecer
pelos produtores: Carne de aves de capoeira e lagomorfos — incluindo 25 carcagas de peru, 50
carcagas de patos ¢ lagomorfos e 100 carcacas de outras espécies de aves de capoeira por
semana.

No artigo 7.° estdo definidas as quantidades de outros produtos, como por exemplo
pecas de caga selvagem.

No Artigo 11.° da Portaria sdo definidos os procedimentos necessarios
relativamente a autorizagcdo desta modalidade de producgdo e fornecimento, sendo que as
atividades dos artigos 4.° € 5.° apenas necessitam de registo da atividade na DGAV. No entanto,
os produtores abrangidos pelo artigo 6.° necessitam de obter autorizagdo pela autoridade
competente nomeada no Regulamento (CE) n.° 853/2004, sendo a DGAV a mesma.

Apesar de existir a derrogacédo para estes fornecedores de produtos primarios, os
mesmos devem ser acompanhados de um documento comercial que mencione a marca de
exploragdo ou numero de registo atribuido de maneira a permitir rastreabilidade do produto,
devem satisfazer os requisitos de higiene e seguranga comunitarios e devem cumprir com o0s
teores microbiologicos tabelados para determinados produtos na mesma Portaria (Ministérios
da Economia e da Agricultura e do Mar, 2014).

Além disto, uma vez que algumas destas atividades implicam a detencdo de
animais para fins pecuarios no caso dos ovos, do leite e das carcagas de carne, € necessario que
o operador também cumpra com a legislagdo aplicavel ao Regime do Exercicio da Atividade
Pecuaria (REAP). Além de efetuarem o pedido de registo ou autorizagdo, ¢ necessario que
tenham a situacdo do REAP regularizada, nomeadamente o nimero de animais atualizados e
uma marca de exploracdo atribuida no ambito do REAP por parte da entidade responsavel.

Esta Portaria e derrogagdo tém uma importancia socioecondmica acentuada no
nosso pais, uma vez que existem muitos produtores e estabelecimentos cujos produtos ndo
atingem quantidades elevadas e métodos de fabrico sdo considerados tradicionais. Estes
fornecedores estdo deste modo autorizados a fabricar e fornecer produtos de origem animal
especificos em pequenas quantidades nos seus concelhos de produg@o e arredores.

24 Entidades e Autoridades nacionais envolvidas na seguranca dos alimentos

De modo a poder compreender a aplicagdo da legislagdo acima mencionada, ¢ necessario
efetuar uma caracterizacao de todas as entidades que estdo envolvidas no processo da autorizagao (por
parte da DGAV) de estabelecimentos que utilizem matérias-primas de origem animal.

2.4.1 O Ministério da Agricultura e Alimentacdo
O Ministério da Agricultura e Alimentacdo (MAA) é composto por varias entidades
publicas, que constituem os servigos centrais da administracdo direta do Estado, que estdo
enumeradas no Quadro 2.6 e que sdo essenciais para o funcionamento do setor agropecuario do
nosso pais (Ministério da Agricultura e Alimentagdo, 2021).
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Quadro 2.6 Servigos Centrais da administragdo direta pertencentes ao Ministério da Agricultura e Alimentagdo
(Ministério da Agricultura e Alimentagdo, 2021)

Servicos Centrais
GPP Gabinete de Planeamento, Politicas ¢ Administracdo Geral
DGAV Direcdo-Geral de Alimentagdo e Veterinaria
DGADR Diregado-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural
IFAP Instituto de Financiamento da Agricultura e Pescas, I.P.
IvVv Instituto da Vinha e do Vinho, I.P
IVDP, IP Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, I.P
INIAV Instituo Nacional de Investigacdo Agraria e Veterinaria, [.P
AG PDR 2020 | Autoridade de Gestdo do PDR2020

Em 2022, com a aprovagao e constituicio do XXIII Governo Constitucional, foi
definido o Ministério da Agricultura e Alimentacao no Decreto-Lei n.° 32/2022 de 9 de maio e
detalha a missdo da Ministra da Agricultura e Alimentagdo no Artigo 29°. Esta missao inclui a
execucdo e avaliagdo das matérias de alimentagdo, agricultura, desenvolvimento rural, pescas
e aquicultura, seguranc¢a maritima e protegao portuéria. Cabe também a Ministra a coordenacao
e aplicacdo dos fundos nacionais e europeus destinados a agricultura, ao desenvolvimento rural
entre outras. O mesmo Decreto-Lei detalha algumas das entidades que estdo sob tutela da
Ministra e consequentemente do Ministério da Agricultura e Alimentacdo (Presidéncia do
Conselho de Ministros, 2022).

2.4.2 Direcdo Regional de Agricultura e Pescas
A Dire¢ao Regional de Agricultura e Pescas (DRAP) também ¢ uma entidade do MAA,

no entanto a mesma ¢ considerada uma dire¢do regional e deste modo existe uma DRAP em

cada regido, nomeadamente: Norte, Centro, Lisboa e Vale do Tejo, Alentejo e Algarve, sendo
que a DRAP do Alentejo ¢ denominada por Direcdo Regional de Agricultura e Pescas do
Alentejo (DRAPAL) (Ministério da Agricultura e Alimentagao, 2021).

O Decreto-Lei n.° 18/2014 de 4 de fevereiro estabelece as fungdes da DRAP no artigo
13°. Estas incluem a participacdo na formulagdo e execucdo das politicas da agricultura, do
desenvolvimento rural e das pescas além das politicas relativas a seguranca dos alimentos e da
sanidade vegetal. A DRAP também colabora com os outros servigos centrais competentes,
como por exemplo a DGAV (Ministério da Agricultura e do Mar, 2014).

Relativamente a interagdo da DRAP com a DGAV, a DRAP ¢ designada como
coordenadora dos processos de licenciamento que dizem respeito aos estabelecimentos
industriais, que lhes estejam cometidos por parte do Sistema de Industria Responsavel (SIR),
nas matérias da seguranga dos alimentos (Ministério da Agricultura e do Mar, 2014).

2.4.3 Direcdo-Geral de Alimentacdo e Veterindria
A DGAYV também ¢ uma entidade do MAA que faz parte da Administracao direta do
Estado, como previamente mencionado. A missdo desta entidade ¢ muito abrangente e passa a
ser citada infra:
“... definicdo, execugdo e avaliagdo das politicas de seguranca alimentar, de
protecdo animal e de sanidade animal, protecdo vegetal e fitossanidade, sendo investida nas
fungdes de Autoridade Sanitaria Veterinaria e Fitossanitaria Nacional, de Autoridade Nacional
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para os Medicamentos Veterinarios e de Autoridade responsavel pela gestdo do Sistema de
Seguranca dos Alimentos* (Divisdo de Planeamento, 2022; Ministério da Agricultura e do Mar,
2014).

As fungdes desta entidade estdo elaboradas no Decreto-Lei n.° 18/2014 de 4 de
fevereiro que se encontram resumidas na lista seguinte:

a) Participacdo e aplicacdo de politicas publicas relativamente a saude publica
veterinaria e de produg@o animal;

b) Representacdo a nivel nacional, comunitario e internacional nas areas a que
lhes compete, também como a coordenagdo do Sistema de Alerta Rapido,
asseguramento do Codex Alimentarius ¢ execugdo de missdes do servigo
veterinario da Comissdo Europeia;

¢) Coordenacdo e elaboracao do Plano Nacional de Controlo Plurianual Integrado
(PNCPI) que inclui o controlo oficial do cumprimento da legislacdo relativa
aos alimentos para animais, géneros alimenticios e normas da saude e bem-
estar animal,;

d) Colaboragdo com a ASAE para promover estratégias de seguranga dos
alimentos, de alimentos para animais e da fitossanidade e prote¢do dos
animais;

e) Execugdo dos planos de controlo oficiais no que diz respeito a produgdo e
transformacdo de matérias-primas em géneros alimenticios, dos ingredientes e
aditivos e os subprodutos de origem animal produzidos também como
controlos oficiais a produc@o de alimentos para animais e a respetiva inspe¢ao
higio-sanitaria de produtos de origem animal;

f) Execugdo dos planos de controlo oficiais relativamente a fitossanidade e
residuos de pesticidas:

g) Execucdo dos planos de controlo oficiais relativamente a sanidade animal no
ambito da prevencdo de zoonoses;

h) Coordenagao dos planos de controlo oficial executados pelas DRAP regionais;

1) Aprovacdo, controlo e inspecdo do fabrico e utilizacdo de medicamentos
veterinarios e biocidas de uso veterinario;

j) Coordenagdo da certificagdo para exportagdo e controlos a importagdo
relativamente as suas competéncias;

k) Gerir o sistema de seguranga alimentar nacional e coordenar o registo de
estabelecimentos enquanto autoridade competente no dmbito do Sistema de
Industria Responsavel;

1) Protegdo e valorizagdo dos recursos genéticos de animais terrestres € vegetais,
também como a defesa e gestdo dos mesmos, em colaboragdo com o INIAV
(Ministério da Agricultura e do Mar, 2014).

Relativamente a historia e desenvolvimento da Direcdo-Geral de Alimentagdo e
Veterindria, esta inicia-se em 1918 com a criagdo do Ministério da Agricultura, além das
Direcdes-Gerais de Agricultura e dos Servigos Pecuarios, ficando respetivamente responsaveis
pelas matérias do ambito da zootecnia e zoossanitarias e fitossanidade.

Apobs 1926, durante o Estado Novo, o Ministério da Agricultura ¢ integrado numa
Secretaria de Estado do Ministério da Economia devido as necessidades agricolas e produtivas
dessa altura. Neste tempo foram criados varios organismos especificos o Estado Novo
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considerava ser necessario para satisfazer as necessidades do pais, criando por exemplo o
Instituto do Pao em 1936.

Em 1977 as matérias relativas a fitossanidade foram assumidas pela Dire¢ao-Geral de
Protecdo da Produgdo Agricola que resultou da jungdo de outros organismos previamente
existentes. No entanto, apds a ingressdo do pais para o mercado unico da CEE. Nesta altura
comegou-se a compreender a importancia das questdes relativas a sanidade agraria e da gestao
de segurancga dos alimentos. Posteriormente em 1996 viria a ser criada a Direcdo-Geral de
Veterinaria (DGV) para garantir a prote¢do animal no pais, entre outros organismos que foram
criados para satisfazer as questdes de fitossanidade e para a gestdo da segurancga dos géneros
alimenticios, como no caso da Direcdo-Geral de Fiscalizacdo e¢ Controlo da Qualidade
Alimentar (DGFCQA).

No entanto, em 2007 ocorreu uma reorganizacao destes organismos e como resultado
a DGV deixou de assumir o papel de Laboratorio de Estado em conjunto com a DGFCQA. O
Laboratorio passou a ser integrado no atual INIAV e as matérias de fitossanidade,
fitofarmacéuticos, sementes entre outras foram integradas na Dire¢cdo-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR) que também foi formada nessa altura. No entanto, a DRAP
reteve as suas competéncias operacionais. Do outro lado, a DGV verticalizou os seus servigos,
sendo que os servigos veterinarios regionais passaram a ser integrados na sua estrutura organica
(Divisao de Planeamento, 2022).

Em 2012 o Decreto Regulamentar n.° 31/2012 determinou que era necessario existir a
unificagdo num s6 ministério das areas da agricultura, mar, florestas, desenvolvimento rural,
ambiente, ordenamento do territorio, habitacdo e reabilitagdo urbana que resultou na criagdo da
DGAV, tendo em conta a Lei Organica prevista do MAA. Neste Decreto Regulamentar
estabeleceu-se que a DGAYV passaria a integrar as suas fungdes anteriores e fungdes relativas a
regulamentacdo e coordenacdo do controlo alimentar, a sanidade vegetal e fitossanidade, que
tinha sido previamente da competéncia do Gabinete de Politicas e Planeamento (GPP) e da
DGADR (Conselho de Ministros, 2012).

Neste Decreto Regulamentar também se estabelece o organograma da DGAV
relativamente a organizacao dos Servigos Centrais e dos Servigos de Alimentagao e Veterinaria
das Regides, designadas por Figura 2.2 e Figura 2.3, respetivamente.

A unidade organica que é de maior importancia para o desenvolvimento deste estagio
e do presente trabalho ¢ a Direcdo de Servigos de Seguranga Alimentar (DSSA), pois as
matérias relevantes ao presente trabalho sdo da competéncia desta unidade. A mesma ¢
responsavel pela comunicacio e colaboragdo com os Servigos de Alimentagcdo e Veterinaria
das Regides nos procedimentos de aprovagdo desenvolvidos. A DSSA comunica diretamente
ao Diretor-Geral da DGAV, que atribui o nimero de aprovagdo e registo nos pedidos de
aprovacao de estabelecimentos (Direcdo-Geral de Alimentagdo e Veterinaria, s.d.-b)
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Figura 2.2 Organograma efémero dos servigos centrais da DGAV (Dire¢ao-Geral de Alimentagéo e Veterinaria, 2023)
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Figura 2.3 Organograma efémero dos servigos regionais da DGAV (Dire¢do-Geral de Alimentagdo e Veterinaria,
2023)

No organograma da Figura 2.3 estdo representadas as Direcdes de Servicos de
Alimentagdo e Veterinaria Regionais (DSAVR) e as respetivas Divisdes de Alimentagdo e
Veterinaria (DAV). A distribui¢do das DAV do Alentejo esta retratada na Figura 2.4.
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Figura 2.4 Servigos regionais e locais da DGAV (F. e D. R. Ministério da
Agricultura & Dire¢do-Geral de Alimentagdo e Veterinaria, 2015)
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Na Figura 2.4 estdo retratadas as DAV das diferentes regides do territdrio nacional,
sendo que o Alentejo ¢ composto pela:
DAYV do Alto Alentejo;
DAYV do Alentejo Central;
DAYV do Baixo Alentejo;
DAYV do Alentejo Litoral.

No entanto, também existem Nucleos de Alimenta¢do e Veterinaria (NAV) locais,
sendo que no Alentejo existem dez dos mesmos (Ministério da Agricultura & Dire¢ao-Geral de
Alimentagdo e Veterinaria, 2015)

2.4.3.1 Plano de Aprovaciao e Controlo de Estabelecimentos de
Géneros Alimenticios (PACE-GA)

O PACE-GA ¢ um Plano de Controlo que esté integrado no Plano Nacional de Controlo
Plurianual previsto no Regulamento (UE) n.° 2017/625 de 15 de margo de 2017, que estipula a
obrigatoriedade dos controlos oficiais por parte das autoridades competentes dos Estados-
Membros. O mesmo Regulamento especifica quais as atividades que carecem de controlos
oficiais, estando os operadores que utilizam matérias-primas de origem em qualquer fase da
producdo, transformagdo, distribuicdo ou utilizagdo abrangidos neste ponto (Parlamento
Europeu e do Conselho, 2017).

O PACE-GA contempla o controlo de estabelecimentos de géneros alimenticios, o
controlo de subprodutos de origem animal e a aprovagao, que se considera uma atividade oficial
e a area principal deste estagio e presente trabalho. O PACE-GA ¢ o controlo oficial dos
estabelecimentos que necessitam de aprovagdo, que implica a atribuicdo do Numero de
Controlo Veterinario (NCV) (Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar & Dire¢do de Servigos
de Seguranga Alimentar, 2020).

As atividades incluidas no PACE-GA sio:

1. Atividades Gerais (incluindo a Entrepostagem Frigorifica);
Carne de Ungulados Domésticos;
Carne de Aves e Lagomorfos;
Carne de Caga de Criagao;
Leite e Produtos Lacteos;
Carne Picada, Preparados de Carne e Carne Separada Mecanicamente;
Produtos a base de Carne;
Moluscos Bivalves Vivos, Equinodermes, Tunicados e Gastrépodes Marinhos
Vivos;
9. Produtos da Pesca;
10. Ovos e Ovoprodutos;
11. Pernas de Ra e Caracois;

e S A e

12. Gorduras de Animais Fundidas e Torresmos;

13. Estomagos, Bexigas e Intestinos Tratados;

14. Gelatinas;

15. Colagénio;

16. Mel e outras atividades (Divisao de Controlo da Cadeia Alimentar & Direcao
de Servigos de Seguranca Alimentar, 2020).
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O objetivo dos controlos oficiais as atividades no &mbito do PACE-GA ¢ garantir que
a legislagdo aplicavel esteja a ser cumprida pelos operadores e manter ou melhorar a seguranga
dos alimentos.

Relativamente ao controlo, existem duas formas de o efetuar, sendo que um implica o
controlo presencial ou fisico e o outro consiste num controlo documental. Os tipos de controlo
fisico podem ser varios desde o controlo regular, de verificacdo, de suspeita, especifico, de
aprovacao ou outro. Por outro lado, o controlo documental ¢ efetuado pelo técnico sem haver
uma deslocacdo ao local do estabelecimento ou as instalagdes. Este normalmente contempla os
documentos, certificados ou outras evidéncias de retificagdo que um operador tenha remetido
a DSAVR (Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar & Dire¢do de Servigos de Seguranga
Alimentar, 2020).

Resumidamente os tipos diferentes de controlo sdo:

a) Controlo regular — o controlo oficial presencial que ¢ realizado de acordo com
a frequéncia estabelecida, que ¢é obtida atendendo ao risco que uma
determinada atividade apresenta;

b) Controlo de verificagdo — o controlo oficial efetuado nos casos dos
estabelecimentos que reportam incumprimentos graves nos controlos oficiais
anteriores e que devem retificar os incumprimentos dentro dos prazos
estipulados. Estes controlos consistem na verificagdo da retificagdo do
incumprimento apds o prazo concedido, no entanto o controlo de verificacdo
pode ocorrer de forma documental, sendo apenas necessario que o operador
remeta evidéncias de como retificou os incumprimentos encontrados nos
controlos anteriores;

c) Controlos por suspeita — o controlo oficial que ndo esta agendado relativamente
aos prazos definidos, que surge devido a resultados analiticos ndo satisfatorios
ou nao conformes no dmbito de outros planos de analise ou dentncia;

d) Controlos especificos — o controlo oficial ndo programado que ¢ efetuado na
sequéncia de uma auditoria ou missdo interna, nacional, comunitaria ou de
Paises terceiros. Pode também ser pedido por parte do operador para um efeito
particular, como por exemplo no dmbito da exportagdo ou certificacao;

e) Controlos de Aprovaciao — o controlo oficial programado que ¢ efetuado no
ambito da aprovagdo que tem como objetivo verificar se um determinado
estabelecimento retine as condi¢des estabelecidas na legislagdo comunitaria e
nacional relativamente a atividade que pretende exercer. Neste caso ocorre uma
vistoria de aprovagdo (controlo oficial) onde pode ser atribuida a aprovacao
condicional ou aprovagdo definitiva (Divisao de Controlo da Cadeia Alimentar
& Direcao de Servigos de Seguranca Alimentar, 2020).

Na parte da aprovacdo, sdo avaliados alguns indicadores na vistoria de aprovacao de
maneira a poder avaliar totalmente o estabelecimento a aprovar. Os indicadores avaliados na
aprovagdo estdo baseados nos Regulamentos comunitarios acima mencionados, mais
concretamente no Regulamento n.° 852/2004 de 29 de abril que introduz o Plano de Pré-
Requisitos nos estabelecimentos de fabrico, manuseamento e armazenamento de géneros
alimenticios.

Os indicadores avaliados s3o os seguintes:

e Instalagdes e equipamentos, incluindo o material e o estado do pavimento,
tetos, paredes, portas ¢ janelas;
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e Higiene das instalagdes e dos equipamentos, incluindo o plano de pragas e
plano de higienizag@o das instalagdes;

e Adequacdo dos equipamentos, nomeadamente se estes sdo destinados a entrar
em contacto com géneros alimenticios (GAs);

e Higiene e concecao dos locais onde sdo preparados os GAs;

e Residuos, nomeadamente onde sdo armazenados os subprodutos e residuos
gerados no estabelecimento;

e Abastecimento de agua no estabelecimento, incluindo a verificagdo se a agua
obtida por captacao ou pela rede publica;

e Higiene pessoal dos trabalhadores e manipuladores, podendo ser verificadas as
fardas ou equipamento a utilizar no estabelecimento, dependendo da atividade
a exercer;

e Requisitos gerais dos GAs, incluindo os locais de armazenamento de matérias-
primas, ingredientes etc.;

e Materiais de acondicionamento e embalagem, devendo-se solicitar a
Declaragdo de Conformidade do fornecedor das embalagens em como a
mesma pode ser utilizada em contacto com GAs;

e Tratamento térmico no caso de GAs embalados em recipientes hermeticamente
fechados;

e Plano de rastreabilidade e retirada do mercado, incluindo rastreio dos
ingredientes secundarios utilizados;

o Formacao dos trabalhadores;

e Plano de HACCP e os respetivos procedimentos, incluindo a determinacéo de
PCCs, dos limites criticos e das medidas de verificacdo ¢ agbes corretivas
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2004a).

