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56. E proibido congelar alimentos nos restaurantes?

NAO. No entanto, é importante que os equipamentos de congelacdo sejam apropriados e que permitam
uma congelacdo rapida.

Um bom estado de conservagao e boas condi¢des de arrumagao sdo importantes para minimizar qualquer
risco de contaminagdo devendo ser feito um correto acondicionamento, de modo a minimizar os fenémenos
de desidratacdo (que existem sempre e tém como consequéncia a perda da qualidade). Estes produtos
devem ser devidamente rotulados, com a identificagdo do produto e a data de congelagdo garantindo a
rastreabilidade.

As caracteristicas sensoriais e nutricionais podem ser afetadas se a congelacdo ndo for feita de acordo
com as boas praticas de congelacdo e respeitando a capacidade e as caracteristicas do espago préprio
destinado a esse efeito, tornando-o improprio para comercializagdo.

57. E permitido usar carvao para fazer grelhados?

SIM. Do ponto de vista legal, ndo existe qualquer impedimento a utilizagdo de grelhadores a carvao. No
entanto, uma vez que se trata de um produto altamente contaminante, necessita de cuidados especiais de
armazenamento e manuseamento para evitar o risco de contaminagdo cruzada.

58. E permitido usar uma pedra na sopa da pedra?

SIM. A questdo de seguranca dos
alimentos que aqui se coloca é a de
garantir que a presenca desta pedra
ndo constitua um perigo fisico, ou
seja, que possa provocar algum
risco para a saude do consumidor,
através da sua ingestdo. E também
que ndo seja um veiculo de
contaminagdo (deve estar bem
lavada e desinfectada antes de ser
usada). Assim, é necessdrio que
esta pedra se distinga claramente
do alimento pela sua cor, tamanho,
consisténcia e apresentagdo, ou
seja, que ndo possa ser confundida
com um género alimenticio.
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59. E proibido o manuseamento de géneros alimenticios
por parte de um manipulador de alimentos que
apresente escoriagoes, queimaduras ou cortes nas
maos?

NAO, desde que use luvas. E obrigatério usar luvas sempre que houver escoriacées, queimaduras ou

cortes. Estas lesdes na pele ndo devem estar infetadas e devem ser tratadas e protegidas com pensos
impermeadveis e, de preferéncia, de cores vivas.

Qualquer pessoa que possua feridas infetadas, infegoes cutaneas,
inflamagdes ou diarreia devera ser proibida de manipular géneros
alimenticios e de entrar em locais onde se manuseiem alimentos, caso
exista qualquer possibilidade de contaminagao direta ou indireta.

60. E proibida a utilizagdo de unhas de gel por parte
dos colaboradores a trabalhar ao balcao, mesas ou
cozinha?

NAO, desde que use luvas. As maos sdo a principal fonte de contaminacées microbianas dos alimentos e,
por isso, merecem uma aten¢do muito especial. Para prevenir os riscos de contaminagao dos alimentos,
as maos devem ser muito bem lavadas e, idealmente, as unhas devem estar sempre limpas, curtas e sem
verniz. Contudo, nada impede que sejam utilizadas luvas, em caso de manipulagdo dos alimentos ser
efectuada por um manipulador cujas unhas se apresentem de modo a poder esconder a sujidade.
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61. E permitido colocar assadores na via publica por parte
dos operadores economicos da area da restauragao?

SIM. E permitida a colocacdo de assadores na via publica por parte de um operador de um estabelecimento
de restauracdo e bebidas se, depois de consultada a entidade coordenadora do licenciamento,
designadamente, a CAmara Municipal, tenha sido conferida a autorizacdo para o efeito.

62. E proibido servir “agua da torneira” em jarros?

NAO. A “agua da torneira” pode ser servida/disponibilizada em recipientes de varios géneros desde que
sejam cumpridos os requisitos de higiene e seguranca.

Os jarros deverao ser feitos de materiais adequados
para o contacto com o género alimenticio.
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63. E proibido servir 3 mesa agua engarrafada em
garrafas de plastico?

NAO. N3o existe qualquer proibicdo relativamente & comercializacio de 4gua em garrafas de plastico no
interior dos estabelecimentos.

64.E proibido servir peixes pequenos como petingas ou
“joaquinzinhos” em restaurantes?