Existem também indicadores especificos avaliados que sdo aplicaveis as atividades que
carecem de aprovacdo, sendo que esses indicadores sdo baseados no Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de outubro.

Existe um documento guia, titulado “PACE-GA - Plano de Controlo de
Estabelecimentos Aprovados de Géneros Alimenticios” e emitido pela DGAV no ano de 2022,
que enumera os objetivos do PACE-GA do ano em que foi emitido. O plano inclui explica¢des
dos procedimentos a adotar durante as vistorias do controlo oficial acima mencionadas e
indicacdes relativamente avaliagdo de incumprimentos detetados nos controlos efetuados
(Divisao de Controlo da Cadeia Alimentar & Diregdo de Servigos de Seguranca Alimentar,
2020).

O documento “Guia de Orientagdo — Aprovacdo de Estabelecimentos do setor
alimentar” foi publicado pela DGAV na sua segunda edicdo. Este guia apenas abrange a
aprovagdo e descreve as atividades enquadraveis no ambito da aprovagdo. No guia encontram-
se todas as atividades descritas incluindo tabelas com os respetivos CAEs e arvores de decisao
para ser possivel determinar se uma atividade carece de aprovacao. O guia € bastante completo,
podendo ser utilizado por um técnico como referéncia ou como orientacdo no caso de um
operador que pretende solicitar a aprovacdao do seu estabelecimento (Direcdo-Geral de
Alimentagdo e Veterinaria, 2020).

Os detalhes da aprovacao no ambito do PACE-GA serao analisados com maior detalhe
no decorrer deste trabalho.
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2.4.3.2 Numero de Controlo Veterinario (NCV)

O artigo 4° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril determina que os
operadores das empresas do setor alimentar “s6 podem colocar no mercado produtos de origem
animal fabricados na Comunidade que tenham sido preparados e manipulados exclusivamente

em estabelecimentos que cumprem os requisitos aplicaveis ... dos anexos Il e III” do mesmo e
desde que tenham sido registados ou aprovados pela autoridade competente (AC). No entanto,
existem atividades que ndo carecem de aprovagdo por parte da AC, nomeadamente em casos
de: produgdo primdria, transporte, armazenamento de produtos que ndo exigem temperatura
controlada e o comércio retalhista.

O ponto 3) do mesmo artigo ainda esta referido que os estabelecimentos s6 podem
laborar uma vez sujeitos a aprovagao e apos lhe ter sido concedido por parte da AC uma:

e Autorizagdo de funcionamento apos vistoria ou;
e Autorizacdo condicional.

Quando um estabelecimento ¢ aprovado ¢ lhe atribuido por parte da DGAV o Numero
de Controlo Veterinario (NCV) que sera o numero identificador do estabelecimento
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2004b).

O artigo 5° do Regulamento (CE) n.° 853/2004 define os requisitos relativos a marca
de salubridade e identificagdo. Considera-se que qualquer estabelecimento que tenha sido
submetido a aprovagao por parte da AC pode colocar produtos de origem animal no mercado.
A marca de identificacdo é colocada nos produtos com MPOA quando estes cumprem com o
artigo 4° do mesmo Regulamento, quando ndo esta prevista a utilizagdo da marca de salubridade
consoante o Regulamento de Execucgdo (UE) n.° 2019/627 de 15 de margo de 2019. A marca
de salubridade ¢ colocada nos produtos provenientes de um estabelecimento de abate de
ungulados ou de manipulacido de caga como o disposto no mesmo Regulamento (Comissdo
Europeia, 2019; Direcao-Geral de Alimentagdo e Veterinaria, s.d.-a).

A marca de identificacdo deve seguir os requisitos estipulados na Sec¢do I do Anexo
IT do Regulamento (CE) n.° 853/2004 relativamente a colocac¢ao nos produtos, ao tamanho e
legibilidade da letra e aos outros elementos obrigatorios a ser colocados na marca. A Figura 2.5
¢ um exemplo de uma marca de identificag@o.

Figura 2.5 Marca de Identificagdo de Portugal para produtos de origem animal em
cumprimento do Regulamento (CE) n.° 852/2004 (Direcao-Geral de Alimentagao e
Veterinaria, n.d.-a)

O “PT” que se encontra no topo da marca representa as siglas determinadas no
ponto 6) do B. da Seccdo I do Anexo II do Regulamento (CE) n.° 853/2004 para Portugal e a
alinha do NCV deve ser preenchida pelo nimero de aprovacao que a autoridade competente,
no caso portugués, a DGAV, atribuiu ao estabelecimento. De seguida ¢ colocado o “CE” ou
outra sigla que conste no ponto 8) do B. da mesma secc¢do para identificar que o produto foi
fabricado na Comunidade Europeia (Parlamento Europeu e do Conselho, 2004b).
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2.4.3.3 Sistema de Informacido do Plano de Aprovacao e Controlo
dos Estabelecimentos (SIPACE)

O SIPACE ¢ a plataforma gerida pela DGAV que integra todas as informagdes dos
estabelecimentos e respetivos operadores que estejam a laborar em Portugal. Esta plataforma
também ¢ utilizada para registar os resultados dos controlos e vistorias efetuados aos
estabelecimentos no ambito dos vérios planos comunitarios, como por exemplo o PACE-GA.

O SIPACE contém muitas fungdes, uma vez que € a ferramenta de informagao e apoio
utilizada pelos operadores e pelos técnicos das diversas entidades consultadas, como por
exemplo as DRAPs e DGAV (Ministério da Agricultura & Direg¢do-Geral de Veterinaria,
2011).

A Figura 2.6 demonstra a pagina inicial do SIPACE, onde se pode ver todos dados
possiveis de ser consultados na plataforma relativamente a um estabelecimento, operador,
atividade, regido etc. Através desta pagina € possivel consultar estabelecimentos por regido,
por técnico, por atividade e muito mais.

SIPACE Sistema de Informaco do Plano de Aprovagio e Controlo dos Estabelecimentos

Estabelecimentos Ucenclamento 1.S. Ung. Lagom. LS. Aves 1.5. DDO C. de Amostras

NCVRegisto [ | e[
Estadodo | v Estado do NIl v
NCV/Registo
Estabelecimento | Estado | v
Estabelecimento
Operador | v x N° Sipace | |
Ambito | |~ = Responsével | |v %
Validagéo
Secgio [ Jex Regido |+ x

DAV/IDR

Atividade | -

4
x

Detalho daAtividade [ |v x Concalho |+ x
EstadoActividade | v| Derrogagio | |
Risco Actividade | | Controlo DGAV ~ DRAP  DGAV-AA  DGAV-M
Grau Cumprimento \4| v v [ v (V)

NCV
Descrigioda | V)
Derrogagiio

Nota:Seriio exibidos, no miximo 30000 registos, Para obter mais informagiio, refine os seus filtros.

Pesquisar = Exportar

N°  NCV/Registo  Estado NCV/Registo NIl Estado NIl  Estabelecimento  Operador Industrial  Regido DAV/DR Controlo
No existem registos para mostrar.

Direglio-Geral de Alimentac8o e Veterindria |

Figura 2.6 Menu principal do SIPACE (Diregdo-Geral de Alimentagdo e Veterinaria, 2023)

O SIPACE esta organizado no formato de fichas, sendo que para registar um
estabelecimento ¢ necessario registar o operador do mesmo previamente. A Figura 2.7
demonstra quais os dados necessarios para efetuar o registo do operador.

Posteriormente ao registo do operador, procede-se ao registo do estabelecimento,
preenchendo os campos relativos ao estabelecimento e as atividades exercidas no mesmo
(Figura 2.8). Neste registo € possivel inserir outros dados relativamente ao historico de operador
entre outros dados. Cada estabelecimento registado no SIPACE no ambito do PACE-GA possui
um registo do operador que explora o estabelecimento e o registo do mesmo.
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SIPACE Sistema de Informagao do Plano de Aprovaciio e Controlo dos Estabelecimentos

Operador: (novo registo)

N° de Contribuinte
Telefone

Fax

E-mail

Diregao-Geral de Alimentaco e Veterinria |

Figura 2.7 Campos de preenchimento obrigatorio no registo do operador no SIPACE (Dire¢do-Geral de
Alimentag@o e Veterinaria, 2023)

SIPACE Sistema de Informagio do Piano de Aprovago ¢ Conirolo dos Estabelecimentos Derrogagio

Entidade v x
Estabelecimento: (novo registo) Coordenadora
Informagdo das Taxas
" : N°FCAdO Modelo de
o
Estabelecimento Operador Industrial Controlo DRAP Obrigatdria
Anexolv - [ Preenche [
0 Declaraglo?
Estado do NCVIN. de :I vx Responsével pelo :I lsentoTaas )
registo estabelecimento Observagdes

NI BsaodoM [ v x -
Introduzido por (rtima actualizagdo

Validagdo dos Dados Fisico
Morada Estado dos Dadosdo | Em validacdo v Actividades do Estabelecimento
Estabelecimento Categorias de Subprodutos

Codigo Postal \:| Actividade 1 2 3 principal  Estado  Descritivo N Autorizagio
C  — L — P
Fax :l Dimensdo REAI Lista
Poténcia Térmica \:I Poténcia Eléctrica \:I

(MW ou 106kJ/h) (kVA)
Ndetabahadores [ | CAEEstabeleciment [ | Hekiic Esodo NV
. . Data Inicio Estado do NCVN.* de registo
Derrogagdo [ Descrigio :I vx o
Derrogago
Coordenadora
Data Inicio Estado do NI
0
Informagéo das Taxas
NEAD [ Modelo de Histirico Operador
Estabelecimento Declaragio Data Inicio Operador Industrial
Obrigatoria »
AnexoV [] Preenche [
Declaragdo? Historico Dimensdo REAI
Isento Taxas [ Data Inicio Dimenséo REAI
Observagdes o

Figura 2.8 Campos a preencher no registo do estabelecimento no SIPACE 2023)
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2.5 Caracterizacio da regido Alentejo com outras regioes de Portugal em termos de
atividades na area alimentar que necessitam de aprovacio

Para obter um termo de comparagao entre os estabelecimentos que exercem atividades
que carecem de aprovacao, € necessario efetuar um balanco dos estabelecimentos que exercem
as mesmas atividades nas restantes regides do pais.

As atividades que constam no Quadro 2.7 sdo as atividades referidas na Figura 2.9.

Quadro 2.7 Secgoes de Atividades que carecem de Aprovagdo (Adaptado de Divisdo de Controlo da Cadeia Alimentar &

Diregdo de Servigos de Seguranga Alimentar, 2020)

Designacio de Secc¢io

Descricio de Seccio

Secgao 0 Entrepostos Frigorificos

Secgdo 1 Carne de Ungulados Domésticos

Seccao 2 Carne de Aves e Lagomorfos

Secgdo 3 Carne de Caga de Criagdo

Seccao 4 Carne de Caga Selvagem

Secgdo 5 Carne picada, Preparados de Carne e Carne Separada Mecanicamente

Sec¢do 6 Produtos a Base de Carne

Secgdo 7 Moluscos bivalves vivos (MBV), equinodermes, tunicados e gastropodes
marinhos vivos

Seccdo 8 Produtos da Pesca

Seccao 9 Leite e produtos lacteos

Secgdo 10 Ovos e ovoprodutos

Secgdo 11 Coxas de ra e caracdis

Sec¢do 12 Gorduras de animais fundidas e torresmos

Secgao 13 Estdmagos, bexigas e intestinos tratados

Seccao 14 Gelatinas

Secgao 15 Colagénio

Seccgado 16 Produtos altamente refinados

Secgao 17 Mel e produtos apicolas

A Figura 2.9 demonstra que as diversas atividades pelas regioes de Portugal sdo muito variadas
e ndo existe uma regido que demonstre ter nimeros de estabelecimentos similares para cada atividade.
Nas atividades da Secgdo 0 relativa a Entrepostos Frigorificos podemos observar que as regioes
do Centro, Lisboa e Vale do Tejo e Norte possuem todas elevados niumeros de estabelecimentos com
esta atividade. No entanto, no Algarve e no Alentejo o numero de estabelecimentos com esta atividade

aprovada ¢ inferior.
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Figura 2.9 Numero de estabelecimentos distribuidos pelas regioes de Portugal que exercem atividades que
carecem de aprovagdo da DGAV (Adaptado de Dire¢do-Geral de Alimentacdo e Veterinaria, 2023)

Relativamente a atividade da Seccdo 1 que se aplica as salas de desmancha de carne de
ungulados e matadouros dos mesmos, no Alentejo a atividade esta associada a 29 estabelecimentos,
sendo que 4 destes sdo matadouros. No entanto, a regido com o maior numero de estabelecimentos que
exercem a mesma atividade € a regido do Norte, possuindo 95 estabelecimentos.

No entanto, os estabelecimentos no Alentejo que exercem a atividade de fabrico de Produtos a
Base de Carne, equivalente a Sec¢do 6 sdo 106. Paralelamente, a regido do Centro que regista 264
estabelecimentos com a mesma atividade e a regido do Norte que regista 307 estabelecimentos que
fabricam produtos a base de carne. O nimero de estabelecimentos presentes no Alentejo podera estar
refletido no facto que no Alentejo sdo produzidos uma variedade de enchidos utilizando a carne do
porco preto, espécie denominada por “Porco Alentejano”, produtos tradicionais conhecidos em todo o
pais.

A atividade da Seccdo 8 de Produtos de Pesca esta registada em 193 estabelecimentos da regido
de Lisboa e Vale do Tejo. A Regido do Algarve tem 45 estabelecimentos registados com esta atividade,
sendo que 8 destes sdo lotas. Comparativamente, a Regido Autéonoma dos Agores possui 42
estabelecimentos registados com a mesma atividade. A Regido do Alentejo regista 22 estabelecimentos
com a atividade de produtos da pesca. No entanto, a maioria destes estabelecimentos poderdo estar
associados a pastelaria devido ao facto que a atividade atribuida a um estabelecimento com produgao
de rissois de camarfo ¢é a de produtos da pesca.

A mesma tendéncia se verifica na Secgdo 9 relativa ao leite e produtos lacteos. Os produtos
lacteos incluem o fabrico de queijo, podendo este ser fresco, semicurado ou curado e composto por leite
de varias espécies incluindo vaca, ovelha e cabra. Os estabelecimentos com essa atividade no Alentejo
sdo 119, valor que ¢ ultrapassado pela Regido do Centro que possui 186 estabelecimentos que
desenvolvem esta atividade. Nestes valores podem estar incluidos estabelecimentos que efetuam
tratamento térmico de leite para consumo direto. Este facto pode ser aplicavel a Regido Autonoma dos
Acgores, que regista 38 estabelecimentos com a atividade de leite e produtos lacteos. Embora possam
existir queijarias, o nimero elevado podera ser derivado do facto que as ilhas dos Acores produzem
grandes quantidades de leite para exportacdo a Portugal continental. No entanto, uma vez que nao esta
discriminada a atividade ndo € possivel obter a diferenciacdo das atividades discriminada.

Relativamente as melarias que existem no Alentejo, estdo registados 17 estabelecimentos com
a atividade fabrico de mel e/ou outros produtos apicolas. Comparativamente, na regido do Algarve
também existem 17 estabelecimentos com a atividade do mel registada, sendo que a regido do Centro
regista 22 estabelecimentos com esta atividade. Curiosamente, na Regido Autonoma dos Agores
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registam-se 11 estabelecimentos com a atividade de extragdo de mel, no entanto na Regido Auténoma
da Madeira apenas se registam 4 estabelecimentos com esta atividade.

Uma vez apreciados os dados na Figura 2.9 pode ser concluido que as atividades que sdo
caracteristicas da tradi¢do portuguesa, nomeadamente carnes, enchidos, peixe, queijo, e mel sdo as
atividades que se registam com maior expressao nos estabelecimentos de Portugal. Os valores relativos
ao Alentejo podem dever-se a varios fatores como por exemplo a localizagdo geografica, no caso dos
produtos da pesca e moluscos bivalves. Os numeros dos estabelecimentos poderdo eventualmente estar
associados ao numero de produtos considerados de Denominagdo de Origem Protegida (DOP) ou
Indicagcdo Geografica Protegida (IGP) significando que os produtos apenas sdo produzidos em
determinadas zonas e/ou com determinados métodos de fabrico como no caso do queijo de Serpa que
possui denominagao DOP.
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3. Enquadramento pratico
3.1 Aprovacio de estabelecimentos pela DGAV

Como anteriormente mencionado, o estagio académico, realizado na DSAVRA, focou-
se principalmente na aprovagdo de estabelecimentos no ambito do licenciamento industrial e
comercial. A aprovacdo de estabelecimentos tem como base a legislagio mencionada
anteriormente, incluindo a legislagdo comunitaria relativa a seguranca e higiene dos alimentos
também como a legislagao nacional que define a estrutura, organizagdo e procedimentos para
a aprovacdo e controlo destes estabelecimentos.

O presente estagio incidiu sobre a aplicagdo da legislagdo na analise dos processos de
registo e licenciamento no ambito do SIR ¢ do RJACSR.

3.1.1 Licenciamento industrial — intervencdo da DGAV

Como exposto anteriormente, o papel da DGAV no licenciamento industrial decorre
no ambito do SIR, o Decreto-Lei n.° 73/2015. Neste diploma, sdo enumerados os passos ¢ as
responsabilidades das entidades consultadas nos processos submetidos pelos operadores
econdmicos. A DGAV, como anteriormente referido, é a Entidade consultada quando se trata
do licenciamento de um estabelecimento cuja atividade envolva matérias-primas de origem
animal (MPOA) nao transformadas.

3.1.1.1 Procedimento

O procedimento a ser aplicado por parte do técnico relativamente a um pedido de
licenciamento industrial no &mbito do SIR ¢ o seguinte:

1. Rececdo do processo através da plataforma SIR

O técnico ¢ nomeado pelo seu superior para efetuar a analise prévia do processo submetido
na plataforma SIR. Uma vez nomeado, o técnico acede aos documentos que foram submetidos
pelo operador no ato do preenchimento do formulario do Balcdo do Empreendedor. Os
documentos necessarios, como previamente descrito, sdo os “Elementos Instrutorios” e sdao
fundamentais para a analise do pedido.

Este passo e o passo seguinte exigem uma analise bastante aprofundada por parte do
técnico, uma vez que € possivel determinar atempadamente, caso existam, falhas na concecao
do estabelecimento, na organizagdo e nos fluxogramas de fabrico.

Neste passo também sao verificados os documentos “base”, como por exemplo o alvara
de utilizagdo emitido pela Camara Municipal territorialmente competente. Estes documentos
sdo importantes para poder confirmar se o operador cumpre com os requisitos de outros regimes
juridicos, sendo que um alvard, por exemplo, atribui autorizacao para utilizagdo de uma fragao,
edificio, estabelecimento etc. no ambito da atividade que o operador pretende exercer.

2. Preenchimento da “Checklist” de Aprovagido (Anexo I, Documento 5)

O técnico deve avaliar se foram submetidos os elementos instrutdrios, incluindo a
memoria descritiva da(s) atividade(s) que o operador pretende exercer.

De forma a garantir uniformidade na analise do técnico, existe a checklist onde estao
enumerados requisitos que o técnico deve preencher e incluir no arquivo fisico do processo,
além dos documentos submetidos no processo, como a memoria descritiva e a planta. A
checklist reflete a Portaria n.° 279/2015 de 14 de setembro, previamente mencionada, onde
constam os elementos instrutorios necessarios para submeter um processo de licenciamento
industrial no ambito do SIR. Esta ferramenta de trabalho permite verificar todos os pontos
necessarios.
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3. Convite ao Aperfeigoamento por parte do técnico

Existem situacdes em que estdo documentos ou detalhes em falta, que sendo
obrigatorios para instru¢ao do processo, devem ser solicitados ao operador.

Os mesmos sao solicitados através de um pedido formal, denominado por “Convite ao
Aperfeigoamento”. Este pedido ¢ efetuado através da plataforma do SIR e consiste num
documento onde estdo enumerados os elementos em falta, assim como a base legal que justifica
o pedido dos mesmos. A legislagdo citada pode ser referenciada aos Regulamentos da Higiene
e Seguranca dos Alimentos, nomeadamente o Regulamento (CE) n.® 852/2004 e Regulamento
(CE) n.° 853/2004 como também a Portaria n.° 279/2015 de forma a fundamentar o pedido de
elementos ao operador. Apenas € possivel emitir um Convite ao Aperfeicoamento e
frequentemente a resposta ao Convite ndo satisfaz o solicitado pelo técnico.

4. Emissdo de parecer prévio

No caso em que nao seja necessario efetuar um Convite ao Aperfeicoamento, o técnico
procede a emissao do parecer prévio. Este parecer reflete as conclusdes que o técnico retira da
sua analise prévia ao processo. Nos casos em que foi necessario solicitar documentos adicionais
ou elementos em falta, o parecer ¢ emitido apos a avaliagdo dos novos elementos submetidos.

Neste documento o técnico expde os factos que retirou da sua analise e salienta os
pontos que ndo cumprem com o legislado. No caso em que se verifiquem incumprimentos,
devem ser fundamentadas as corre¢des ou alteracdes a efetuar com base em todos os
Regulamentos comunitarios aplicaveis, entre estes os Regulamento (CE) n.° 852/2004,
Regulamento (CE) n.° 853/2004, Regulamento (CE) n.° 1069/2009 etc.

Apos analise dos documentos, o técnico pode concluir com um parecer favoravel,
favoravel condicional ou desfavoravel, o que significa que o estabelecimento ndo reiine
condigbes para aprovagdo. Este parecer, uma vez assinado, carece de homologagdo pelo
superior hierarquico e ¢ submetido na plataforma SIR.

5. Papel da Entidade Coordenadora de Licenciamento (ECL)

Ao longo do processo do licenciamento, a ECL ¢ responsavel pela colaboragdo de todas
as entidades consultadas e pela comunicagdo com o operador economico. Deste modo, todos
os documentos submetidos por parte do técnico superior da DSAVR, por exemplo, seguem para
a Entidade Coordenadora que por sua vez reencaminha os documentos ao operador através da
plataforma SIR.

A ECL tem a responsabilidade de recolher os convites ao aperfeicoamento ou pareceres
de todas as entidades consultadas, sendo que as entidades consultadas nomeadas nos processos
variam dependendo da atividade que o operador pretende instalar. Uma vez reunidas todas as
pronuncias de cada entidade consultada, cabe ao operador solicitar a ECL a vistoria de
aprovagdo. A ECL convoca as entidades consultadas a realizar a vistoria ao estabelecimento do
operador e o mesmo efetua o pagamento desta vistoria.

3.1.1.2 Vistoria

Convocatoria da ECL para vistoria de licenciamento:

Uma vez convocadas as entidades consultadas no pedido de vistoria prévia (de
aprovacao), sdo nomeados os técnicos na DSAVR que irdo participar, em conjunto com 0s
técnicos das outras entidades consultadas.
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2. Preparacdo da vistoria por parte do técnico:

De forma a poder realizar a vistoria com sucesso, o técnico prepara-se para a vistoria de
aprovagao, que implica a revisdo do processo até ao momento da vistoria. A preparagdo da vistoria
consiste na revisao do processo, incluindo os elementos instrutorios também como o parecer prévio
e o Convite ao Aperfeigoamento, caso aplicavel.

Existe um documento universal para todas as Dire¢des de Servigos da DGAV que é de
preenchimento obrigatorio durante a vistoria de aprovagdo. O mesmo consiste numa lista de
verificacdo que reflete os indicadores e requisitos mencionados anteriormente, no ponto 3.1.1.1.

Além da lista geral, também existem listas de verificacdo especificas para cada atividade
abrangida pela aprovacao.

3. Vistoria:

No ato da vistoria o técnico preenche as listas de verificagdo necessarias e observa se
os pontos das mesmas estdo cumpridos por parte do operador e do estabelecimento. Os técnicos
podem e devem colocar questdes ao operador caso as mesmas surjam. Devem ser verificados
os circuitos que o estabelecimento pretende implementar, como por exemplo: circuito dos
trabalhadores, circuito da matéria-prima, circuito de residuos e subprodutos etc.

Além disto, devem ser avaliadas as estruturas e os equipamentos, as instalacdes
sanitarias e sociais e conce¢ao do estabelecimento, com recurso a planta submetida no processo.
A lista de verificacdo utilizada nas vistorias reflete os requisitos do plano pré-requisitos,
incluindo das instalagdes e equipamentos, o plano analitico o plano de rastreabilidade o plano
HACCP, a origem da agua utilizada no estabelecimento ¢ o plano de reencaminhamento de
subprodutos de origem animal, caso aplicavel.

No fim da vistoria, a ECL reune os técnicos presentes e ocorre a reuniao final onde €
assinada a Ata da Reunido, constatando a presenca dos técnicos. Posteriormente, a ECL compde
o Auto de Vistoria Conjunto. Neste auto sao incluidos os pareceres provisorios de cada entidade
consultada. Se existirem corregdes por efetuar, a ECL informa o operador através do auto de
que irdo ser solicitados elementos e evidéncias de corregdes, por parte das entidades, e que o
operador deve remeter as mesmas através da plataforma SIR a ECL.

4. Elaboragdo do Relatoério de Controlo Oficial (RCO):

Paralelamente ao parecer provisorio, nao vinculativo, emitido a seguir a uma vistoria
conjunta, o técnico elabora o Relatério de Controlo Oficial (RCO). Neste documento sdao
identificados os aspetos avaliados assim como os incumprimentos observados durante a
vistoria, particularmente os incumprimentos da legislagdo aplicavel.

O RCO contempla se o estabelecimento cumpre com os itens da Lista de Verificacao
e deve considerar, com base nos factos observados, se o estabelecimento retine condi¢des para
aprovagao.

Os técnicos autores do RCO, presentes na vistoria podem propor um parecer favoravel,
favoravel condicionado ou parecer desfavoravel relativamente a aprovacdo. No caso de
existirem incumprimentos que possam ser corrigidos, o RCO propde parecer favoravel
condicionado.
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3.1.1.3 Fluxograma descritivo do procedimento de licenciamento
industrial

O procedimento descrito relativo ao licenciamento de atividades de natureza industrial
que carecam de aprovacdo no dmbito do SIR ¢ bastante extenso. De modo a ser possivel
visualizar os passos que técnico e outros intervenientes devem realizar, foi concebido um
fluxograma descritivo. Este fluxograma também permite resumir o procedimento descrito de
forma mais sucinta e estd representado nas Figuras 3.1 e 3.2.

1. Fase: Pedido de Instalacdo

Entrada do processo na plataforma SIR -
Entidade Coordenadora de Licenciamento convoca a DGAV

l Elementos
i . instrutérios e
Andlise dos elementos submetidos | -~ »> planta de

estabelecimento

Convite ao < —
Aperfeicoamento
v é :
; v
Avaliag n lemen N Homologagdo pelo Di
valiacao de novos elementos Emiss3o de parecer e > omologacdo pelo Diretor

recebidos de Servicos da DSAVR

Lancamento do parecer na plataforma SIR

Figura 3.1 Fluxograma da 1.° fase do procedimento da DGAV no licenciamento no ambito do SIR (Adaptado de
Diregao-Geral de Alimentagdo e Veterinaria, 2020)

O fluxograma esta divido em duas figuras separadas, sendo que a Figura 3.1 demonstra a fase
inicial do procedimento compreendida pela andlise dos elementos submetidos sob cumprimento do SIR
e da Portaria n.° 279/2015 e o parecer prévio emitido pelo técnico executor do processo na DSAVR.
Uma vez langados os pareceres das entidades consultadas na plataforma do SIR, a ECL convoca a
vistoria prévia de aprovacao.
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Na Figura 3.2 estao descritos os passos da segunda fase do procedimento.

2 Fase: Pedido de Vistoria Prévia

Pedido de Corvocatdria da
vislora privia > DsavRpeiaECL > WQMM

Elaboracio do Auto de Vistoria pela ECL ¢
RCO elaborado pelo técnico da DGAV

l /
RCO hamologado pea DSAVR

/ N RS
s Mo Caso desfavordvel

S

—

Nio apresenta novos Apresenta novos > Novo controlo documental
dados/correcdes dados/correcbes ou presencial (2.* vistoria)

> Envio do RCO 3 ECL
v
M ) Novos dados slo
) insuficientes

Elaboragio de Proposta de Decisho a enviar a0
Diretor-Geral da DGAV

Dedisdo do DG

v

Auriuicio do NCV ¢ athacko doestablecimento o SPACE
I

A4

Aviso automitico dos intervenientes no processo

v

Comunicacio de atribuico de NCV 30
operador pela ECL.

Figura 3.2 Fluxograma da 2. fase do procedimento da DGAV no licenciamento no ambito do SIR (Adaptado de Direcdo-Geral
de Alimentacdo e Veterinaria, 2020)
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Uma vez convocada a vistoria pela ECL, a mesma ¢ realizada em conjunto com as
outras entidades consultadas. Posteriormente ¢ elaborado o Auto de Vistoria conjunto pela
ECL, como mencionado anteriormente ¢ o RCO pelo técnico da DSAVR que esteve presente
na vistoria do estabelecimento. Uma vez feita a prontincia relativamente a atribuicdo do NCV,
que esta integrada no RCO, o técnico reencaminha o RCO a DSSA que emite o seu parecer
apos analise do processo.

Como anteriormente mencionado, pode surgir a situacdo em que seja necessario remeter
evidéncias de correcdes de incumprimentos detetados durante a vistoria, pelo que existe a
possibilidade de ocorrer um controlo posterior de natureza documental ou presencial, que
significa uma segunda vistoria. Neste caso, ¢ emitido um Relatério Técnico ou novo RCO em
que sdo contempladas as corregdes efetuadas pelo operador e o procedimento é encaminhado,
pela DSSA ao Diretor-Geral da DGAV que toma a sua decisdo relativamente a atribui¢do de
NCV com base nos pareceres dos técnicos.

Uma vez atribuido o NCV pelo DG, o SIPACE notifica automaticamente os
intervenientes do processo ¢ a ECL comunica diretamente ao operador que lhe foi atribuido o
NCV.

3.1.1.4 Caso pratico simulado — Exemplo de procedimento de
avaliacao de documentos de um licenciamento industrial

De modo a exemplificar o procedimento de apreciagdo por parte do técnico
relativamente a um novo processo industrial que carece de aprovagdo por parte da DGAV,
segue uma simulagdo (caso pratico) de um processo desde a analise do processo até a emissao
do parecer prévio.

O seguinte exemplo é um pedido de aprovagdo por parte do operador que pretende
exercer a atividade de produgao de produtos a base de carne.

O operador efetuou o seu pedido na plataforma SIR e anexou os documentos que sdao
enumerados na plataforma.

O Quadro 3.1 demonstra os documentos e informagdes que o operador incluiu no seu
pedido:

Quadro 3.1 Documentos remetidos pelo operador versus andlise precursora pelo técnico executor

Documento Descricio
Memoria descritiva (elementos instrutorios | OE remete um documento que inclui
da Portaria n.° 279/2015) algumas das informacdes e dados

correspondentes ao artigo 7.° da Portaria; na
memoria descritiva ¢ omissa a listagem das

maquinas
Planta cotada OE remete trés plantas — uma cotada, uma
Planta com circuitos incluindo o circuito dos trabalhadores ¢ uma

incluindo os outros circuitos

Fluxogramas de fabrico e descricdo do | OE descreve os processos de fabrico, no
fabrico entanto ndo constam os fluxogramas

Alvara de Utilizagao OE remete Alvara de Utilizagao emitido pela
CM territorialmente  responsavel que
confirma autoriza¢do de utilizac¢do de fragao
para fins de produc¢ao industrial

OE - Operador econémico; CM - Camara Municipal
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Ap6s rececdo destes documentos o técnico procede a analise aprofundada de cada um.

Na analise da memoria descritiva, € possivel constatar os seguintes factos relativos ao operador:

e A empresa exploradora (operador) ¢ denominada por Fabricos Ficticios Lda. e
possui NIF de pessoa coletiva;

e A empresa localiza-se no Distrito de Evora, na Zona Industrial de Evora e
consta a morada completa;

e Os dados de contacto dos responsaveis estdo incluidos e existira um
responsavel e uma técnica de Qualidade a gerir o estabelecimento;

e Em relagdo aos CAEs o OE inclui os seguintes:

o 10130 (Produtos a Base de Carne);
o 10712 (Pastelaria);
o Operador néo inclui 0 CAE 10204 (Salga, secagem e outras atividades
de transformacdo de produtos de pesca e aquicultura).
Os documentos remetidos relativos a atividade a exercer no estabelecimento
confirmam os seguintes factos apds analise:

e O operador pretende fabricar: pao com chourigo; empadas de galinha; rissois
de camardo e pastéis de bacalhau, que poderdo ser vendidos congelados ou
frescos;

e Além dos salgados, o operador também pretende fabricar produtos de
pastelaria nomeadamente bolos regionais vendidos frescos;

e Estdo indicadas as quantidades de cada produto que pretende fabricar no
estabelecimento;

e Estdo descritas as matérias-primas que pretende utilizar o respetivo consumo
anual e capacidade de armazenamento:

o Farinha;

Ovos;

Acucar;

Mel;

Temperos;

Vinho tinto;

Vinagre branco de uvas brancas;

Carne de galinha;

Chourigo;

o Camarao cozido.

e O operador descreve que pretende embalar os produtos em caixas de papel
proprias para pastelaria no caso dos doces e salgados e sacos de congelacao
proprios para produtos alimentares congelados. Indica também as quantidades
que ira armazenar no estabelecimento em local proprio, fazendo referéncia a
planta anexa;

e Esta incluida a descri¢dao do processo de fabrico de cada produto, no entanto
nao remete os respetivos fluxogramas;

e Estdo quantificados os seguintes equipamentos sociais:

o Vestiario e instalagdes sanitarias (incluindo chuveiro) destinadas a
senhoras;

o Vestiario para homens instalagdes sanitarias (incluindo chuveiro)
destinadas a homens;

o Refeitoério;

o Escritorio.

e Esta definida a origem da 4gua a ser utilizada no estabelecimento — proveniente
da rede publica.

O OO0 O OO0 OO0

A confirmacao dos dados acima mencionados ¢ facilitada através da utilizagdo da
checklist mencionada anteriormente no procedimento da aprovagdo de um estabelecimento

38



industrial. Uma vez que a checklist reflete a Portaria n.° 279/2015, este documento de apoio ¢
fundamental para garantir uma analise completa por parte do técnico.

De seguida ¢ analisada a planta do /ayout remetida pelo requerente. Neste pedido o
operador submeteu trés documentos relativamente a planta.

. Entrada

. Escritorio
. Refeitorio

] : . Vestuario Homens
— . . 12. 4.1 Chuveiros
4.2 Instalagdes sanitarias

A . Vestuario Senhoras
5.1 Chuveiros
E a. 5.2 Instalagdes sanitarias
. Corredor de acesso a sala de fabrico
ot | A5 =] . Sala de fabrico/Cozinha
e = . Corredor de acesso as salas de apoio
s\ ] f

8.1 Local armazenamento de M.P e ingredientes

s

>
[—
[—1] 7
]

o

~

+

N~

[
BN =

<«
w

(=}

o0

-Z 8.2 Frigorifico e cdmara de congelagido
I\ I:l 8.3 Sala de arrumos de produtos de higienizagdo
8.4 Local de armazenamento de material de

3. |
g acondicionamento
1 . 9. Sala de acondicionamento
2 2 - - \l U 10. Local de armazenagem do produto final
3 ! 4

D 11. e 12. Cais de expedigdo para carrinha
|

Figura 3.3 Caso Pratico - Licenciamento estabelecimento industrial - Planta cotada

A Figura 3.3 demonstra que a planta esta cotada (contendo os detalhes da edificacdo
como as areas, localizagdo de portas, janelas entre outros), no entanto os equipamentos nao
estdo devidamente identificados. Em seguida, sdo avaliadas as outras plantas (Figura 3.4 ¢
Figura 3.5) onde estdo marcados os circuitos do estabelecimento.

=275 =

I
— | I—

E Circuito de trabalhadores
e . ]

—
U nlre

1 _
[BE Y=

Figura 3.4 Planta com circuito de trabalhadores
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Circuito de matérias-primas

J

7. 0]
M

I|:|.

71

Circuito de embalagens

Circuito de subprodutos e
residuos

O

N

4

Figura 3.5 Planta com os circuitos das matérias-primas, embalagens e subprodutos

| Al

e v
Al

—

Uma vez analisadas as figuras, ¢ possivel determinar os seguintes factos:

O circuito dos trabalhadores estd bem concebido uma vez que nao hé retrocessos no
circuito de uma zona suja para zona limpa;

O material de embalamento e as matérias-primas ndo se cruzam com o circuito de
subprodutos no circuito para as respetivas zonas de armazenamento;

Os subprodutos nao devem ser retirados do estabelecimento no mesmo horario em que
ocorre o carregamento da carrinha com o produto final;

As maquinas e equipamentos ndo se encontram devidamente cotados.

Além disto, tinha sido anteriormente identificado que o operador ndo tinha remetido os

respetivos fluxogramas do fabrico dos produtos e que ndo constava um dos CAEs necessarios para
aprovagdo da atividade de “salga, secagem e outras atividades de transformacdo de produtos de pesca
e aquicultura”.

Determina-se que sera elaborado um Convite ao Aperfeicoamento utilizando o modelo no
Anexo [, Documento 1. No Convite deverdo ser solicitados os seguintes elementos:

Adicionamento do CAE em falta ao formulério que consta na plataforma SIR;
Planta cotada completamente com a listagem das maquina e equipamentos;
Declaragdo de Conformidade do fabricante das embalagens de papel e de plastico que

pretende utilizar;
e Fluxogramas de fabrico dos produtos que pretende fabricar.

Uma vez rececionados os documentos solicitados, o técnico pode avancar para emissdo do
parecer prévio. O ultimo passo da avaliagdo documental ¢ a emissdo do parecer prévio, cujo modelo se
encontra no (Anexo I, Documento 3). Neste caso trata-se de um estabelecimento cuja atividade
principal sdo produtos a base de carne, pode ser utilizado o modelo de parecer especifico para essa
atividade. Na emissdo do parecer prévio, o técnico define se o parecer ¢ favoravel, favoravel
condicionado ou desfavoravel. Neste caso, seria elaborado um parecer prévio favoravel.
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3.1.2 Licenciamento comercial — intervencdo da DGAV

O Regime Juridico de Acesso e Exercicio de Atividades de Comércio, Servicos e
Restauracdo (RJACSR), Decreto-Lei n° 10/2015 de 16 de janeiro, abrange certas atividades
comerciais e o processo de licenciamento das mesmas, como elaborado anteriormente.

Embora estejam inseridas varias atividades neste contexto, as mais importantes no
ambito deste trabalho sdo as atividades de comércio por grosso de géneros alimenticios de
origem animal. Existem também outros casos em que se aplica o RJACSR, embora se trate de
uma atividade industrial, como no caso de seccdo acessoria de estabelecimento comercial
destinada a atividade industrial. Além disto, o RJACSR também se aplica aos mercados
abastecedores e aos mercados municipais.

O procedimento do licenciamento comercial no ambito deste Decreto-Lei exige uma
vistoria prévia tal como no licenciamento industrial. O mesmo implica a utilizacdo da
plataforma RJACSR onde o operador econémico efetua o seu pedido de licenciamento,
fornecendo os elementos instrutérios e anexando a planta. alguns documentos ao seu pedido.
Estes documentos incluem os elementos instrutdrios. Uma vez que a Entidade Competente de
Licenciamento RJACSR ¢ a Camara Municipal (CM) territorialmente responsavel, os pedidos
de licenciamento podem ser efetuados através das CMs, pelo que as taxas sao também cobradas
pelas mesmas.

3.1.2.1 Procedimento

O procedimento do licenciamento comercial, mais concretamente dos
estabelecimentos que necessitam de autorizagdo por parte da DGAV ¢ semelhante ao
procedimento implementado no licenciamento SIR. O pedido de instalacdo inserido pelo
requerente no Balcdo do Empreendedor ¢ reencaminhado para a plataforma do RJACSR, onde
os técnicos das CMs territorialmente responsaveis o podem consultar. Estes deverdo
reencaminhar o processo para a Direcdo de Servicos de Alimentacdo e Veterinaria
territorialmente responsaveis para que possam apreciar 0 processo e pronunciar-se.

Os passos do procedimento sdo os seguintes:

1. Rececdo do processo através da plataforma RJACSR
O técnico ¢ nomeado técnico executor do processo submetido a plataforma RJACSR
e procede a consulta dos documentos remetidos pelo requerente. Os elementos submetidos
devem cumprir com os documentos enumerados na Portaria n.° 206-C/2015 que serve de apoio
ao RJACSR.