NAO. Podem servir desde que cumpram os tamanhos minimos obrigatérios do pescado estipulados na
legislagdo. Relativamente as "petingas” (sardinha), o tamanho minimo admissivel é 11 cm. No caso dos
“joaquinzinhos" (carapau), o tamanho minimo admissivel é 15 cm.
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65. E obrigatodrio que o azeite tenha de ser disponibilizado
em galheteiros com garrafas inviolaveis e nao
passiveis de serem reenchidas?

SIM. O azeite posto a disposi¢do do cliente do restaurante como tempero de prato, deve ser acondicionado
em embalagens munidas de um sistema de abertura que perca a sua integridade apds a primeira utilizagdo.
Estas embalagens ndo podem, igualmente, ser passiveis de reutilizagdo, apds esgotamento do conteldo
original referenciado no “rétulo”.

Quanto ao vinagre, e como em todos os géneros alimenticios, o operador
econdmico devera garantir a sua rastreabilidade, ndo havendo legislagao
especifica relativamente as embalagens para além da necessidade de
ser feita em material adequado para estar em contacto com os géneros
alimenticios.

66. E obrigatério o saleiro/pimenteiro serem
disponibilizados em doses individuais?

NAO. O caso do saleiro e pimenteiro a situacdo é idéntica & do vinagre. Apenas é necessario garantir a
rastreabilidade do produto disponibilizado ao consumidor e garantir, também, que o material de que sdo
feitos é adequado ao contacto com géneros alimenticios.
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67. E proibido servir num recipiente nao inviolavel (taga)
com azeite para mergulhar o pao, por exemplo?

NAO. Por exemplo, em couverts ou entradas, desde que o restaurante seja capaz de assegurar a
rastreabilidade do azeite servido e que o recipiente usado seja de um material adequado para entrar em
contacto com géneros alimenticios.

68. E proibido vender vinho a copo?

NAO. Este tipo de venda é permitido. Para tal, é necessario que o vasilhame (embalagem em que est3
contido o vinho e que é usado para encher o copo) esteja devidamente rotulado e identificado e que conste
no menu e na tabela de pregos.
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69. E proibido vender vinho em garrafa nio rotulada?

SIM. Esta tem que cumprir as regras relativas 3 designacdo, apresentacdo e rotulagem deste tipo de
produtos, sendo obrigatorio estar devidamente rotulada. Na ementa tem de constar o prego do produto.

70. E proibido vender vinho em jarro?

NAO. A venda a jarro ndo é proibida desde que o vasilhame seja constituido por material apto a entrar em
contacto com o vinho e esteja devidamente rotulado e identificado.
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1.3 - Estabelecimento comercial

71. E proibido vender aparas de carne no talho, por
exemplo para alimentag¢ao de animais de companhia?

NAO. N3o existe qualquer proibicdo de venda de aparas de carne nos talhos, desde que estas sejam
vendidas com esta designacdo.
Sublinha-se que as aparas de carne sdo consideradas géneros alimenticios e ndo subprodutos.

72. E proibido vender aparas de peixe nas peixarias para a
alimentagao de animais de companhia?

NAO. A venda de aparas de peixe cru para animais de companhia provenientes de peixarias é permitida.
Uma vez que estes produtos sdo obtidos de pecas declaradas préprias para consumo humano, as suas
aparas sao classificadas, do ponto de vista legal, como subprodutos da categoria Ill (cuja utilizagdo em
alimentacdo de animais de companhia é permitida).
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73. E proibido manter os moluscos bivalves em tabuleiros
com agua para “limpar"?

SIM. N3o se deve efectuar a reimersdo ou ao aspergimento dos moluscos bivalves vivos com 3agua
(salinizada) depois de terem sido embalados para venda a retalho e de terem saido do centro de expedicao.
Esta é uma medida estabelecida pela legislagdo europeia e fundamenta-se na necessidade de evitar a
contaminagado adicional de moluscos bivalves vivos que jd passaram por um centro de expedicdo.

74. E proibido conservar peixe e carne no mesmo
expositor?

NAO. Nio existe qualquer legislacido que impeca que a carne e o peixe crus estejam colocados no mesmo
expositor desde que seja assegurada uma separacdo fisica da carne e do peixe, de modo a evitar uma
contaminagdo cruzada entre os mesmos que os torne improéprios para consumo. Contudo, como os
produtos da pesca exalam cheiros fortes e as carnes tém compostos lipofilicos que absorvem esses
compostos volateis (cheiros), corre-se o risco de as carnes adquirirem um cheiro anormal "a peixe”. Esta
situagdo pode causar repulsa nos consumidores.
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75. E permitido decorar carne ou peixe nio confecionados
com vegetais (alface, salsa, louro por exemplo) em
expositores?