1. Preenchimento da “Checklist” de Aprovacao (Anexo I, Documento 5)
Embora a checklist acima mencionada tenha sido concebida com base na Portaria n.°
279/2015 de apoio ao SIR, a mesma pode ser utilizada pelo técnico na analise do processo de
licenciamento comercial com as devidas adaptacoes.

2. Pedido de elementos/esclarecimentos por parte do técnico
Tal como no licenciamento industrial, caso ndo sejam remetidos todos os elementos
necessarios € necessario solicitar as informagdes ou elementos em falta ao requerente. Uma vez
que o procedimento de licenciamento comercial ¢ mais simplificado, o técnico pode efetuar o
pedido dos elementos diretamente ao operador por via escrita (como por exemplo, através do
correio eletronico).
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3.1.2.2 Vistoria

Convocagdo da ECL para vistoria de aprovacao:

No procedimento de licenciamento comercial a Entidade Competente ¢ a CM
territorialmente responsavel e a mesma que convoca a vistoria de aprovagdo com a DGAV
assim que o requerente efetuar o pagamento da taxa.

Preparacdo da vistoria por parte do técnico:

De forma a poder realizar a vistoria com sucesso, o técnico deve preparar-se para a
vistoria de aprovagdo, que implica a revisdo do processo até ao momento da vistoria. Isto
significa que s@o consultados os documentos remetidos, como por exemplo a planta e o
fluxograma também como a memoria descritiva.

Vistoria:

No ato da vistoria o técnico preenche as listas de verificagdo necessarias e observa se
os pontos das mesmas estdo cumpridos por parte do operador e do estabelecimento. Os técnicos
podem e devem colocar questdes ao operador caso as mesmas surjam. Devem ser verificados
os circuitos que o estabelecimento pretende implementar, como por exemplo: circuito dos
trabalhadores, circuito da matéria-prima, circuito de residuos e subprodutos etc.

Além disto, devem ser avaliadas as estruturas e os equipamentos, as instalagdes
sanitarias e sociais e conce¢ao do estabelecimento, com recurso a planta submetida no processo.
A lista de verificacdo utilizada nas vistorias reflete os requisitos do plano pré-requisitos,
incluindo das instalagdes e equipamentos, o plano analitico o plano de rastreabilidade o plano
HACCP, a origem da agua utilizada no estabelecimento e o plano de reencaminhamento de
subprodutos de origem animal, caso aplicavel.

Elaboracao do Relatério de Controlo Oficial (RCO):

No seguimento da vistoria de aprovacdo no ambito do RJACSR, o técnico deve
elaborar o Relatorio de Controlo Oficial (RCO). Neste documento o mesmo deve identificar o
que observou durante a vistoria, particularmente os incumprimentos da legislag@o aplicavel.

O RCO contempla se o estabelecimento cumpre com os itens da Lista de Verificacao
e deve considerar, com base nos factos observados, se o estabelecimento retine condi¢des para
aprovagao.

Os técnicos autores do RCO que estiveram presentes na vistoria podem propor um
parecer favoravel, favoravel condicionado ou parecer desfavoravel relativamente a aprovagao.
No caso de existirem incumprimentos que possam ser corrigidos, o RCO propde favoravel
condicionado. O proposito deste parecer ¢ essencialmente a atribui¢do do Numero de Controlo
Veterinario por parte do Diretor-Geral da DGAV.

3.1.2.3 Fluxograma descritivo do procedimento de licenciamento
comercial

De modo que fosse possivel visualizar concretamente todos os passos envolvidos desde o inicio

do processo, comecando pela analise até a atribui¢do de NCV pelo Diretor-Geral da DGAYV, foi
concebido um fluxograma, representado na Figura 3.6.

O fluxograma resume os passos acima mencionados, iniciando pela rece¢do do processo e a

analise do respetivo pelo técnico nomeado na DSAVR.

Posteriormente ¢ convocada a vistoria pela Entidade Competente de Licenciamento, a Camara

Municipal territorialmente competente e o técnico realiza a mesma.

No seguimento da vistoria € elaborado o0 RCO que pode conter uma de trés decisdes, como

previamente mencionado. Com base no parecer do técnico o procedimento avanga para a DSSA, que
por sua vez emite um parecer apds analise do processo ou apenas nao avanga devido a incumprimentos
ou a auséncia de elementos necessarios para o processo de licenciamento.
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No fim, o Diretor-Geral da DGAV aprecia o processo reencaminhado pela DSSA e toma
decisdo relativamente ao mesmo, podendo atribuir 0 NCV definitivo ou NCV condicional. Os

intervenientes do processo, o requerente ¢ a CM responsavel sdo notificados automaticamente de
atribuicdo de NCV uma vez que o SIPACE possui esta funcionalidade.

Entrada do Processo RJACSR -
DSAVR recebe comunicacédo do OE ou ECL (municipio competente)

Consulta do processo na plataforma RJACSR B gll::'t:"ms I
(IT1.PO2) - Taxa
',
4
Pedido de
elementos e/ou
esclarecimentos
Vistoria

Atraves da plataforma
Convocatdria pela ECL ou DSAVR RJACSR ou E-mail

l l

RCO - nao reune RCO - reune condig¢des
condigdes para para aprovacao ou
aprovacao aprovacao condicional
W\

~
~
~
~
~
~

Proposta de aprovacao

- q N pelo TS da DSAVR
Homologacio pelo DS da OE envia evidéncias
DSAVR ou ha nova vistoria l
{ Homologacao pelo DS da J
DSAVR
Parecer desfavoravel do TS da l
DSAVR
Registo no SIPACE e criacao
l do processo de licenciamento
Homologacao pelo DS da | l
DSAVR ) ]
] Envio & DSSA para ‘
l oot > | parecer )

Pedido de elementos
. _ a DSAVR no caso de
Notificacao ao OE e EC

parecer desfavoravel l
atraveés do RJACSR

Proposta de decisao da
DSSA a DG

!

Atribuicao de NCV pela DG e ativacao do
estabelecimento no SIPACE

Arquivo fisico do processo na

DSAVR l/
DSAVR insere o Envio automatico aos
Registo de NCV intervenientes (DSAVR e EC)
no RJACSR | através do SIPACE

DSAVR informa o OE sobre a atribuicao de
NCV e a taxa de controlo

Figura 3.6 Fluxograma do procedimento da DGAV no licenciamento no dmbito do RJACSR
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3.1.2.4 Caso pratico simulado — Exemplo de procedimento de
avaliacao de documentos de um licenciamento comercial

No caso do licenciamento de estabelecimentos comerciais cuja atividade careca de
NCV, o procedimento ¢ semelhante ao procedimento descrito anteriormente no caso do
licenciamento dos estabelecimentos industriais.

No caso pratico criado para descrever este procedimento o operador pretende licenciar
um entreposto frigorifico. Uma vez que o operador tenciona armazenar matéria-prima de
origem animal que carega de temperatura controlada no armazenamento, ¢ uma atividade que
carece de NCV, como mencionado anteriormente na legislagdo aplicavel.

Uma vez que a ECL destas atividades ¢ a Cémara Municipal territorialmente
responsavel o operador desloca-se & mesma de forma a submeter o seu pedido no Balcio do
Empreendedor ou acede online.

No Quadro 3.2 encontram-se os documentos que o operador remete no processo
submetido no Balcao que ¢ reencaminhado para a plataforma do RJACSR:

Quadro 3.2 Documentos remetidos pelo operador versus andlise precursora pelo técnico executor

Documento Descricao
Dados da empresa e estabelecimento OE remete documento onde consta a
identificagdo do titular, endereco do
estabelecimento e titular, cédigos CAE da
atividade etc.

Planta cotada OE remete duas plantas — uma cotada e uma

Planta com circuitos incluindo os circuitos a implementar no
estabelecimento

Fluxogramas de fabrico e descricdo do | OE descreve os processos de fabrico e inclui

fabrico um fluxograma simplificado do processo

Alvara de Utilizagao OE remete Alvara de Utilizagao emitido pela

CM territorialmente  responsavel que
confirma autorizac¢do de utilizac¢do de fragao
para fins de produc¢do industrial

OE - Operador econdmico; CM - Camara Municipal

O operador remete todos os documentos obrigatérios enumerados na Portaria 206-C
relativa ao RJACSR, no entanto, o técnico solicita adicionalmente uma memoria descritiva
relativa a atividade que pretende exercer de modo a facilitar a analise prévia do processo. Para
este efeito, o técnico pode sugerir o documento de apoio criado no ambito deste estagio,
nomeadamente o contributo para elabora¢do da memoria descritiva de entrepostos frigorificos,
como consta no Anexo II, Documento 4 desta dissertacao.

O técnico determina os seguintes factos:

e A empresa titular do estabelecimento ¢ denominada por Armazém Frio
Unipessoal Lda. com NIF de pessoa coletiva;

e O estabelecimento esta localizado no Parque Industrial de Portalegre e possui
Alvara de Utilizagdo emitido pela CM de Portalegre;

e O codigo CAE correspondente a atividade esta correto, sendo o CAE de
Entrepostagem Frigorifica 52101;

e A sede da empresa é o mesmo enderego da localizagdo do estabelecimento;

e A area de armazenagem também esta indicada.

Relativamente aos elementos incluidos na memoria descritiva, é possivel determinar

0s seguintes pontos:

e O operador pretende armazenar em camaras de refrigeracdo fiambres e
enchidos embalados que carecem de temperatura controlada, além de queijos
fatiados embalados;
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e Além disto, o operador também pretende armazenar horticolas e fruticolas
congeladas numa camara de congelagao;

e Embora os produtos estejam embalados, o operador pretende embalar os
mesmos em caixas de papeldo de acordo com as encomendas que recebe, uma
vez que sera responsavel pelo fornecimento destes produtos a hotéis da zona
e outros estabelecimentos comerciais;

e O estabelecimento ndo tem uma dimensdo muito extensa, sendo que apenas
possui 3 trabalhadores (de sexo masculino) e um distribuidor de encomendas.

Uma vez apreciados os documentos remetidos que esclarecem relativamente a
atividade e as condigdes da mesma, o técnico procede a analise das plantas remetidas pelo
operador, que inclui uma cotada e legendada e outra com os varios circuitos (Figuras 3.7 ¢ 3.8
respetivamente).

1. Entrada

2. Vestuario (Homens)

2. 3. Instalagdes Sanitarias (Homens)

5 3 6 2 £ 4. Escritorio

5. Camara de conservagdo de produtos
refrigerados I

6. Camara de conservagao de produtos

—"L L o el T e 4, refrigerados 11

7. Camara de conservagado de produtos
congelados

8. 8. Apoio para embalamento dos
produtos em caixas de papel

9. Mesa de rotulagem

10. Cais de rececdo de produtos

11. Cais de expedi¢do de produtos

12. Sala de armazenamento de
embalagens e rotulos

Figura 3.7 Caso Pratico - Licenciamento estabelecimento comercial - Planta cotada
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Circuito de trabalhadores ! _l Circuito produto a armazenar
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=== acondicionamento

Figura 3.8 Planta com os varios circuitos do estabelecimento

Na fase de apreciacao deste processo, incluindo dos documentos remetidos pelo operador,
surgem alguns pontos que devem ser mantidos em consideragdo e transmitidos ao operador,
nomeadamente:

e Uma vez que a atividade de armazenamento de produtos de horticolas e fruticolas
nao se enquadra no PACE-GA, devera informar entidade competente do exercicio
desta atividade, além da entrepostagem frigorifica de MPOA;

e A existéncia de apenas uma instalagdo sanitaria, destinada a homens, podera ser
inadequada e devera ser contemplada em sede de vistoria;

e Devera ser implementado um sistema para gerir o stock, nomeadamente as datas
de validade, datas de rece¢do no estabelecimento etc. de forma a circular os
produtos no armazém;

e O veiculo utilizado para transporte devera cumprir com os requisitos especificos
aplicaveis aos transportes de produtos que carecem de temperatura controlada caso
exista entrega de produtos;

o Devera estar contemplado um plano de controlo de pragas, uma vez que nos
armazéns existe uma predisposi¢ao maior para pragas;

e Devera ser implementado um plano de manutengao e inspecao dos equipamentos
de frio de maneira a garantir o correto armazenamento dos produtos.

Nos procedimentos do licenciamento comercial, ndo existe a possibilidade de efetuar um
Convite ao Aperfeigoamento nem a emissdo do parecer prévio. Apos analise dos elementos
instrutdrios recebidos procede-se diretamente a vistoria prévia de aprovagdo. Durante a vistoria
sdo avaliados os pontos identificados na analise do processo. Além disto também sdo
verificados os requisitos relativos & infraestrutura, aos equipamentos, as analises, ao
fornecimento da agua, ao plano de HACCP, a rastreabilidade e aos subprodutos.

Na vistoria poderia ser identificada a inexisténcia de instalagdes sanitarias de senhoras
como incumprimento, no entanto enquanto a legislacdo nacional ndo estaria cumprida, o
Regulamento (CE) n.° 852/2004 define que as instalagdes sanitarias devem estar em niimero
suficiente. Tendo em conta que estdo previstos trés trabalhadores para este estabelecimento
considera-se que a instalagdo sanitaria existente no estabelecimento cumpre com o legislado no
regulamento comunitario.

No procedimento, seria efetuada a vistoria e posteriormente elaborado o RCO, com o
parecer de atribuicdo de NCV “favoravel” ou “favoravel condicionado”.
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3.1.3 Atribuicdo de NCV

A aprovagao num licenciamento de estabelecimento industrial e comercial envolve muita
atencdo por parte do técnico pois este deve analisar todas as os requisitos do estabelecimento
na vistoria prévia da aprovagao e deve elaborar a sua opinido formal, o parecer ¢ RCO, e propor
a atribui¢do do NCV ao estabelecimento. O técnico também se deve fundamentar com base na
legislagdo quando considerar que exista algum incumprimento, o que requer um forte
entendimento das matérias relativas a seguranca e higiene dos alimentos.

A atribui¢cdo de NCV aum estabelecimento por parte da DGAYV ¢ idéntico tanto no processo
de licenciamento de atividade industrial como no processo de licenciamento de atividade
comercial que care¢a de aprovag@o. Deste modo, sera apresentado geralmente e € aplicavel em
ambos os procedimentos.

O parecer do técnico executor € posteriormente validado pela Direcdo de Servigos de
Seguranca Alimentar (DSSA), o servico que coordena a aprovagdo de estabelecimentos na
DGAYV. A DSSA recebe o RCO do técnico, conjuntamente com a lista de verificag@o caso seja
pertinente ao processo, € emite o seu parecer. Este parecer ¢ homologado pelo superior
hierarquico. O processo composto pelo parecer prévio do técnico, o0 RCO da vistoria prévia de
aprovagdo e parecer dos técnicos da DSSA ¢ encaminhado ao Diretor Geral (DG) da DGAV
que atribui 0 NCV ao estabelecimento.

O DG podera atribuir o NCV definitivo aos estabelecimentos cujo parecer foi favoravel.
No entanto, ¢ possivel que seja atribuido o NCV condicionado aos estabelecimentos cujo
parecer foi favoravel condicionado. O NCV condicionado implica que o operador deve remeter
evidéncias ou solicitar uma segunda vistoria de verificagdo no prazo de trés meses, de modo a
passar o NCV condicionado ao NCV definitivo. Caso o operador ndo cotrija os incumprimentos
dentro do prazo de t€s meses, ou que as corre¢des ndo sejam satisfatorias, o técnico pode optar
prolongar por outro periodo de trés meses para corrigir os incumprimentos.

Caso o operador ndo corrija os incumprimentos no periodo total de seis meses, o técnico
propde a suspensao do NCV, citando no parecer a base desta proposta, com recurso a base legal
infringida.

Uma vez corrigidos os incumprimentos no periodo total alocado, o técnico emite o novo
parecer em que propde a atribuigdo de NCV definitivo através de um Relatorio Técnico (RT),
uma vez ultrapassados os incumprimentos. Este relatorio visa confirmar que, o operador
naquela data, remeteu documentagdo e comprovativos (podendo estas ser fotografias de
correcdes, planos corrigidos etc.) das corregdes dos incumprimentos detetados na vistoria de
aprovagdo prévia e inclui o parecer do técnico face aos novos dados remetidos. Através do
Relatério Técnico, o técnico executor pode propor a alteracdo do NCV condicional ao NCV
definitivo, citando que, consoante a base legal aplicavel, o estabelecimento cumpre com 0s
requisitos necessarios e ¢ sugerida a atribui¢do do NCV definitivo.

A elaboracdo do RT implica uma revisdo documental das evidéncias remetidas, nao
existindo assim uma vistoria presencial. Caso o operador solicite 8 DGAV uma segunda
vistoria, os técnicos deslocam-se ao estabelecimento e efetuam a mesma. Nesta vistoria o
objetivo ¢ a verificagdo da correcdo dos incumprimentos identificados no ato da primeira
vistoria prévia de aprovacao.

Assim, o técnico prepara-se com antecedéncia para uma segunda vistoria através da
consulta do processo, do parecer prévio, no caso dos licenciamentos no ambito do SIR e do
RCO onde foram detetados os incumprimentos que o operador evidéncia ter corrigido
presencialmente. Apds a segunda vistoria de aprovag@o ao estabelecimento, o técnico elabora
um novo RCO, evidenciando novamente os incumprimentos, caso tenham sido detetados na
vistoria ou que se mantém desde a primeira vistoria. No entanto, se o operador tiver corrigido
satisfatoriamente os incumprimentos, o técnico propde a alteragdo do NCV de condicional para
definitivo.
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3.1.4 Registo de Atividades — Unidades de Producdo Primdria

Como anteriormente mencionado, existe legislagdo nacional que derroga, com base na
legislacdo comunitaria, que os fornecedores de certos produtos de origem animal de origem de
producdo primaria podem exercer as suas atividades e ndo carecer de aprovagao.

No decorrer do estagio foram recebidos pedidos de registo para Unidades de Produgio
Primaria, tendo sido o primeiro pedido efetuado na primeira semana do estagio.

De forma a proceder ao tratamento do pedido, que ¢ efetuado pelo produtor diretamente
a DSAVR, ¢ necessario que o mesmo entregue o requerimento especifico preenchido que
consta abaixo no Anexo III, Documento 1.

Uma vez analisado o requerimento, o técnico deve proceder a verificagdo das
informagdes relativas a exploragdo do requerente, nomeadamente através da consulta da
plataforma especifica para as exploragdes pecuarias de maneira a confirmar o registo dos
animais na mesma. Se o detentor da exploragdo pecuaria efetuar devidamente o registo da
exploragdo, ¢ lhe atribuido uma Marca de Exploracdo. A mesma deve constar num documento
comercial quando o operador fornece os produtos ao comércio a retalho ou ao consumidor final.

Uma vez verificadas as informagdes submetidas pelo requerente no Requerimento para
o devido efeito, o técnico procede ao registo do operador e estabelecimento no SIPACE. De
seguida o processo de registo ¢ reencaminhado para a DSSA que valida o pedido propde a DG
a atribui¢do do numero de registo ao operador e a sua atividade. Um exemplo de niimero de
registo seria nas UPPs de mel, em que o nimero de registo equivale ao numero de registo do
apicultor.

Embora haja atividades nas UPPs que carecam de aprovagdo, como no caso da
producdo de pequenas quantidades de carne de aves e lagomorfos, no decorrer do estagio ndo
surgiu nenhum pedido desta natureza e desta maneira ndo houve nenhuma interagdo com o
procedimento de aprovacdo destas atividades no ambito da Portaria n.° 74/2014 relativa as
UPPs.

O primeiro caso de registo de UPP que foi remetido 8 DSAVRA durante o estagio foi
um pedido para fornecimentos de pequenas quantidades de ovos. Apds analise do requerimento
e confirmagdo dos dados remetidos no REAP, verificou-se que os animais, neste caso galinhas
poedeiras, ndo se encontravam registados na plataforma.

Elaborou-se uma comunicagdo ao requerente através do correio eletronico para
solicitar que procedesse a atualizagdo dos registos dos animais junto da entidade competente
(DRAPAL) de maneira que lhe pudesse ser atribuida a Marca de Exploracgao.

Uma vez corrigida a situagdo, foi possivel observar como ¢ realizado o registo das
UPPs no SIPACE ¢ a comunicagido do numero de registo ao requerente.

3.1.5 Contributos prestados ao procedimento de aprovacdo de estabelecimentos na
DSAVRA

Ao longo do estagio verificou-se que seria util proceder a criagdo de documentos de
natureza facultativa com o objetivo de auxiliar o técnico na sua andlise de processos de
licenciamento.

Uma vez que as atividades abrangem bastantes géneros alimenticios de origem animal e
métodos de fabrico diversos, ¢ necessario compreender, com base na legislagdo comunitaria e
nacional, os requisitos que os estabelecimentos devem cumprir.

A anélise dos elementos instrutérios por parte do técnico pressupde uma fluéncia em
matérias de concegdo e construcdo de estabelecimentos avangadas, além da interpretacdo
correta da legislacdo comunitaria, nomeadamente do Regulamento (CE) n.° 852/2004 ¢
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Além disto, embora esteja explicitamente enumerado no SIR e RJACSR, também como
nas respetivas portarias, a interpretacao de alguns elementos solicitados, como por exemplo, a
memoria descritiva, pode variar entre operadores, requerentes e técnicos.
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Atendendo ao facto que muitos dos processos submetidos ndo sdo acompanhados por
empresas de consultoria, os técnicos verificam alguma necessidade de demonstrar aos
operadores os detalhes necessarios que devem ser incluidos nos elementos instrutorios. Durante
o estagio foram concebidos alguns documentos cujos objetivos sdo principalmente fornecer
algum apoio pedagdgico e educativo para garantir que os operadores remetam a documentagao
mais completa possivel e de modo a transmitir conhecimentos atualizados a alguns operadores
menos familiarizados com estas matérias.

3.1.5.1 “Contributos para Elaboracao da Memoria Descritiva”

De modo a receber documentos completos e facilitar ndo s6 a compreensao do técnico,
mas também a continuidade do processo, em alguns casos verificou-se uma necessidade de
fornecer apoio extenso aos requerentes. O apoio prestado variou entre sugestoes de concecao
relativamente ao espacgo fisico, atendendo a viabilidade dos circuitos do estabelecimento até
correcao de fluxogramas de fabrico e PCCs do plano de HACCP.

No entanto, devido a natureza das informagdes, nomeadamente a complexidade dos
requisitos até um certo grau, pensou-se de uma forma de condensar as informagoes e requisitos
mais relevantes num documento de apoio a elaboragdo da memoria descritiva, sendo que a
memoria descritiva ¢ um dos documentos submetidos mais importantes, tendo em conta que
deve descrever a atividade e incluir os elementos enumerados anteriormente.

Os documentos elaborados para este efeito foram os seguintes:

e Atualizagdo do documento “Contributos para Elaboragdo da memoria descritiva de
melarias”;

e “Contributos para Elabora¢do da memoria descritiva de entrepostos frigorificos”;

e “Contributos para Elaboragdo da memoria descritiva de centros de classificag@o de
ovos”’;

e “Contributos para Elabora¢do da memoria descritiva de produtos a base de leite”;

e “Contributos para Elabora¢do da memoria descritiva de produtos a base de carne”.

Na elaboragdo dos documentos acima mencionados, que se encontram no Anexo II do presente
trabalho, foi necessario consultar toda a legislagdo em vigor, tanto comunitaria como nacional, e
adaptar a mesma de modo a estarem contemplados todos os requisitos nos documentos de apoio.

Além disto, também sdo sugeridos exemplos de circuitos que podem ser implementados no
estabelecimento e sdo transpostos os elementos instrutérios enumerados nas respetivas Portarias
com alguma simplificagdo na sua descricdo. Um exemplo seria que, nos elementos instrutorios
enumerados no artigo 7.° da Portaria n.° 279/2015 solicita-se descricao das matérias subsidiarias a
utilizar no estabelecimento, no entanto, de modo a simplificar este contetido, no documento de apoio
¢ solicitada a descri¢do das “embalagens”.

Os documentos também incluem referéncias uteis de informagdes e esclarecimentos de
entidades relevantes e legislagdo especifica que pode ser aplicavel no exercicio de algumas
atividades, como por exemplo, a referéncia do “Manual das Boas Praticas na produgdo de Mel”
criado pela Federagdo Nacional de Apicultores de Portugal (FNAP), no documento relativo as
melarias.

A elaboracdo de documentos sucintos e simples onde constam todas os requisitos que uma
determinada atividade deve cumprir tornou-se bastante util tanto para os técnicos que efetuam as
analises do processo como para os operadores que foram capazes de utilizar o documento como base
para constituir memorias descritivas das atividades que pretendiam exercer.

3.1.5.2 Modelos de parecer prévio

Além dos documentos de apoio para elaboracdo de memorias descritivas, foram elaborados
modelos a serem utilizados pelos técnicos, entre estes 0os modelos de pareceres prévios para algumas
das atividades, incluindo: um modelo geral, um modelo para entrepostos frigorificos, um modelo
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para melarias e um modelo para um estabelecimento de fabrico de produtos a base de carne e a base
de leite (Anexo 1, Documentos 2, 3 ¢ 4).

O proposito do modelo do parecer prévio, emitido apds apreciagdo do processo, ¢ de
proporcionar um guia completo com toda a legislacao aplicavel ao técnico.

Deste modo, na elaboragdo do parecer prévio, o técnico tem uma base documental para
confirmar se o operador cumpre com o0s requisitos gerais e especificos de higiene e seguranca dos
alimentos elencados nos Regulamentos (CE) n.°s 852/2004 ¢ 853/2004 e na restante base legal
nacional e comunitaria especifica aplicavel a produgdo de géneros alimenticios.

Com o apoio dos modelos de parecer prévio o técnico poderia entdo partir de uma base completa
para elaboragdo de um parecer, onde constam os requisitos especificos a atividade em causa, que
poderiam eventualmente ser omitidos na apreciagdo do processo.

3.1.5.3 Modelo do Convite ao Aperfeicoamento — Licenciamento SIR

Durante a fase em que estavam a ser criados os modelos para parecer prévio, refletiu-
se que, uma vez existindo checklist para apoio na apreciacdo dos elementos instrutdrios,
poderia existir um modelo de Convite ao Aperfeicoamento (Anexo I, Documento 1) onde
constaria a base legal para solicitacdo de documentos ou informag¢des omissas no pedido.

Assim, criou-se o modelo do Convite ao Aperfeicoamento, aplicavel aos
licenciamentos no ambito do SIR, onde constam todos os elementos enumerados no artigo 7.°
da Portaria n.° 279/2015 de 14 de setembro. Além disto, estdao referidos outros Regulamentos
pertinentes a higiene e seguranca dos alimentos, cujos requisitos devem ser cumpridos de forma
a serem aprovados.

3.1.6 Manual de Aprovacdo 2022-2023

No fim do ano de 2021, a DSSA conjuntamente com os técnicos dos processos de
aprovacao das DSAVR, concordou em criar um manual atualizado que serviria de guia para o
técnico na aprovacao. Um dos objetivos deste manual foi de uniformizar os procedimentos e
os documentos elaborados e utilizados durante a apreciacdo e a aprovacao do estabelecimento.

De forma a conseguirem partilhar conhecimentos, opinides profissionais e contribuir
para o manual a ser elaborado, foram efetuadas reunides mensais entre todos os coordenadores
da aprovagdo das regides, tendo a equipa da aprovagdo da DSSA moderado estas reunides.
Assim, foi concebida uma ordem de documentos que deveriam ser elaborados ¢ adotados no
ambito da uniformizacdo dos pedidos de aprovagao.

Foi criada a estrutura do manual, sendo este constituido pelos seguintes documentos:

e Procedimento Operacional relativo a aprovacdo de estabelecimento industrial —

fase de vistoria (PO1);

e Procedimento Operacional relativo a aprovagdo de estabelecimento comercial

(PO2);
e Procedimento Operacional relativo a Mudanca de Titularidade e Alteracdo de
Designacgao Social (PO3);

e Instrucdo de Trabalho Comuns relativa a preparagdo e utilizacdo da Lista de

Verificagdo (ITC1);

Instrugdo de Trabalho Comuns relativa ao registo no SIPACE (ITC2);

Instrucao de Trabalho Comuns relativa as vistorias conjuntas (ITC3);

Instrucao de Trabalho Especificas relativa ao registo no SIPACE (IT1.PO1);

Instrugdo de Trabalho Especificas relativa ao registo no SIPACE (IT1.PO2);

Instrucao de Trabalho Especificas relativas ao procedimento promovido pela ECL

(IT1.PO3);

e Instrucdo de Trabalho Especificas relativas ao procedimento nao promovido pela
ECL (IT2.PO3);

e Documentos Comuns relativos a Lista de Verificagdo (DOCC1);

e Modelo de proposta para efeitos de atribuicdo de NCV (DOCC2).
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Neste caso, os Procedimentos Operacionais servem para descrever 0s passos
envolvidos no fluxo do procedimento e podem definir regras ou aspetos a considerar no
procedimento. As Instrugdes de Trabalho tém o objetivo de descrever detalhadamente a
execucdo de determinados passos que integram um procedimento, podendo as instrugdes ser
gerais (comuns) ou especificas a um determinado Procedimento Operacional. Os documentos
comuns com abreviagdo “DOCC” sdo de uso obrigatério tendo os mesmos sido elaborados e
discutidos pelos coordenadores da aprovagao durante as reunides com o objetivo de criar um
documento unico utilizado durante a vistoria (DOCCI1) e na posterior “proposta para efeitos de
atribui¢do de NCV” (DOCC2).

Os documentos acima mencionados foram concebidos de modo a esclarecer as davidas
atuais dos técnicos executores dos processos e foi considerado que para maior colaboragao entre
colegas seria util se cada regido elaborasse um documento dos acima mencionados. Na
distribuicdo das tarefas, foi atribuida a coordenacdo de aprovacdo da DSAVRA o
“Procedimento Operacional relativo ao Licenciamento RJACSR”.

De modo a concretizar os conhecimentos adquiridos do RJACSR, elaborou-se o
documento com apoio e orientacdo da Engenheira Ana Paula Mendes, sendo a mesma a
coordenadora da aprovacdo na DSAVRA.

Além disto, foi criado um fluxograma do procedimento da aprovacdo de um
estabelecimento comercial, de modo a exemplificar de maneira concisa e estruturada o
procedimento. O fluxograma elaborado no &mbito do Manual de Aprovacdo de
Estabelecimentos esta apresentado na Figura 3.6 descrita anteriormente.

Uma vez terminadas as tarefas pelos grupos de cada regido, os documentos elaborados
foram apresentados em reunido de modo a obter feedback por parte dos colegas das outras
regides e ser possivel efetuar alteracdes com base nos contributos dos participantes. Na reunido
de apresentacdo dos documentos também foi apresentado o fluxograma elaborado para o
documento PO2, tendo sido aceite e posteriormente adaptado para a mesma formatagdao do
fluxograma incluido no PO1 relativo aos estabelecimentos industriais, criado pela DSSA.

No decorrer da elaboragdo deste guia, foi criado um modelo de Relatorio de Controlo
Oficial (RCO) a adotar pelos técnicos, tendo sido concordado entre os coordenadores da
aprovagdo de cada regido e a DSSA que seria mais util e uniforme ser criado um documento
como objetivo de sintetizar os factos constatados na vistoria de aprovag@o e incluir a proposta
favoravel, favoravel condicional ou desfavoravel de atribui¢do de NCV. O modelo de RCO
proposto pela DSSA que obteve contribuigdes dos técnicos das diversas regides inclui os
principais indicadores mencionados anteriormente e a base legal dos mesmos. No documento
estdo os principais requisitos enumerados nos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e 853/2004,
além dos restantes regulamentos aplicaveis.

Uma vez que o Manual de Procedimentos se destina a utilizagdo pelos técnicos da
DGAV no ambito da aprovagdo dos estabelecimentos do setor alimentar, os documentos
elaborados e os documentos em que foi prestado contributo ndo se encontram nos anexos do
presente trabalho. No entanto, esta incluido o fluxograma, representado na Figura 3.6, que foi
submetido e adaptado para ser integrado no documento PO2 elaborado pela equipa da
aprovagdo da DSAVRA.

3.1.7 Contributo para a organizacdo do arquivo fisico dos processos de aprovacdo

Ao longo do estagio foram também atualizados e organizados os processos de aprovagao
existentes, nomeadamente por nimero de ordem de entrada na Diregdo de Servigos. Os
processos foram organizados no arquivo fisico, sendo este fundamental para salvaguardar todos
0s processos € os respetivos documentos em formato fisico. As pastas, numeradas por ano,
foram organizadas relativamente ao conteudo, particularmente a ordem do mesmo.
Posteriormente, foi atualizada a pagina dos estabelecimentos no SIPACE para refletir o nimero
do processo interno atribuido e arquivo fisico.
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As agdes de organizacdo de arquivos fisicos tiveram como objetivo principal facilitar a
consulta de processos e manter o arquivo fisico e os processos atualizados relativamente ao
local de arquivo e ordem numérica.

Resultados e Discussao

Neste capitulo serdo abordados alguns processos e os resultados dos mesmos que foram
analisados no decorrer do estagio.

4.1 Estabelecimentos avaliados no periodo do estagio

Como mencionado anteriormente, esta dissertacao refere-se ao trabalho que foi efetuado
desde Fevereiro de 2022 a Agosto de 2022. Durante este tempo, foram recebidos muitos
pedidos no dmbito de varios planos que estdo na competéncia da orientadora da DGAV.

Num enquadramento geral, foram recebidos e analisados dez pedidos de licenciamento
SIR durante o periodo do estagio, tendo estes estabelecimentos atividades diversas. O grafico
na Figura 4.1 demonstra as atividades principais propostas para aprovagdo nos pedidos
efetuados durante este periodo, sendo que estdo contabilizadas apenas as atividades principais
para efeitos estatisticos embora alguns destes estabelecimentos possuirem outras atividades
secundarias enquadraveis na aprovacao.

Atividade Principal submetida para Aprovacao
(Atividades enquadraveis no SIR e no RJACSR)

= Sala de desmancha
= Produtos a base de carne
Produtos a base de leite
Melaria
= Entreposto frigorifico
2
1

Figura 4.1 Atividades principais nos pedidos de aprovagdo submetidos no periodo do estdgio

A atividade principal com mais pedidos de licenciamento foi a atividade de fabrico de
produtos a base de carne (PBC), sendo que o INE determina na 3.* Revisdo dos CAE que a
atividade de produtos a base de carne compreende a “preparacdo, fabricagdo e
acondicionamento de produtos a base de carne (incluindo carne de aves), obtidos pelos processo
de aquecimento, fumagem, secagem, salga ou outros processos fisico-quimicos, assim como
preparados de carne refrigerados ou congelados (salsichas frescas, hamburgueres, almondegas,
croquetes, empadas de galinha etc.) Compreende também pastas de carne ou figado” (Instituto
Nacional de Estatistica Portugal, 2007).
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Dos trés estabelecimentos que efetuaram pedidos de aprovacao da atividade de fabrico
de produtos a base de carne, dois iriam fabricar especificamente empadas e outros salgados
compreendidos nesta atividade.

4.1.1 Estabelecimento com fabrico de produtos a base de carne n.°l

O primeiro estabelecimento com a atividade de fabrico de produtos a base de carne,
especificamente fabrico de empadas de galinha e outros salgados, foi um estabelecimento cujo
processo de licenciamento se iniciou previamente ao inicio do estagio. No entanto, uma vez
efetuada a vistoria de aprovacdo, a técnica executora propds uma atribuicdo de NCV
condicional, devido a incumprimentos detetados em sede de vistoria.

No decorrer do estagio, o operador solicitou uma segunda vistoria de aprovagdo, de
modo a comprovar que os incumprimentos teriam sido corrigidos € o NCV passar da situagio
“condicional” para “definitivo”. Acompanhou-se a técnica executora nesta segunda vistoria,
tendo sido necessario efetuar uma revisdo prévia a todos os documentos remetidos pelo
operador, assim como o processo de licenciamento e identificagdo dos incumprimentos
verificados na vistoria anterior.

Durante a vistoria foram identificados alguns incumprimentos que ndo teriam sido
devidamente corrigidos desde a vistoria anterior, relativos a rotulagem incompleta e auséncia
de pesquisas de agentes zoonoticos. embora previstas no plano HACCP e o operador foi visado
para a necessidade de correg@o destes incumprimentos.

Em seguimento da vistoria foi elaborado o RCO pelas técnicas em que o parecer se
manteria favoravel condicionado até serem efetuadas as correcdes necessarias dos
incumprimentos detetados em sede de vistoria.

Foram rececionadas evidéncias fotograficas da correcdo dos incumprimentos entdo foi
elaborado um RCO documental para reconhecer a receg¢do e respetiva analise das corregoes
remetidas e propor a passagem do NCV condicional para definitivo a DSSA.

4.1.2 _Estabelecimento com fabrico de produtos a base de carne n.’2

O segundo estabelecimento com a atividade de fabrico de produtos a base de carne a
ser aprovado durante o tempo do estagio também previa a fabricagdo de salgados,
nomeadamente empadas de galinhas e outros salgados. No entanto, o operador pretendia
exercer outras atividades, nomeadamente fabrico de rissois de camarfo (equivalente a atividade
de Salga, secagem e outras atividades de transformagdo de produtos da pesca e aquicultura),
fabrico de bolachas e biscoitos e pastelaria diversa, incluindo bolos.

Uma vez que este processo foi acompanhado desde que foi efetuado o pedido de
licenciamento através da plataforma SIR foi possivel analisar a memoria descritiva relativa as
atividades pretendidas e a planta do estabelecimento, tendo em conta os circuitos das diversas
matérias-primas e do trabalhador que poderiam aumentar o risco associado a atividade.

Verificou-se a importancia do detalhe na analise deste pedido devido ao alto risco de
contaminacdo cruzada entre MPOA crua e produtos intermediarios e/ou finais. Também se
verificou a necessidade de transmitir ao operador a indicagdo de que os produtos salgados,
contendo MPOA ndo transformada, ndo deveriam ser elaborados no mesmo tempo que os
produtos doces, constituidos apenas por ovos e outras matérias-primas de origem vegetal.

Uma vez analisado o processo e elaborado o parecer prévio favoravel condicionado foi
efetuada a vistoria em conjunto com o técnico da Divisdo do Licenciamento da ECL, a
DRAPAL. Na vistoria foram identificados alguns incumprimentos de natureza estrutural
(infraestruturas). Além disto, verificou-se que ndo estava previsto um Plano de Analises, uma
componente do plano de HACCP, para os produtos fabricados no estabelecimento e também
ndo estava salvaguardada a rastreabilidade dos produtos finais e das matérias-primas utilizadas
Nnos mesmos.

Assim, uma vez verificados os elementos em falta relativamente ao plano de HACCP
os incumprimentos estruturais acima enumerados, os técnicos concordaram que o parecer
relativamente a aprovagdo do estabelecimento seria desfavoravel. Apenas foi possivel propor a
atribuicdo de NCV mediante a remessa de evidéncias de corre¢des dos incumprimentos
identificados.
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No decorrer de algum tempo foram rececionadas evidéncias fotograficas que
demonstraram cumprir com os requisitos de higiene estipulados na legislagdo anteriormente
mencionada, sendo assim possivel emitir um RCO documental em reconhecimento das
correcOes remetidas e contendo o parecer favoravel dos técnicos envolvidos no processo. Uma
vez reencaminhado o RCO homologado a DSSA, foi atribuido o NCV pela DG.

4.1.3 Estabelecimento com fabrico de produtos a base de carne n.°3

O ultimo estabelecimento de fabrico de produtos a base de carne, cujo processo foi
submetido durante o estagio, iria produzir um preparado de carne congelado tradicional de um
pais estrangeiro. Uma vez que o operador pretendia inserir esta atividade de natureza industrial
no contexto de um estabelecimento comercial considerou-se necessario consultar o RIACSR.
Uma vez confirmado que consta na legislagdo a possibilidade de um estabelecimento comercial
possuir uma secgdo acessoria industrial inserida no mesmo, procedeu-se com o pedido do
operador. Embora se tratasse de um estabelecimento comercial, nos termos do RJACSR, a
secgdo acessoria industrial que labora com MPOA niao transformada deve ser devidamente
aprovada pela autoridade competente, a DGAV.

Procedeu-se a analise do processo tendo em consideracdo que existiam fatores
associados a seccdo comercial do estabelecimento que ndo poderiam interferir com a atividade
industrial. Verificou-se que o operador pretendia instalar a atividade na mesma zona onde eram
preparados os alimentos destinados a atividade comercial. No entanto, o operador teria
designado uma zona diferenciada do estabelecimento destinada ao embalamento e a congelagao
do produto.