SIM. No entanto, é importante que se assegure a higiene e seguran¢a dos géneros alimenticios através
da manutengdo das condi¢cdes adequadas que evitem a sua contaminagdo e subsequente deterioragao.
Isto é, os vegetais devem ser rigorosamente lavados (sem terra, nem outros detritos) e adequadamente
desinfetados, antes de serem colocados em contacto com outros alimentos frescos. O operador econédmico
deve assegurar-se que ndo ha qualquer possibilidade de contaminag¢do cruzada entre matérias-primas, ou
seja, contaminagado do alimento cru pelo género alimenticio vegetal e vice versa.

76. E prejudicial para a satde ingerir carnes vermelhas?

NAO. As carnes vermelhas (bovinos, pequenos ruminantes e equideos) sdo especiais para dieta humana:
para além dos acidos animados indispensaveis, fundamentais para o bom funcionamento das defesas
imunitdrias, sdo ricas em Ferro (de facil assimilagdo) e em doses elevadas de compostos bioativos preciosos
para manter o metabolismo humano, especialmente o dos 6rgdos mais ativos, como “L-carnitina”,
Obiquinona, Taurina (compostos
que, quando concentrados, também
sdo usados como suplementos
alimentares). As visceras desse
animais, especialmente o figado (iscas)
contém concentragdes muito elevadas
de vitaminas lipo e hidrossoluveis,
devendo por isso fazer parte de uma
dieta balanceada, sobretudo nas fases
de crescimento e de convalescenga.
As carnes vermelhas podem ser
incluidas no regime alimentar normal
das pessoas sauddveis, ndo devendo
ser ultrapassando as quantidades
adequadas 3 manutengdo da uma
dieta balanceada (em média < a 100
g /dia), adaptada as necessidades do
individuo e dafase de desenvolvimento
fisico.
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77. E obrigatéria a refrigeragao dos bolos expostos?

NAO. Os bolos deverdo ser colocados a temperatura adequada a sua conservacdo. O operador econémico
é o responsavel por garantir a seguranga dos alimentos e conhecer a temperatura que se adequa a sua
conservagdo. Existem bolos em que a refrigeracdo pode ser necessdria a sua conservacado (por exemplo
bolos com chantilly, entre outros).

78. E obrigatério um Documento de Acompanhamento no
transporte dos géneros alimenticios?

SIM. Todos os géneros alimenticios, quando transportados, deverdo ser acompanhados de um Documento
de Acompanhamento, que poderd ser uma fatura, guia de transporte ou guia de remessa. Esse mesmo
documento de acompanhamento deve assegurar a rastreabilidade do género alimenticio.

Os veiculos utilizados para o transporte de géneros alimenticios devem ser
capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e
devem permitir o controlo dessas mesmas temperaturas. E, no entanto, da
responsabilidade do operador escolher o melhor meio de transporte e das
condigoes para transportar os seus produtos.
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79. Existem valores obrigatdrios para a temperatura de
transporte de carnes?

SIM. No que diz respeito ao transporte de carnes, caso sejam carnes ultracongeladas, a temperatura nunca
deve ser superior a -18 °C; no caso de carnes congeladas devera ser sistematicamente inferior a -12 °C;
no caso das carnes frescas refrigeradas e carnes de caga deverd ser inferior a +7 °C; carnes de aves, carnes
frescas de coelho, e carnes de caca de criagdo e de caga selvagem menor e preparados de carne deverd ser
inferior a +4 °C, carnes picadas frescas e preparados de carne com carne picada fresca deverd ser inferior
a +2 °C; no caso das visceras frescas a temperatura ndo pode exceder +3 °C.

80. E obrigatodrio que o transporte de produtos de
pesca seja efetuado a uma temperatura legalmente
imposta?

SIM. Durante o transporte, os produtos da pesca devem ser mantidos a temperatura imposta, sendo que os
produtos da pesca frescos, os produtos da pesca descongelados ndo transformados e os produtos cozidos
e refrigerados provenientes de crustaceos e de moluscos devem ser mantidos a uma temperatura proxima
da do gelo fundente (0°C).