Em sede de vistoria foi possivel verificar todos os condicionantes da atividade
comercial relativos a seguranga e higiene da atividade industrial pretendida. Uma vez visitadas
as instalagdes, determinou-se que seria possivel utilizar o mesmo espaco para confecdo
(nomeadamente trituragdo de carne, adicionamento de temperos e formagao do produto final)
embora em horérios diferenciados, de modo a evitar contaminagdo cruzada com outros produtos
confecionados no espaco.

Foram também identificados incumprimentos no estabelecimento, nomeadamente
relativos a auséncia de instalagOes sanitarias e vestuario destinado aos trabalhadores e nenhuma
mola de retorno na porta da zona de laboragdo de modo a diminuir o risco de entrada de pragas
e outros perigos. Além disto, verificou-se que ndo existia um plano de rastreabilidade do
produto final a fabricar, tendo este plano de ser elaborado pela equipa de HACCP convocada
pelo operador.

Uma vez que foram verificados os incumprimentos acima mencionados na vistoria de
aprovacao, elaborou-se 0 RCO de parecer desfavoravel, uma vez que os incumprimentos seriam
maioritariamente de natureza estrutural.

Posteriormente o operador remeteu evidéncias das correcdes efetuadas aos
incumprimentos identificados e foi elaborado o RCO documental em reconhecimento das
corregdes efetuadas e a propor um parecer favoravel por parte das técnicas. O RCO homologado
foi assim reencaminhado a DSSA para atribuigdo de NCV por parte da DG.

4.1.4 Melaria n.’l

Durante o tempo do estagio surgiram dois processos de aprovacao de melarias sendo
que um destes pedidos foi o primeiro processo do estagio analisado desde os elementos
instrutdrios a planta, a vistoria efetuada e RCO elaborado com posterior atribui¢do de NCV.

Neste primeiro processo foi necessario elaborar um Convite ao Aperfeicoamento na 1.?
fase do processo devido a duvidas que surgiram durante a analise, relativos a infraestrutura do
estabelecimento que necessitavam de esclarecimento. Uma vez esclarecidas as questdes e
emitido o parecer prévio favoravel avangou-se com a vistoria prévia de aprovagao.

Em sede de vistoria foram identificados alguns incumprimentos, nomeadamente o
Biocida de Utilizacdo Veterinario previsto para utilizagdo no estabelecimento ndo constar n
alista dos produtos autorizados e da auséncia das Declara¢des de Conformidade das embalagens
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e de outros materiais subsidiarios a ser utilizados para o produto final. No seguimento disto, foi
emitido o RCO homologado com parecer favoravel por parte da técnica executora, mediante a
correcao dos incumprimentos verificados na vistoria de aprovagao. Posteriormente foi atribuido
o NCV pela DG da DGAV.

4.1.5 Melarian.?2

O outro processo de instalagio de melaria foi um estabelecimento que possuia
previamente um numero de registo para Unidade de Produgdo Primaria de mel, sendo que
fornecia mel em pequenas quantidades.

No entanto, o operador submeteu o processo licenciamento da melaria no SIR e foi
efetuada a analise do processo, incluindo todos os elementos instrutérios, incluindo a planta do
estabelecimento. Este estabelecimento possuia uma particularidade, uma vez que exercia uma
atividade muito diversa a extragdo de mel no mesmo estabelecimento onde pretendia extrair o
mesmo. Foi analisado com elevado cuidado e solicitado esclarecimento a DSSA relativamente
a possibilidade de se instalarem duas atividades distintas num estabelecimento. De um ponto
de vista de higiene e seguran¢a dos alimentos e considerando que a outra atividade e a extracao
de mel sdo atividades sazonais e ndo iriam decorrer simultanecamente durante muito tempo,
considerou-se que seria possivel contemplar estas atividades conjuntas, mediante a vistoria
comprovar que o estabelecimento possuia as devidas condigoes de higiene e seguranca.

No parecer prévio emitido apds apreciagdo do processo foram evidenciados alguns
factos que o operador deveria ter em consideragdo, nomeadamente a importincia das duas
atividades diversas ocorrerem em alturas diferenciadas de modo a diminuir o risco de
contaminacao dos produtos.

Foi efetuada a vistoria ao estabelecimento, onde se determinou que o operador tinha de
facto separado as duas atividades, incluindo barreiras fisicas a delimitar as areas de fabrico de
ambas as atividades. No entanto, embora o estabelecimento se encontrasse em cumprimento de
alguns dos indicadores verificados durante a vistoria, foram identificados incumprimentos
estruturais relativos a higiene e a auséncia de um plano analitico a aplicar ao produto uma vez
iniciada a labora¢do. Dada a natureza dos incumprimentos, o parecer das técnicas foi
desfavoravel a aprovagdo, sendo assim necessario que o operador remetesse evidéncias das
corregoes efetuadas.

Posteriormente foram rececionadas provas fotograficas e documentos comprovativos
das correcoes efetuadas pelos técnicos, sendo deste modo necessario elaborar um RCO
documental homologado para reconhecer as evidéncias remetidas pelo operador e propor um
parecer favoravel face as corregoes. A DG da DGAYV atribuiu posteriormente &-anédlise 0 NCV
do estabelecimento.

4.1.6 Sala de desmancha

A atividade de desmancha de ungulados e outras atividades secundarias,
nomeadamente fabrico de produtos a base de carne, de preparados de carne e de gorduras
animais fundidas e torresmos integrou um processo remetido por um operador em fase anterior
ao inicio do presente trabalho. Devido a isto, ndo foi possivel acompanhar a apreciacdo do
processo de licenciamento, incluindo elementos instrutérios e plantas.

No entanto, a vistoria de aprovagdo foi agendada pela ECL durante o estagio, sendo
que esta foi a primeira vez a participar numa vistoria no estagio. Foi efetuada uma preparagao
aprofundada relativamente ao /ayout do estabelecimento e as atividades que o operador
pretendia exercer de forma a melhor preparar a vistoria.

Durante a vistoria foi possivel observar o sistema de vias aéreas (suspensas) que
permite as carcagas circularem pela sala de desmancha, mecanismo cujo permite diminuir
algum risco associado a atividade. Uma vez que o estabelecimento estava instalado em
construgdo nova, foi possivel identificar o cumprimento das condigdes de higiene das
instalagdes e dos equipamentos, sendo estes novos. No entanto, verificou-se que ndo tinham
sido cumpridas as condigdes estipuladas no parecer prévio elaborado apds a apreciagdo do
processo na fase inicial. Foram identificados incorrecdes com necessidade de corre¢ao durante
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a vistoria para a corre¢do do incumprimento que apresentava ser um risco moderado a atividade,
implicando a potencial circulacdo de pragas entre corredores de acesso e zonas de laboragao.

Estes factos foram posteriormente evidenciados na Reunido Final que decorreu em
cumprimento do legislado no SIR.

Elaborou-se o0 RCO onde foram contemplados os incumprimentos verificados na
vistoria, sendo considerado pela técnica e estagiaria que o estabelecimento ndo reunia
condigOes para aprovagdo e que, mediante apresentacdo de corregdes dos incumprimentos
verificados, seria possivel contemplar a aprovacdo condicional ou definitiva do
estabelecimento.

Posteriormente, o operador remeteu evidéncias comprovativas da corregdo dos
incumprimentos verificados na vistoria e foi elaborado o RCO documental em reconhecimento
das correcdes efetuadas com parecer favoravel 4 atribuigdo do NCV pela DG, que foi atribuido.

4.1.7 Estabelecimento de processamento de leite e produtos ldcteos
O pedido de instalagdo do estabelecimento cuja atividade seria o processamento de
leite, cru e tratado termicamente, proveniente de varias espécies para a producdo de queijos
semicurados foi submetido anteriormente ao periodo deste trabalho, sendo que tinha sido
atribuido o NCV condicional pela técnica executora apos a vistoria prévia de aprovagao.

Foi efetuada uma vistoria de controlo regular no ambito do PACE-GA anteriormente
referido em que as técnicas da equipa de aprovagdo também se deslocaram para verificar as
corregdes que operador confirmou ter efetuado. De modo a preparar aprofundadamente para a
vistoria, foi necessario analisar o RCO emitido previamente na atribui¢do do NCV condicional
para conhecer melhor os incumprimentos detetados e poder verificar se os mesmos tinham sido
devidamente corrigidos durante o controlo regular efetuado.

Durante a vistoria foi possivel observar os mecanismos automaticos implementados no
estabelecimento, incluindo os sistemas de higienizagdo modernos. Também foi possivel estudar
os planos de HACCP concebidos para um estabelecimento com um tamanho superior aos outros
estabelecimentos anteriormente vistoriados.

No fim da vistoria reuniram-se os técnicos do controlo da DAV geograficamente
responsavel da DGAV e as técnicas da DGAV para determinarem quais os incumprimentos
que se mantinham e os que tinham sido corrigidos. Foi decidido pelas técnicas que as correcdes
evidenciadas no ato do controlo eram motivo para ser proposta a atribuicdo de NCV definitivo
ao estabelecimento.

A equipa do controlo foi responsavel pela elaboragdo do RCO da vistoria, tendo sido
assinada por todos os intervenientes da DGAV.

4.1.8 Entreposto Frigorifico n.°l

Além da secgdo acessoria industrial licenciada no ambito do RJACSR mencionada
anteriormente, foram licenciados dois estabelecimentos de entrepostagem frigorifica muito
diversos.

No primeiro caso tratou-se de um processo que tinha sido submetido na plataforma
RJACSR anteriormente ao inicio do estagio, tratando-se de um estabelecimento que pretendia
armazenar MPOA que careciam de temperaturas controladas, como por exemplo fiambre de
porco, queijos fatiados e enchidos etc.

Nao foi possivel efetuar a apreciacdo inicial dos elementos remetidos, no entanto
acompanhou-se a vistoria realizada no ambito da aprovacio deste estabelecimento, tendo sido
necessario analisar as plantas submetidas no ambito da Portaria n.° 206-C de 14 de julho.

Na vistoria as técnicas da DGAV foram acompanhadas por um técnico (arquiteto) da
Camara Municipal territorialmente responsavel, tal como estipulado no RIACSR, que também
participou na vistoria.

Durante a vistoria verificaram-se os circuitos, no entanto, nos estabelecimentos de
entrepostagem frigorifica onde ndo seja efetuado também o reacondicionamento de produtos
0s circuitos ndo sdo avaliados com o mesmo critério, sendo que nos entrepostos frigorificos os
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alimentos estdo todos embalados, armazenados e transportados em paletes ou grandes
quantidades. Na vistoria deste estabelecimento ndo foram detetados incumprimentos, tendo
sido apresentados planos de monitorizagdo das temperaturas dos frigorificos e camaras de
armazenagem de produtos refrigerados e congelados, de forma a garantir que os alimentos
armazenados em temperaturas controladas ndo teriam a cadeia de frio interrompida. Os técnicos
também foram informados da existéncia de um aviso informatico caso houvesse alguma
interrupcdo do frio nos frigorificos ou camaras, alertando assim os trabalhadores do
acontecimento.

Posteriormente a vistoria foi elaborado o RCO onde o parecer foi favoravel para a
atribuicdo de NCV ao estabelecimento em questdo. Uma vez atribuido o NCV pela DG da
DGAYV o mesmo foi comunicado ao operador e a Entidade Coordenadora.

4.1.9 Entreposto frigorifico n.”2

O segundo pedido de aprovagdo de um entreposto frigorifico no ambito do RJACSR
foi submetido por um operador que pretendia armazenar peixe fresco em camaras de
refrigeracdo devido a sua proximidade de uma lota. O operador pretendia também incluir o
CAE de comércio por grosso de peixe, uma vez que pretendia vender os seus produtos para
outros estabelecimentos, como restaurantes, hotéis etc.

Uma vez que o operador ndo tinha conhecimento do contetido e dos documentos que
deveria remeter, foram-lhe enviados documentos de apoio criados, durante o presente estagio,
especificos para a entrepostagem frigorifica (Anexo 11, Documento 4). Através deste contributo
o operador conseguiu elaborar alguma documentagio que esclarecesse melhor relativamente a
atividade que pretendia instalar.

Durante a apreciacao do processo foram considerados os circuitos do estabelecimento,
uma vez que o operador pretendia armazenar e embalar o peixe fresco proveniente da lota.
Nesta fase do processo, todavia ndo tinha sido remetido o plano de HACCP, no entanto, o
mesmo ¢ sempre verificado em sede de vistoria.

Durante a vistoria verificou-se que as instalacdes apresentavam boas condi¢des de
higiene e que a cdmara de armazenagem de produtos refrigerados aparentava ser moderna e
recente. Verificaram-se todas as instala¢des incluindo o chio, teto e as paredes, considerando
que seria higienizado bastantes vezes devido ao produto a armazenar no espago. Foi também
avaliado o plano de HACCP também como o plano analitico e o plano de controlo de pragas
previsto para o estabelecimento.

Solicitaram-se alguns documentos ao operador a enviar apds a vistoria, como por
exemplo as declaracdes de conformidade das caixas de acondicionamento do peixe que
pretendia utilizar.

Posteriormente a vistoria, € uma vez recebidos os documentos solicitados, foi
elaborado o RCO homologado com parecer favoravel, tendo as técnicas executoras considerado
que se tinham cumprido todos os requisitos aplicdveis na matéria de higiene e seguranca
alimentar. O RCO foi encaminhado a DSSA que por sua vez emitiu o seu parecer que culminou
na atribui¢do do NCV por parte da DG da DGAV.

4.1.10 Centro de Inspecdo e Classificacdo de Ovos

No pedido de aprovagao de um centro de classificagdo de ovos provenientes de galinhas
poedeiras detidas pelo centro, ndo foi possivel assistir & vistoria uma vez que a mesma ocorreu
em dias anteriores ao inicio do estagio.

No entanto foi feita uma apreciagdo dos documentos remetidos pelo operador em
resposta a alguns incumprimentos detetados durante a vistoria. O plano de HACCP foi o
documento analisado com maior critério uma vez que foi verificado que o mesmo continha
alguns erros relativamente a atividade a que se aplicava. Uma vez identificados os
incumprimentos a técnica de HACCP responsavel e elaborado um novo plano de HACCP foi
possivel considerar que o incumprimento relativo ao plano de HACCP se encontrava
regularizado.
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Além deste ponto, o processo nao foi acompanhado posteriormente, no entanto,
verificou-se que foi possivel propor a atribuicdo de NCV durante o decorrer do estagio, tendo
sido atribuido o0 mesmo.

4.2 Constrangimentos

4.2.1 Por parte da aprovacdo da DGAV

De forma a poder definir as fragilidades sentidas pelos técnicos da aprovacdo no
desempenho do seu papel, sera avaliada uma amostra contendo os processos que foram
submetidos, analisados e concluidos desde o més de setembro de 2021 até ao més de agosto do
ano seguinte. Os processos compreendidos neste periodo estdo descritos na Quadro 4.1. Neste
quadro também se encontram as categorias “Convite ao Aperfeigoamento/Pedido de
Elementos” e “Vistoria com incorre¢des”. As mesmas estdo preenchidas com um “S” (sim) ou
“N” (ndo) para indicar se o processo necessitou de um pedido formal de elementos na fase
inicial de apreciacdo e se foram detetadas incorregdes durante a vistoria prévia de aprovacao.
Além disto, os estabelecimentos estdo categorizados pelo seu licenciamento — industrial ou
comercial, estando assim abrangidos pelo SIR e RIACSR, respetivamente.

Quadro 4.1 Processos de aprovagdo recebidos, analisados e concluidos na DSAVRA entre Agosto 2021 e Agosto

2022
Tipo de Processo e Atividade | Convite ao Aperfeicoamento ou Vistoria com incorrecdes
Principal Pedido de Elementos (S/N) (S/N)
Comercial - Seccao
1| acesséria PBC S S
Industrial — Fabrico de
2 salgados S S
3 Cf)me}rc1al — Entreposto S N
frigorifico
4 | Industrial — Melaria S S
5 Industrial — Melaria S N
6 Cf)me}rc1a1 — Entreposto S N
frigorifico
Comercial — Centro de
7 Classificagdo de Ovos S N
8 | Industrial — Salsicharia S
Comercial — Entreposto
9 frigorifico N S
10 Industrial — Fabrico de S S
salgados
11 | Industrial — Queijaria S S
12 | Industrial — Salsicharia N N
13 | Industrial — Queijaria N S
14 | Industrial — Queijaria S S

Dos 14 processos apresentados no Quadro 4.1 conclui-se que apenas o processo numero
12, um processo de aprovagdo de uma salsicharia, ndo necessitou de um convite ao
aperfeicoamento na fase de apreciagdo e ndo apresentou incorre¢des na fase da vistoria prévia
de aprovagdo, situacao que representa 7% dos processos recebidos no periodo de um ano.

Contrariamente, 36% dos processos necessitaram de um convite ao
aperfeicoamento/pedido de elementos e possuiam incorregdes identificadas durante a vistoria
prévia. Nestes casos ¢ possivel concluir que, embora tenham sido solicitados documentos e/ou
esclarecimentos na fase da apreciagdo, verificaram-se incorre¢oes durante a vistoria prévia.

Por outro lado, a identificacdo de incorregoes durante a vistoria pode ser um fator
determinante no parecer do RCO elaborado no fim da vistoria. Embora tenha sido atribuido o
NCV a todos os processos acima mencionados, o NCV condicional apenas foi atribuido a um
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destes. Assim, pode ser concluido que, nos casos em que tenham sido identificadas incorregoes
na vistoria prévia, foi possivel propor a atribui¢do do NCV assim que foram corrigidos os
incumprimentos identificados. No caso em que foi atribuido o NCV condicional, as incorregdes
detetadas ndo justificavam o adiamento de atribuicdo do NCV, no entanto careceriam de
corre¢do num prazo ndo superior a seis meses, por parte do operador.

Os processos em que foi necessario efetuar um convite ao aperfeigoamento/pedido de
elementos (no caso dos processos comerciais) ou em que foram identificadas incorregoes
durante a vistoria prévia representam 57% do total de processos.

4.2.2 Por parte dos operadores economicos

Com base nos processos descritos no ponto anterior, também ¢ possivel deduzir que os
operadores economicos que pretendem iniciar a sua atividade poderdo sentir alguma
dificuldade no mesmo. Em 28% dos processos foi necessario elaborar um Convite ao
Aperfeicoamento ou pedido de elementos, o que pode significar que ndo foram submetidos
todos os elementos instrutdrios conforme o legislado ou que os mesmos nao estavam completos
e/ou corretos que assim, tinham de ser melhorados. As bases de conhecimento de cada operador
também podem variar muito e ser uma fonte de constrangimentos para o operador face ao
licenciamento e instalacdo da sua atividade.

Adicionalmente, ¢ importante reconhecer que muitos operadores podem recorrer a uma
empresa de consultoria de HACCP e gestdo de seguranca alimentar. No entanto, a situacao
financeira de cada operador poderd ndo permitir a contratacdo de servigos de consultoria,
significando que em alguns casos, € o proprio operador a elaborar e submeter os documentos
constituintes dos elementos instrutorios.

4.3 Importancia dos contributos prestados

Face aos casos expostos anteriormente, ¢ possivel reconhecer a importancia do material
de apoio para os pedidos de licenciamento. Uma vez que as dificuldades na fase de analise dos
processos eram conhecidas, foi possivel obter um incentivo para a elaboragdo dos contributos.
Os contributos elaborados foram mencionados anteriormente no presente trabalho e o intuito
dos mesmos seria a facilitacdo do procedimento para o técnico, uma vez que através da
utilizacdo dos mesmos, seria possivel reduzir o numero de processos que careceriam de
convites de aperfeicoamento ou pedidos de esclarecimento.

Um exemplo de tal contributo sdo os documentos dos “Contributos para Elaboragio da
Memoria Descritiva”, que foram elaborados para guiar os operadores que pretendiam submeter
os seus pedidos ou que encontravam dificuldades na elaboragdo dos mesmos. Tendo em conta
o as atividades mais comuns da regido, foram criados documentos relativos a essas atividades,
incluindo indicagdes de boas praticas de fabrico. Os mesmos encontram-se nos Anexos do
presente trabalho.

Ao longo do estagio e conforme o aperfeigoamento dos documentos criados, os
mesmos foram divulgados a operadores que poderiam beneficiar do conteudo dos contributos.

A importancia dos documentos anteriormente referidos esta assente na adaptacdo dos
pontos mais complexos da legislagao aplicdvel de modo que a mesma possa ser compreendida
e implementada por parte dos operadores e consultores, caso necessario.