Quanto aos produtos da pesca congelados, com excepcdo do peixe inteiro inicialmente congelado em
salmoura destinado ao fabrico de conservas, devem, durante o transporte, ser mantidos a umatemperatura
constante ndo superior a — 18 °C, em todos os pontos do produto, com possiveis e breves oscilagdes de 3
°C, no maximo. No entanto, os produtos da pesca congelados que sejam transportados de um armazém
frigorifico para um estabelecimento aprovado, para ai serem descongelados 3 chegada com vista a uma
preparagao e/ou transformag¢do, ndo tém que cumprir com esta temperatura, caso a distancia a percorrer
seja curta e a Autoridade Competente assim o permitir.

Os produtos da pesca que tém de ser colocados vivos no mercado, devem ser transportados em condigdes
que ndo sejam prejudiciais a seguranca dos alimentos ou a sua viabilidade.

P ——

44



AMESA:100 MITOS

1.5 - Venda ambulante

81. E proibida a venda de “Bolas de Berlim” ou outros
produtos de pastelaria similares na praia?

NAO. A venda de produtos de pastelaria, nomeadamente de “Bolas de Berlim” (com ou sem creme), nas
praias, ndo estd sujeita a qualquer impedimento legal, pelo que, a sua comercializagdo ndo é proibida.
Os produtos comercializados devem ser provenientes de estabelecimentos de fabrico devidamente
licenciados; os vendedores ambulantes tém de dispor do titulo de exercicio da atividade; e as condi¢des de
transporte tém de ser adequadas para o efeito (higiene e temperatura).

82. E proibido usar papel de jornal para acondicionar
castanhas assadas?

NAO. Nio existe legislacio especifica em vigor que condicione ou defina regras no que respeita a venda
ambulante de castanhas assadas, pelo que se aplicam as regras gerais relativas 3 higiene dos alimentos e
dos materiais destinados a entrar em contacto com os géneros alimenticios.

No caso da castanha assada comprada ao assador, a casca da castanha constitui por si s6 uma protecao,
impedindo que a tinta do papel entre em contato com o alimento pelo que ndo serd plausivel verificar uma
contaminagao suscetivel de risco.
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83. E permitida a venda ambulante de horticolas ou de
outros produtos alimentares?

SIM. Contudo, a venda ambulante est3 restrita aos locais previstos e regulamentados pelas cdmaras
municipais. Nesse sentido, caso o operador esteja devidamente licenciado para o efeito e forem cumpridos
todos os requisitos aplicaveis 3 venda dos géneros alimenticios em questdo, a venda ambulante é
permitida. Cada vez ocorrem com maior frequéncia "mercados de lavradores” de pequenas produgdes
locais, autorizados e controlados pelas CAmaras Municipais e que se destinam ao escoamento de pequenas
quantidades de producdes agricolas locais. Também alguns mercados tematicos, culturais ou de evocagdo
historica fazem usos dessas praticas (mercados rurais e tradicionais).

84. E obrigatodrio que todos géneros alimenticios,
vendidos em Portugal, tenham os rétulos em
portugués?

SIM. As mencdes obrigatdrias sobre os géneros alimenticios devem figurar numa lingua facilmente

compreensivel para os consumidores dos Estados-Membros em que o género alimenticio é comercializado.

Org, sendo o portugués a lingua materna, apenas esta é compreensivel por todos os consumidores em
Portugal.
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85. E obrigatorio indicar o pais de origem ou o local de
proveniéncia das carnes de todas as espécies?
NAO. E apenas obrigatéria a indicacdo do pais de origem ou o local de proveniéncia nas carnes frescas,

refrigeradas ou congeladas de animais das espécies boving, suina, oving, caprina e aves de capoeira.

As aves de capoeira sujeitas a indicagao mencionada sdo apenas o frango,
pato, ganso, peru e pintada.
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86. E obrigatério colocar, nos rétulos de carne de animais
das espécies boving, suina, ovina, caprina e aves de
capoeira, aindicagao “criagao em” e “"abate em”
quando esta provém de um unico Estado-Membro ou
pais terceiro?

NAO. Se o operador da empresa do setor alimentar provar, a contento da autoridade competente, que

a carne referida foi obtida a partir de animais nascidos, criados e abatidos num Unico Estado-Membro

ou pais terceiro, pode substituir as mengdes referidas por “origem (nome do Estado-Membro ou do pais
terceiro)”.

As aves de capoeira sujeitas a indicagao mencionada sdo apenas o frango,
pato, ganso, peru e pintada.
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87. E permitido usar o nome da regiio, onde o género
alimenticio tem origem, como denominagao desse
mesmo alimento (ex: Queijo Serra da Estrela)?