Por outro lado, a elaboragdo dos modelos de pareceres e convite ao aperfeigoamento
foi necessaria de modo a providenciar algumas ferramentas ao técnico responsavel pela analise
dos processos.
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5. Conclusao

Durante o decorrer do estagio foram aprovados estabelecimentos de natureza industrial
e comercial no ambito do PACE-GA e da legislacao nacional aplicavel, como o SIR e RJACSR.
A legislagdo base para a aprovagdo esta definida no Regulamento n.® 178/2002, Regulamento
(CE) n.° 852/2004 e Regulamento (CE) n.° 853/2004 ¢ ¢é considerada a fundagao da legislagdo
comunitaria relativa a seguranca dos alimentos na Unido Europeia.

Na fase de aprovacao foram avaliados os aspetos estruturais e funcionais como os
circuitos ¢ o plano de HACCP dos estabelecimentos, sendo estes indicadores determinantes
para o funcionamento dos estabelecimentos no futuro.

No periodo de um ano, desde setembro 2021 a agosto 2022, foram aprovados 14
estabelecimentos de atividades diversas. Verificou-se que neste periodo, a maioria dos
processos submetidos para aprovacdo foram sujeitos a um Convite ao Aperfeigoamento ou
foram identificados incumprimentos durante a vistoria prévia, sendo necessaria a correcao
destes para ser proposta a aprovagdo do estabelecimento. Concluiu-se que possivelmente,
existem operadores que, ndo possuem conhecimentos mais aprofundados relativamente aos
requisitos da legislagdo e das boas praticas de fabrico e assim, os pedidos de aprovagdo
submetidos ndo se encontram corretos ou completos.

Além disto, de modo a reduzir os constrangimentos dos operadores que submetem os
seus pedidos de aprovagao, foram elaborados alguns documentos de apoio durante o estagio. O
objetivo dos documentos foi de simplificar os requisitos relativos aos indicadores avaliados na
aprovagdo como por exemplo a disposi¢ao fisica dos estabelecimentos, os circuitos de fabrico
e os planos de HACCP, entre outros. Os documentos elaborados servirdo de apoio para futuros
operadores que pretendem instalar atividades que se enquadrem no ambito da aprovagao por
parte da DGAV.
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Anexo I.1- Convite ao Aperfeicoamento

DIREGAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

Homologagao

Assunto: PACE — PLANO DE APROVACAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS
PROCESSO SIR, PEDIDO N2 A PREENCHER NUEI - A PREENCHER

CONVITE AO APERFEICOAMENTO RELATIVAMENTE AO PEDIDO DE
INSTALAGAO DE ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL

ESTABELECIMENTO: A PREENCHER

LOCAL: A PREENCHER

No decurso da avaliacdo do processo mencionado em epigrafe, foi considerado
estarem omissos ou pouco esclarecedores alguns elementos da memoria descritiva e da
planta das instalacées, pelo que nos termos do n°® 7, do artigo 21°, do Decreto-Lei n°
73/2015, de 11 de maio, e da Portaria n° 279/2015, de 14 de setembro, vimos solicitar os
seguintes elementos:

(RETIRAR O QUE NAO INTERESSA)
1. Pertencentes a memoria descritiva:
a. Codigos CAE;
b. Informacao relevante para a caracterizacao da atividade desenvolvida:
i. ldentificacao e caracterizacao do produto;
ii. Indicacdo da capacidade nominal da instalacao (24h,365dias/ano);
iii. Descricdo de matérias-primas e subsidiarias, com indicacdo do consumo
anual e capacidade de armazenagem;
iv. Descricao dos processos e respetivos diagramas de fabrico;
v. Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e
designacao);
vi. Quantificacdo e descricdo dos equipamentos sociais (instalacdes sanitarias,
vestiarios etc.) disponiveis;
vii. NUmero de trabalhadores, por género e atividade;
viii. Indicacdo da origem da agua utilizada/consumida (rede publica ou por
captacao);
ix. Indicacdo dos tipos de energia utilizada e consumo anual também como a
poténcia contratada (em kVA);
2. Pertencentes a planta (o layout), devidamente legendada e cotada:
a. Localizacdao de maquinas e equipamento produtivo;
Circuitos: trabalhadores, matérias-primas, residuos, produto final etc.
Armazenagem de matérias-primas e produto final;
Instalacdes sanitarias, de carater social e escritdrios;
Armazenagem de residuos ou sistemas de tratamento de residuos (quando
aplicavel).

PanyoT

Rua D. Isabel, n.° 8-1.° Andar - 7000-880 Evora 1/2
TIf.: 266 730 580 — mail: secretariado_dsvralentejo@dgav.pt
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DIREGAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO
Considerando que os requisitos de higiene que serao avaliados por esta DGAV
assentam no disposto no Regulamento (CE) n° 852/2004, Regulamento (CE) n° 853/2004,
Regulamento (CE) n° 1069/2009, Decreto-Lei n° 306/2007 e Despacho n° 11187/2014,
solicitamos ainda os seguintes esclarecimentos:

(Inserir aqui os pontos que requerem elaboracao e/ou esclarecimento)

A Técnica

(NOME)

Elaboradoem __/_ /

Rua D. Isabel, n.° 8-1.° Andar - 7000-880 Evora 2/2
TIf.: 266 730 580 — mail: secretariado_dsvralentejo@dgav.pt
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Anexo 1.2 — Parecer prévio geral

9 REPUBLICA

% PORTUGUESA dg a V

AGRICULTURA :‘ﬂ-w-
EALIMENTACAO

DIREGAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

Homologacao

Assunto: PACE - PLANO DE APROVAGAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS
PROCESSO SIR, PEDIDO N° A PREENCHER

PARECER SOBRE PEDIDO DE INSTALAGAO DE ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL
INTERESSADO: A PREENCHER

ESTABELECIMENTO: A PREENCHER

LOCAL: A PREENCHER

No ambito da seguranca alimentar, o parecer relativo ao processo referido em epigrafe
é favoravel / favoravel condicionado, para a(s) seguinte(s) atividade(s):

e A PREENCHER
e A PREENCHER

Sem prejuizo de outros requisitos que se venham a provar convenientes ou necessarios
em sede de vistoria e desde que se verifiquem as seguintes condigoes:

1. O processo permanente de autocontrolo baseado nos principios de HACCP, nos
temos do previsto no Art.°5, do Capitulo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, 29
de abril, o qual sera avaliado na vistoria a realizar ao estabelecimento;

2. As instalagées devem respeitar os requisitos gerais e especificos de higiene,
definidos no Capitulo | e Capitulo Il, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004,
de 29 de abril;
2.1.As aberturas para o exterior deverao ser dotadas de dispositivos que permitam

o controlo de insetos, de forma a cumprir com o estipulado na alinea c) do
ponto 2 do Capitulo I, na alinea d) do ponto 1 do Capitulo Il e no ponto 4 do
Capitulo IX, todos do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de
abril;

3. Os equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os alimentos devem
respeitar os requisitos especificos de higiene definidos no Capitulo V, do Anexo II,
do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

4. Relativamente a higiene dos trabalhadores, o operador deve assegurar que os
trabalhadores que manipulam alimentos utilizam vestuario adequado e limpo, de
modo a manter um elevado grau de higiene, conforme previsto no Capitulo VIIl, do
Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

5. As estruturas e equipamentos devem respeitar os requisitos especificos de
higiene, definidos nos Capitulos Il e V, da Seccao I, do Anexo lll, do Regulamento
(CE) n°853/2004 de 29 de abril;

Rua D. Isabel n°8 - 1° Andar, 7000-880 Evora
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DIREGAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

A armazenagem e transporte de PREENCHER PRODUTO(S) devera respeitar os
requisitos especificos de higiene, definido no(s) Requisitos Especificos do Anexo IlI
do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de abril;

Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os géneros
alimenticios, devem obedecer aos requisitos definidos no Regulamento (CE)
n°1935/2004, de 27 de outubro;

As matérias-primas, ingredientes e outras matérias devem respeitar os requisitos
gerais dos géneros alimenticios, definidos no Capitulo IX, do Anexo I, do
Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

. A agua utilizada neste estabelecimento deve cumprir com os requisitos

determinados no Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de agosto, relativo a qualidade da

agua destinada ao consumo humano;

O sistema de esgoto e drenagem existente nas instalacoes devera ser sifonado, de

maneira a prevenir refluxos de aguas residuais para zonas limpas e a entrada de

pragas, cumprindo assim o disposto no ponto 8 do Capitulo | e na alinea a) do ponto

1 do Capitulo Il, do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de Abril;

Os residuos devem ser tratados de acordo com o definido no Capitulo IV, do Anexo

Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

Os biocidas utilizados para higienizar as superficies e equipamentos em

contacto com géneros alimenticios devem ter nimero de aprovacao atribuido pela

Direcado-Geral de Alimentacao veterinaria;

O acondicionamento e embalagem dos produtos devem respeitar os requisitos

definidos no Capitulo X, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de

abril;

13.1. Deverao ser apresentados os Certificados de Conformidade dos
materiais de acondicionamento e embalagens de cada produto;

Os produtos deverdo respeitar os requisitos previstos no Regulamento (CE)

n°178/2022, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, Artigos 14°,

18° e 19° do mesmo, relativamente a seguranca, rastreabilidade e retirada do

mercado dos géneros alimenticios;

Deve ser garantida a recolha e transporte de subprodutos de acordo com o

Regulamento (CE) n°1069/2009, de 21 de outubro e Regulamento (CE) n°142/2011,

de 25 de fevereiro, do Parlamento Europeu e do Conselho, relativamente aos

subprodutos de origem animal;

A marca de identificagdo dos produtos deve respeitas os requisitos definidos na

Seccao I, do Anexo I, do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de abril.

A Técnica
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Anexo 1.3— Parecer Prévio para Produtos a Base de Carne
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DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

Homologacao

Assunto: PACE - PLANO DE APROVAGCAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS
PROCESSO SIR, PEDIDO N° A PREENCHER

PARECER SOBRE PEDIDO DE INSTALAGAO DE ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL
INTERESSADO: A PREENCHER

ESTABELECIMENTO: A PREENCHER

LOCAL: A PREENCHER

No ambito da seguranca alimentar, o parecer relativo ao processo referido em epigrafe
é favoravel / favoravel condicionado, para a(s) seguinte(s) atividade(s):

e A PREENCHER
e A PREENCHER

Sem prejuizo de outros requisitos que se venham a provar convenientes ou necessarios
em sede de vistoria e desde que se verifiquem as seguintes condicdes:

1. O processo permanente de autocontrolo baseado nos principios de HACCP, nos
temos do previsto no Art.°5, do Capitulo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, 29
de abril, o qual sera avaliado na vistoria a realizar ao estabelecimento;

2. As instalacbes devem respeitar os requisitos gerais e especificos de higiene,
definidos no Capitulo | e Capitulo Il, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004,
de 29 de abril;
2.1.As aberturas para o exterior deverao ser dotadas de dispositivos que permitam

o controlo de insetos, de forma a cumprir com o estipulado na alinea c) do
ponto 2 do Capitulo I, na alinea d) do ponto 1 do Capitulo Il e no ponto 4 do
Capitulo IX, todos do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de
abril;

3. Os equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os alimentos devem
respeitar os requisitos especificos de higiene definidos no Capitulo V, do Anexo I,
do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

4. Relativamente a higiene dos trabalhadores, o operador deve assegurar que os
trabalhadores que manipulam alimentos utilizam vestuario adequado e limpo, de
modo a manter um elevado grau de higiene, conforme previsto no Capitulo VIil, do
Anexo I, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

5. As estruturas e equipamentos devem respeitar os requisitos especificos de
higiene, definidos nos Capitulos Il e V, da Seccao I, do Anexo Ill, do Regulamento
(CE) n°853/2004 de 29 de abril;
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DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

A armazenagem e transporte de PREENCHER PRODUTO(S) devera respeitar os

requisitos especificos de higiene, definido no(s) Capitulo(s) VII (Carne de Ungulados

Domésticos) da Seccao, do Anexo lll, do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de

abril;

Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os géneros

alimenticios, devem obedecer aos requisitos definidos no Regulamento (CE)

n°1935/2004, de 27 de outubro;

As matérias-primas, ingredientes e outras matérias devem respeitar os requisitos

gerais dos géneros alimenticios, definidos no Capitulo IX, do Anexo Il, do

Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

8.1.As matérias-primas de origem animal utilizadas (por exemplo: carcacas de
frango etc.) devem ser provenientes de estabelecimentos com NCV;

A agua utilizada neste estabelecimento deve cumprir com os requisitos

determinados no Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de agosto, relativo a qualidade da

agua destinada ao consumo humano;

0O sistema de esgoto e drenagem existente nas instalacoes devera ser sifonado, de

maneira a prevenir refluxos de aguas residuais para zonas limpas e a entrada de

pragas, cumprindo assim o disposto no ponto 8 do Capitulo | e na alinea a) do ponto

1 do Capitulo II, do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de Abril;

Os residuos devem ser tratados de acordo com o definido no Capitulo IV, do Anexo

Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

Os biocidas utilizados para higienizar as superficies e equipamentos em

contacto com géneros alimenticios devem ter nimero de aprovacao atribuido pela

Direcdo-Geral de Alimentacao veterinaria;

0 acondicionamento e embalagem dos produtos devem respeitar os requisitos

definidos no Capitulo X, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de

abril;

13.1. Deverao ser apresentados os Certificados de Conformidade dos
materiais de acondicionamento e embalagens de cada produto;

Os produtos deverdo respeitar os requisitos previstos no Regulamento (CE)

n°178/2022, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, Artigos 14°,

18° e 19° do mesmo, relativamente a seguranca, rastreabilidade e retirada do

mercado dos géneros alimenticios;

Deve ser garantida a recolha e transporte de subprodutos (ossos, espinhas, peles

etc.) de acordo com o Regulamento (CE) n°1069/2009, de 21 de outubro e

Regulamento (CE) n°142/2011, de 25 de fevereiro, do Parlamento Europeu e do

Conselho, relativamente aos subprodutos de origem animal;

A marca de identificacdo dos produtos deve respeitas os requisitos definidos na

Seccdo |, do Anexo I, do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de abril.

A Técnica

(NOME)

Elaboradoem _ /_ /
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Assunto: PACE - PLANO DE APROVAGCAO E CONTROLO DE ESTABELECIMENTOS
PROCESSO SIR, PEDIDO N° A PREENCHER

PARECER SOBRE PEDIDO DE INSTALAGCAO DE ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL
INTERESSADO: A PREENCHER

ESTABELECIMENTO: A PREENCHER

LOCAL: A PREENCHER

No ambito da seguranca alimentar, o parecer relativo ao processo referido em epigrafe
é favoravel / favoravel condicionado, para a(s) seguinte(s) atividade(s):

e A PREENCHER
o A PREENCHER

Sem prejuizo de outros requisitos que se venham a provar convenientes ou necessarios
em sede de vistoria e desde que se verifiquem as seguintes condicoes:

1. O processo permanente de autocontrolo baseado nos principios de HACCP, nos
temos do previsto no Art.°5, do Capitulo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, 29
de abril, o qual sera avaliado na vistoria a realizar ao estabelecimento;

2. As instalagées devem respeitar os requisitos gerais e especificos de higiene,
definidos no Capitulo | e Capitulo Il, do Anexo I, do Regulamento (CE) n°852/2004,
de 29 de abril;
2.1.As aberturas para o exterior deverao ser dotadas de dispositivos que permitam

o controlo de insetos, de forma a cumprir com o estipulado na alinea c) do
ponto 2 do Capitulo I, na alinea d) do ponto 1 do Capitulo Il e no ponto 4 do
Capitulo IX, todos do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de
abril;

3. Os equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os alimentos devem
respeitar os requisitos especificos de higiene definidos no Capitulo V, do Anexo II,
do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

4. Relativamente a higiene dos trabalhadores, o operador deve assegurar que os
trabalhadores que manipulam alimentos utilizam vestuario adequado e limpo, de
modo a manter um elevado grau de higiene, conforme previsto no Capitulo VIII, do
Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

5. As estruturas e equipamentos devem respeitar os requisitos especificos de
higiene, definidos nos Capitulos Ill e V, da Seccao |, do Anexo lll, do Regulamento
(CE) n°853/2004 de 29 de abril;
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DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

A armazenagem e transporte de PREENCHER PRODUTO(S) devera respeitar os

requisitos especificos de higiene, definido no(s) Capitulo(s) VII, da Seccao I, do

Anexo Ill, do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de abril, no caso de

armazenagem de carne de ungulados domésticos;

6.1.Deverao ser respeitadas as temperaturas das matérias-primas de origem
animal durante o seu transporte, armazenagem e exposicao definidas no
Esclarecimento n°2/DGAV/2019;

6.2.Deverao ser respeitados os requisitos definidos no Regulamento (CE) n°
37/2005 de 12 de janeiro relativamente a armazenagem de géneros
alimenticios ultracongelados;

Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os géneros

alimenticios, devem obedecer aos requisitos definidos no Regulamento (CE)

n°1935/2004, de 27 de outubro;

As matérias-primas, ingredientes e outras matérias devem respeitar os requisitos

gerais dos géneros alimenticios, definidos no Capitulo IX, do Anexo Il, do

Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

A agua utilizada neste estabelecimento deve cumprir com os requisitos

determinados no Decreto-Lei n° 306/2007, de 27 de agosto, relativo a qualidade da

agua destinada ao consumo humano;

O sistema de esgoto e drenagem existente nas instalacoes devera ser sifonado, de

maneira a prevenir refluxos de aguas residuais para zonas limpas e a entrada de

pragas, cumprindo assim o disposto no ponto 8 do Capitulo | e na alinea a) do ponto

1 do Capitulo Il, do Anexo Il do Regulamento (CE) no 852/2004, de 29 de Abril;

Os residuos devem ser tratados de acordo com o definido no Capitulo IV, do Anexo

Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de abril;

Os biocidas utilizados para higienizar as superficies e equipamentos em

contacto com géneros alimenticios devem ter nimero de aprovacao atribuido pela

Direcao-Geral de Alimentacao veterinaria;

O acondicionamento e embalagem dos produtos devem respeitar os requisitos

definidos no Capitulo X, do Anexo Il, do Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de

abril;

13.1. Deverao ser apresentados os Certificados de Conformidade dos
materiais de acondicionamento e embalagens de cada produto;

Os produtos deverdo respeitar os requisitos previstos no Regulamento (CE)

n°178/2022, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, Artigos 14°,

18° e 19° do mesmo, relativamente a seguranca, rastreabilidade e retirada do

mercado dos géneros alimenticios;

Deve ser garantida a recolha e transporte de subprodutos de acordo com o

Regulamento (CE) n°1069/2009, de 21 de outubro e Regulamento (CE) n°142/2011,

de 25 de fevereiro, do Parlamento Europeu e do Conselho, relativamente aos

subprodutos de origem animal;

A marca de identificacdo dos produtos deve respeitas os requisitos definidos na

Seccao |, do Anexo |, do Regulamento (CE) n°853/2004, de 29 de abril.
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Anexo 1.5 — Checklist de Aprovacao

REPUBLICA d
%“ PORTUGUESA g a V

AGRICULTURA
DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGCAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

Operador econémico:
Atividade (s):
CAE
Processo n2

]

Documentos apresentado:
1. Memodria descritiva inclui elementos de caracterizagdo geral do Estabelecimento:
a) Codigos CAE

]

b) Informagao relevante para a caracterizagdo da atividade desenvolvida, designadamente:
i) Identificagdo e caracterizagdo dos produtos intermédios e finais a fabricar
ii) Indicagdo da capacidade nominal da instalagdo (24h/365 dias/ano)

iii) Descrigdo de matérias-primas e subsididrias
Consumo anual e capacidade de armazenagem

iv) Indicagdo das operagdes de tratamento de residuos e codigos LER, se aplicavel
v) Descrigdo de processos de fabrico e respetivos diagramas
vi) Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designaggdo)

vii) Indicagdo do nimero de trabalhadores, por género e atividade

JUuooog g

viii) Quantificagdo dos equipamentos sociais disponiveis (wc, vestidrios, refeitério)
x) Indicagdo da origem da dgua e sistemas de tratamento associados, quando aplicével

2. Planta, devidamente cotada e legendada, com demonstragdo do layout e localizagdo de :
a) Maquinas e equipamentos produtivos

b) Armazenamento de matérias-primas e de produtos acabados

d) Instalagdes sanitarias, de caracter social e escritérios

c) Instalagdes de queima, de forga motriz e produgdo de frio I:'

e) Armazenamento de residuos ou sistemas de tratamento de residuos, quando aplicével

(Data e assinatura)
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Anexo I1.1 — Contributos para a elaboracio da memoria descritiva de melarias
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DIRECAO DE SERVICOS DE ALIMENTAGCAO E VETERINARIA DA REGIAO DO ALENTEJO

Processo de licenciamento de Melarias
Contributos para a elaboracdo da memoria descritiva

1. Devem constar os seguintes elementos relativamente a atividade:

Codigos CAE;

Indicacao da capacidade nominal da instalacao (24h/365 dias/ano);

Consumo anual e capacidade de armazenagem de matérias-primas e subsidiarias;

Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);

Indicacao do nimero de trabalhadores, por género e atividade;

Indicacdo da origem da agua (indicando se a origem é por captacao de agua ou da rede
publica).