SIM. Pode ser usada por operadores que beneficiem de uma Denominagdo de Origem Protegida (DOP) ou
de uma Indicagdo Geografica Protegida (IGP), uma vez que comercializam produtos agricolas ou géneros
alimenticios que estdo em conformidade com o caderno de especificagdes correspondente que foram
aprovadas oficialmente. E ainda permitido, mas apenas quando essa regido nio se confunda com uma
denominagdo de origem protegida ou outras protecgdes juridicas, nem que esteja registada como tal.

88. Que produtos podem usar a men¢ao "“produto
artesanal“, no rétulo?

Apenas os géneros alimenticios produzidos por artesdos em unidades produtivas artesanais podem
mencionar esse reconhecimento na rotulagem, publicidade e noutros documentos comerciais de
acompanhamento dos seus produtos. Essa menc¢do pode ser feita através da utilizagdo de simbolos do
qual constem as expressdes: "Produzido por artesdo reconhecido” ou "Produzido em unidade produtiva
artesanal reconhecida”, sem prejuizo da aplicagdo das regras gerais sobre rotulagem, apresentacdo e
publicidade.
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88. E proibido vender géneros alimenticios com a
validade expirada?

Depende do género alimenticio. Na rotulagem é mencionada uma das duas expressodes relativas a data de
validade:

1. A “data limite de consumo”, aplicdvel aos produtos alimentares microbiologicamente muito
pereciveis (carne fresca, peixe fresco, etc.) e que, por essa razdo, sdo suscetiveis de, apés um curto
periodo, apresentar um perigo imediato para a salde humana. Nestes casos, na rotulagem aparece
a mengado“consumir até..."e é proibida a sua comercializagdo apds terminar a data mencionads;

2. A “data da durabilidade minima”, aplicavel aos produtos alimentarespouco pereciveis (como por
exemplo: massas, arroz, conservas, farinha, aglcar, azeite, 6leos, etc.) e que corresponde a data até
a qualo Operador Econémico responsavel por este alimento considera que os géneros alimenticios
conservam as suas propriedades especificas nas condigdes de conservagao apropriadas. Ndo existe
no entanto qualquer diploma legal que estabelega periodos de durabilidade minima em fungdo
do tipo de género alimenticio e por isso é ao proprio operador que cabe estabelecer, com recurso
a testes de estabilidade, um data limite recomendada, até a qual se responsabiliza pela seguranga
do produto. Nestes casos, na rotulagem aparece a meng¢do"consumir de preferéncia antes de...ou
Consumir de preferéncia antes do fim de...." e ndo existe proibicdo de venda apds expirar a data
indicada na rotulagem. Assim, ao nivel do retalho, terminada essa data de durabilidade minima,
recomendada pelo operador que produziu o género alimenticio, o operador retalhista, tendo em
conta o préprio produto, pode optar por manté-lo disponivel para venda durante mais algum
tempo, assumindo ele a responsabilidade de seguranga do mesmo e informando adequadamente
o consumidor que os produtos tém a data de durabilidade minima ultrapassada.

Um género alimenticio nao perecivel pode continuar a ser comercializado
apos o términus da data de durabilidade, desde que o consumidor seja
informado e desde que o operador econdomico esteja em condigoes de

garantir que o produto responde as caracteristicas gerais de legislagao
alimentar e em particular as relativas a sua seguranga.
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90. E verdade que os aditivos alimentares fazem mal?

NAO. A utilizacdo de aditivos alimentares nos géneros alimenticios deve obedecer a trés principios sendo
que o primeiro é ndo representarem perigo para a saude do consumidor na dose utilizada. Todos os
aditivos alimentares tém de ser avaliados, fazendo parte de uma lista positiva que é aprovada e publicada
internacionalmente (Codex Alimentarius da FAO). Assim sendo, um aditivo usado na dose correta e
segundo as indicagdo tecnoldgicas para que foi autorizado, ndo devera constituir um perigo.

Os aditivos alimentares sdo substancias que nao sdo consumidas
habitualmente como géneros alimenticios em si mesmas, mas que sao
intencionalmente adicionadas aos géneros alimenticios para atingir
determinado objetivo tecnolégico como, por exemplo, a conservagao dos
géneros alimenticios, conferir textura, evitar a oxidagao.