2. Deve constar o circuito das matérias-primas - quadros de mel, cera, polen, em alcas ou
caixas de transporte, provenientes de apiarios proprios ou de terceiros. Mencionar a
quantidade de alcas ou %: alcas previstas e meses do ano em que ocorre a cresta. Pode haver
rececao de bidons (mel a granel) de fornecedores;

3. Deve constar a descricao do processo tecnolégico por categoria de produtos (tipos de mel,
cera, polen). Equipamentos utilizados e sua implantacao na planta das instalagcoes. Em caso

de

aplicacdo de aquecimento ou pasteurizacao devem ser mencionados os parametros:

temperatura e tempo de exposicao:

Desoperculacao — Centrifugacao — Decantacao — Filtragem — Homogeneizacao —
Pasteurizacao — Embalamento — Rotulagem

4. Deve ser definido o circuito dos produtos (mel, cera, polen, propolis) - tipos de mel e
quantidades processadas. Circuito de ingredientes (frutos secos, etc.). Circuito de residuos
(cera de opérculos e ceras danificadas);

5. Deve ser definido o circuito das matérias subsidiarias - frascos, rotulos, caixas de cartdo,
produtos de higienizacao assim como o respetivo local de armazenamento;

6. Devem ser definidos os diagramas do fabrico (os quais devem impedir o retrocesso da producao e
evitar a contaminacgao cruzada):

Exemplo:

Quadros de cera < Algas — Mel centrifugado — Mel embalado em frascos

l

*Cera de quadros e opérculos — Cera purificada — Cera Moldada

* Em caso de existir purificacdo e processamento de laminas de cera devem decorrer em circuito
completamente separado do circuito do mel e outros produtos apicolas.

7. Devem ser apresentadas plantas e alcados onde:

Deve constar no layout a localizacao das maquinas e equipamentos produtivos;
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8. Deve ser efectuada a descricao dos aspetos gerais das instalacoes:
a) Entrada do pessoal;
b) Vestiarios e instalacdes sanitarias;
c) Zona de recepcao e descarga de alcas (preferencialmente com cais e alpendre);

d) Zona de extraccao, filtragem, pasteurizacao, decantacao, homogeneizacao (e/ou
embalamento) de mel /outros produtos apicolas;

e) Zona de embalamento de mel / outros produtos apicolas;
f) Zona de purificacdo e armazenamento de ceras (isolada);
g) Zona de higienizacao (e armazenamento) de embalagens;

h) Zona de armazenagem e expedicao de produtos finais (preferencialmente com cais e
alpendre);

i) Compartimento ou armario para armazenamento de produtos de limpeza e de manutencao;
9.Todos os compartimentos devem ter sinalética adequada. As portas que comunicam com o exterior
devem possuir mola de retorno, exceto se forem portas de emergéncia. Cais de rececao e expedicao
devem ser dotados de porta vertical com fole de acostagem. As janelas devem possuir redes
mosquiteiras nao fixas para correta higienizacao;

10. As instalacOes sanitarias devem ser dotadas de agua quente e fria. Em todos os compartimentos
devem existir lava maos, exceto na zona de expedicao;

11. Deve ser mencionado o fardamento do pessoal e o plano de higienizacao dos equipamentos e das
instalacoes;

12. O plano de autocontrolo baseado nos principios de HACCP - Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos
Criticos, sera avaliado na vistoria de aprovacao.

Documentacao de apoio a consultar:

e Manual de boas praticas na producao de Mel - www.fnap.pt

e Regulamento (CE) n° 852/2004 - Requisitos gerais de higiene dos géneros alimenticios

e Portaria n° 279/2015 - Elementos Instrutérios no processo de licenciamento

e Decreto-Lei n° 1/2007 - Condicoes de higiene dos locais de extracao e processamento de mel e
outros produtos da apicultura destinados ao consumo humano
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Anexo I1.2 — Contributos para a elaboracio da memoria descritiva de Produtos a Base
de Carne
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Processo de licenciamento de Fabrico de Produtos a Base de Carne
Contributos para a elaboracdo da meméria descritiva

1. Devem constar os seguintes elementos relativamente a atividade:

Codigos CAE;

Indicacdo da capacidade nominal da instalacao (24h/365 dias/ano);

Consumo anual e capacidade de armazenagem de matérias-primas e subsidiarias;

Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);

Indicacao do nimero de trabalhadores, por género e atividade;

Indicacao da Poténcia Elétrica Contratada (em kVAs);

Indicacdo da origem da agua (indicando se a origem é por captacdo de agua ou da rede
publica).

2. Deve constar o circuito das matérias-primas - matéria-prima de origem animal (pecas de
carne, carcacas de frango etc.);

3. Deve ser definido o circuito dos trabalhadores incluindo todas as etapas de higienizacao dos
mesmos (vestiarios/zona de fardamento, higienizacao, higienizacdo calcado caso aplicavel
etc.);

4. Deve constar a descricao do processo tecnoldgico do(s) produto(s) a fabricar e dos
equipamentos utilizados e sua implantacao na planta das instalacées. Em caso de tratamento
térmico devem ser mencionados os parametros de temperatura e tempo de exposicao:

Exemplo de processo de fabrico (geral)
Rececao M.P — Preparacao/Processamento/Transformacao — Tratamento Térmico (Cozedura/Fritura)
— Armazenamento a Temperatura Controlada — Acondicionamento/Embalamento — Armazenamento a
Temperatura Controlada (Refrigeracao/Congelacao)

5. Deve ser definido o circuito dos produtos acabados (exemplo: enchidos embalados, empadas
de galinha em caixas etc.) além do circuito de ingredientes (especiarias, aditivos se
aplicavel). Circuito de residuos e subprodutos (ossos, peles, etc.);

6. Deve ser definido o circuito das matérias subsidiarias - embalagens, rétulos, caixas de cartao,
produtos de higienizacao assim como o respetivo local de armazenamento. Devem ser
apresentados Certificados de Conformidades das matérias subsidiarias;

7. Devem ser definidos os diagramas do fabrico (os quais devem impedir o retrocesso da producao e
evitar a contaminacao cruzada):

Exemplo:

Matéria prima — Processamento/Transforma¢do — Cozedura — Congelacdo — Acondicionamento e Armazenamento
l — Expedicao

Subprodutos gerados — Armazenamento separado de subprodutos — Recolha de subprodutos

8. Devem ser apresentadas plantas e al¢cados onde:
e Deve constar no layout a localizacdo das maquinas e equipamentos produtivos;
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9. Deve ser efetuada a descricao dos aspetos gerais das instalacoes:

a) Vestiarios e instalagdes sanitarias;

b) Zona de rececao e descarga de matérias-primas (preferencialmente com cais e alpendre);

c) Zona de fabrico/laboracao;

d) Zona de embalamento dos produtos a fabricar;

e) Zona de armazenamento de subprodutos (isolada);

f) Zona de higienizacao (e armazenamento) de embalagens;

g) Zona de armazenagem e expedicao de produtos finais (preferencialmente com cais e
alpendre);

h) Compartimento ou armario para armazenamento de produtos de limpeza e de
manutencao;

10. Todos os compartimentos devem ter sinalética adequada. As portas que comunicam com o
exterior devem possuir mola de retorno, exceto se forem portas de emergéncia. Cais de rececao
e expedicao devem ser dotados de porta vertical com fole de acostagem. As janelas devem
possuir redes mosquiteiras nao fixas para correta higienizacao;

11. As instalacdes sanitarias devem ser dotadas de agua quente e fria. Em todos os compartimentos
devem existir lava maos, exceto na zona de expedicao;

12. Deve ser mencionado o fardamento do pessoal e o plano de higienizacao dos equipamentos e das
instalacoes;

13. 0 plano de autocontrolo baseado nos principios de HACCP - Analise dos Perigos e Controlo dos
Pontos Criticos, sera avaliado na vistoria de aprovacao.

Documentacao de apoio a consultar:

e Regulamento (CE) n° 852/2004 - Requisitos gerais de higiene dos géneros alimenticios

e Regulamento (CE) n° 853/2004 - Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal

e Portaria n° 279/2015 - Elementos Instrutorios no processo de licenciamento

e Esclarecimento Técnico n° 2 / DGAV / 2019 - Temperatura dos géneros alimenticios de origem
animal durante a armazenagem, transporte e exposicao
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Anexo IL3 — Contributos para a elaboracdo da memoria descritiva para Leite e
Produtos Lacteos
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Processo de licenciamento de leite e produtos lacteos - Contributos para a elaboragdo da meméria descritiva

1.

NOTAS:

Devem constar os seguintes elementos relativamente a atividade:

Caddigo CAE - 10510, 10520, 46331

Consumo anual e capacidade de armazenagem de matérias-primas e subsidiarias (embalagens);
Indicacdo das operacées de tratamento de residuos e codigos LER;

Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);

Indicacdo da origem da agua (indicando se a origem é por captacao ou da rede publica)
Indicagdo do nimero de trabalhadores;

Poténcia elétrica contratada;

Deve constar a descricao do circuito das matérias primas a utilizar também como o circuito da matéria
subsidiaria, subprodutos e trabalhadores;

Deve constar a descricao das etapas do processo de fabrico do(s) produto(s) incluidos nesta atividade
(exemplo: fabrico de leite):

Rececao do leite cru — Analises microbioldgicas, quimicas, nutricionais etc. — Centrifugacdo —
Homogeneizacdo — Tratamento térmico (pasteurizacdo ou UHT) — Embalamento —
Armazenagem — Expedicao

Deve ser definido o circuito e encaminhamento de subprodutos (soro etc.);

Deve ser definido o circuito das matérias subsidiarias - embalagens, embalagens para vacuo (no caso
de queijos), caixas de cartdo, produtos de higienizacdo assim como a capacidade e o respetivo local
de armazenamento;

Deve ser apresentada planta do estabelecimento com indicagao da localizagao dos equipamentos;

Deve ser efectuada a descricao dos aspetos gerais das instalagées (pavimento, paredes, tetos, janelas e
portas);

Deve ser mencionado o fardamento do pessoal e o plano de higienizacao dos equipamentos e das
instalagoes;

Todos os compartimentos devem possuir sinalética adequada. As portas que comunicam com o exterior
devem ser dotadas de mola de retorno, exceto se forem portas de emergéncia. As janelas devem possuir
redes mosquiteiras nao fixas para correta higienizacao;

As instalacoes sanitarias devem ser dotadas de agua quente e fria. Em todos os compartimentos devem
existir lava maos, exceto na zona de expedicao;

0 plano de autocontrolo baseado nos principios de HACCP - Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos
Criticos, sera avaliado na vistoria de aprovacao.

Documentacéo de apoio a consultar:

Regulamento (CE) n° 852/2004 - Requisitos gerais de higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n° 853/2004 - Regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n° 1881/2006 - Fixa os teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios
Regulamento (CE) n° 2377/90 - Limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios nos alimentos de origem animal
Diretiva 96/23/CE - Medidas de controlo a aplicar a certas substancias e aos seus residuos nos animais vivos e respetivos produtos
Portaria n® 521/95 - Estabelece regras sobre a producao, comercializacao e consumo de iogurtes e leites fermentados

Portaria n° 861/84 - Proibe a venda e consumo de determinada qualidade de leite e produtos derivados
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Anexo I1.4 - Contributos para a elaboracdo da memédria descritiva para Entrepostos
Frigorificos
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Processo de licenciamento de Entrepostos Frigorificos
Contributos para a elaboragdao da memoéria descritiva

1. Devem constar os seguintes elementos relativamente a atividade:

e Codigos CAE - 52101 (Armazenagem frigorifica);

e Capacidade de armazenagem de produtos e subsidiarias (embalagens), caso aplicavel -
por exemplo, nos estabelecimentos que efetuem o reacondicionamento de produtos;

e Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);

e Indicagao do numero de trabalhadores;

e Poténcia elétrica contratada;

2. Deve constar a descricdo do circuito dos produtos desde a rececédo no estabelecimento até ao
armazenamento em camaras frigorificas de refrigeracao e de congelacdo. Deve também referir
se efetuara o armazenamento de géneros alimenticios a temperatura ambiente;

3. Deve ser definido o circuito das matérias subsidiarias - cuvetes, caixas de cartdo assim como
o respetivo local de armazenamento;

4. Deve ser apresentada planta do estabelecimento com indicacdo da localizacdo dos
equipamentos (camaras de refrigeracdo, cdmaras de conservacao de congelados etc.);

5. Deve ser efetuada a descricao dos aspetos gerais das instalacdes (pavimento, paredes, tetos,
janelas e portas);

6. A zona de rececgdo e expedicao/cais de expedicao deve estar concebida de forma a minimizar
a entrada de gases de escape, provenientes das viaturas de transporte, para as instalacées;

7. Todos os compartimentos devem possuir sinalética adequada. As portas que comunicam com o
exterior devem possuir mola de retorno, exceto se forem portas de emergéncia. As janelas
devem possuir redes mosquiteiras ndo fixas para correta higienizacao;

8. As instalacdes sanitarias devem ser dotadas de agua quente e fria;

9. Deve ser mencionado o fardamento do pessoal e o plano de higienizacdo dos equipamentos e
das instalacées assim como a zona de armazenagem dos produtos de higienizacao;

10. O plano de autocontrolo baseado nos principios de HACCP - Analise dos Perigos e Controlo dos
Pontos Criticos, sera avaliado na vistoria de aprovacao.

Documentacao de apoio a consultar:

e Decreto Lei n° 10/2015, de 16 de janeiro - RJACSR

e Portaria n° 206-C/2015, de 14 de julho - Elementos Instrutorios no processo de
licenciamento

¢ Regulamento (CE) n°® 37/2005, de 12 de janeiro - Controlo das temperaturas nos meios de
transporte e nas instalages de deposito e armazenagem de alimentos ultracongelados

e Regulamento (CE) n° 852/2004, de 29 de abril - Requisitos gerais de higiene dos géneros
alimenticios

e Esclarecimento Técnico n°2/DGAV/2019 - Temperatura dos géneros alimenticios de origem
animal durante a armazenagem, transporte e exposicao
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Anexo IL5 - Contributos para a elaboracdo da meméria descritiva para Centros de
Classificacdo e Inspecao de Ovos
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Processo de licenciamento de Centro de Classificacdo de OVOS
Contributos para a elaboragcdo da memoéria descritiva

1. Devem constar os seguintes elementos relativamente a atividade:

e Codigo CAE - 46331

e Consumo anual e capacidade de armazenagem de matérias-primas (ovos) e subsidiarias (embalagens);
e Listagem de maquinas e equipamentos a instalar (quantidade e designacao);

¢ Indicacdo da origem da agua (indicando se a origem é por captacao ou da rede publica)

¢ Indicacdo do niumero de trabalhadores;

e Poténcia elétrica contratada;

2. Deve constar a descricao do circuito dos ovos provenientes da producédo (aviario) até a sua expedicao
depois de embalados;

3. Deve constar a descricao das etapas:

Rececéao ovos para classificagdo — Inspegao e selecdo — Avaliagdo camara de ar —
— Classificacédo pelo peso (calibre) — Marcagdo — Embalamento— Armazenagem —
Expedicéo

4. Deve ser definido o circuito e encaminhamento de subprodutos (ovos partidos, com fissuras ou outros);

5. Deve ser definido o circuito das matérias subsididrias - ovotermos (cuvetes), caixas de cartdo,
produtos de higienizacao assim como a capacidade e o respetivo local de armazenamento;

6. Deve ser apresentada planta do estabelecimento com indicacdo da localizacdo dos equipamentos;

7. Deve ser efectuada a descricao dos aspetos gerais das instalacoes (pavimento, paredes, tetos, janelas e
portas);

8. Deve ser mencionado o fardamento do pessoal e o plano de higienizacao dos equipamentos e das
instalagoes;

NOTAS:
e Todos os compartimentos devem possuir sinalética adequada. As portas que comunicam com o exterior
devem ser dotados de mola de retorno, exceto se forem portas de emergéncia. As janelas devem possuir
redes mosquiteiras nao fixas para correta higienizacao;

e Asinstalacdes sanitarias devem ser dotadas de agua quente e fria. Em todos os compartimentos devem
existir lava maos, exceto na zona de expedicao;

¢ 0 plano de autocontrolo baseado nos principios de HACCP - Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos
Criticos, sera avaliado na vistoria de aprovacao.

Documentacao de apoio a consultar:

e Regulamento (CE) n° 852/2004 - Requisitos gerais de higiene dos géneros alimenticios

e Regulamento (CE) n°® 589/2009 - Normas de comercializacao dos ovos

e Condicoes técnicas padronizadas - Despacho n° 11187/2014, de 4 de setembro (pagina 23025)
e Decreto Lei n° 10/2015, de 16 de janeiro - RJACSR

e Portaria n° 206-C/2015 - Elementos Instrutdrios no processo de licenciamento
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Anexo III.1 - Requerimento para Registo de UPP

REPUBLICA AGRICULTURA d g =\4

PORTUGUESA | "~ R

REQUERIMENTO DE REGISTO DE PRODUTOR PRIMARIO
PARA FORNECIMENTO DIRETO AO CONSUMIDOR FINAL OU AO COMERCIO LOCAL
(Ao abrigo dos artigos 4.° e 5.° da Portaria n.° 74/2014 de 20 de marco)

Identificagcdo do Produtor Primario requerente

Nome:
NIF: Email:
Telefone: Faxe:

Morada para correspondéncia:

Codigo Postal: Localidade:

Identificacdo da exploracao

Morada:

Codigo Postal: Localidade:

Concelho:

Marca de exploragao: N.° de apicultor:

Tipo da exploracao (assinalar com x)

Ovos Mel Leite de vaca

Produtos da

Pectinideos e gastropodes marinhos
pesca

Exmo. Senhor Diretor Geral de Alimentacao e Veterinaria

Eu, acima identificado, em cumprimento do estipulado no artigo 11.° da Portaria n.°
74/2014, de 20 de marco, venho por este meio requerer o registo como produtor
primario que procede ao fornecimento de pequenas quantidades de géneros
alimenticios ao consumidor final ou ao comércio retalhista local, nos termos
definidos na Portaria referida.

Mais declaro que tenho conhecimento de que o fornecimento ao consumidor final ou
ao comércio a retalho local esta sujeito as seguintes regras:

1. O fornecimento s6 pode ser efetuado nos limites do distrito de implantacao da
unidade, no caso do mel, ou no concelho e concelhos limitrofes do local de
producao primaria, no caso dos outros géneros alimenticios, exceto se a
comercializacao for efetuada com fins promocionais de produtos regionais em
mostras temporarias;
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2. O fornecimento deve ser acompanhado de um documento comercial que
mencione a marca de exploracao, registo da atividade ou outro codigo que
permita identificar a origem do produto;

3. O fornecimento esta limitado as seguintes quantidades maximas:

a) 350 ovos por semana; ")
b) 650 Kg de mel por ano;

c) 80 L de leite de vaca por dia; @

d) Até 30 Kg por dia, sem ultrapassar 150 Kg por semana, para os
produtos da pesca; ® 4

e) Até 100 Kg por semana, para os pectinideos e gastropodes marinhos. ®
)

(1) O fornecimento de ovos s6 permitido se provenientes de produtores que
tenham menos de 50 galinhas poedeiras.

(2) O fornecimento de leite de vaca nao é autorizado se a exploragdo deixar de
ser oficialmente indemne de brucelose e tuberculose.

(3) O fornecimento destes géneros alimenticios apenas é permitido quando nao
houver outras disposicoes especificas, incluindo as relativas ao regime legal de
primeira venda de pescado fresco (DL n° 81/2005).

(4) Este tipo de fornecimento nao é admitido para os moluscos bivalves vivos.

s de de 20

O(A) Requerente

Nota. Este requerimento deve ser enviado por correio eletrénico, faxe ou correio
convencional para os enderegos a seguir indicados da zona de intervencao da producao

primaria. A autorizacdo da derrogacao é emitida pela Direcdo de Servicos de Alimentacao e
Veterinaria da regido da producao primaria.
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