91. E verdade que podem ser adicionados sulfitos aos
géneros alimenticios?

SIM. Mas apenas aos géneros alimenticios e nas quantidades em que essa adi¢cdo estd autorizada pela
legislagao aplicavel.

Os sulfitos sao aditivos alimentares da classe funcional “conservantes”,
que podem ser adicionados a varios géneros alimenticios com a finalidade
de prolongar o prazo de conservagao, protegendo-os contra a deterioragao
causada por microrganismos e/ou proteger contra o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos.
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92. Os géneros alimenticios bioldgicos sao menos seguros
porque sao controlados por Organismos de Controlo
(OC) privados?

NAO. Os alimentos biolégicos encontram-se sujeitos ao cumprimento dos mesmos requisitos legais de
higiene e seguranca aplicaveis aos géneros alimenticios comuns, designadamente requisitos em matéria
de instalagdes produtivas, equipamentos, instalagdes do pessoal, higiene geral e prote¢do de alimentos
da contaminagdo ou deterioragdo, entre outros. De igual modo, os produtos biolégicos sdo controlados e
fiscalizados pelas entidades oficiais que controlam os géneros alimenticios comuns, como a Autoridade
para a Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE), a Dire¢do-Geral de Alimentacgado e Veterindria (DGAV), as
Dire¢des Regionais de Agricultura e Pescas (DRAP).

O controlo efetuado pelos OC deve ser encarado como um controlo
adicional que incide sobre a verificagao do cumprimento, por parte dos
operadores economicos, dos requisitos da regulamentacao da producgao

bioldagica. Este controlo abrange as fases da producgao, preparagao

e distribuicao destes produtos, ou seja desde a produgao primaria

de um produto bioldgico até a sua armazenagem, transformagao,
transporte, venda ou fornecimento ao consumidor final e, se for caso
disso, a rotulagem, publicidade, importagao, exportagao e atividades de
subcontratacao.

93. E verdade que a carne picada é o mesmo que um
preparado de carne?

NAO. A carne picada é a carne desossada que foi submetida a picagem e que apenas pode conter até 1%
de sal. Se forem adicionados outros ingredientes (e/ou sal, numa proporg¢ao superior a 1%) ja ndo pode ser
considerada “carne picada” mas sim um “preparado de carne”.
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94. Existe apenas uma Autoridade Competente
responsavel pelos controlos oficiais no setor
alimentar?

NAO. Os controlos oficiais no setor alimentar sio realizados através dos varios planos de intervencao
elaborados, coordenados, efetuados e avaliados por diversas autoridades competentes, nomeadamente
pela Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), pela Autoridade de Seguranga Alimentar e
Econdmica (ASAE), pela Direcdo Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural e pelas Diregdes Regionais
de Agricultura e Pescas.

Direcao Geral
de Alimentacao
e Veterinaria

A DGAV é a autoridade administrativa nacional que tem por missao:
colaborar na definicdo, na execugao e avaliagao das politicas de seguranga
dos alimentos, da protegao animal e da sanidade animal, da protecao
vegetal e fitossanidade, sendo investida nas fungoes de Autoridade
Sanitaria Veterinaria e Fitossanitaria Nacional e de Autoridade responsavel
pela gestdo do Sistema de Seguranga dos Alimentos.

95. E verdade que sao as autoridades competentes
nacionais as responsaveis por garantir que os géneros
alimenticios colocados no mercado sao seguros?

NAO. O Operador Econémico é que é o responsavel por garantir que os géneros alimenticios que produz
s3o seguros para o consumidor.

As autoridades competentes, sdo responsdveis por efetuar controlos oficiais através dos varios planos de
agao que executam.
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96. A agua da torneira é segura?

SIM. A 3gua da torneira é segura. Os dados oficiais ddo garantias de que a dgua da torneira em Portugal
é um género alimenticio seguro. E de salientar que a composicdo fisico-quimica das dguas de consumo
publico nas diferentes regides do pais, embora possam conferir caracteristicas organoléticas particulares
(como cheiro ou sabor), ndo coloca em causa a saude humana.

97. Um talhante necessita de ter formagao adequada?

SIM. Os manipuladores de carnes e seus produtos (sec¢ao de talho e charcutaria) devem frequentar cursos
de formagdo em higiene e seguranca dos alimentos, ministrados por Entidades sem fins lucrativos, que
sejam representativas dos operadores do setor e que sejam reconhecidas para o efeito por Despacho do
Diretor-Geral de Alimentagao e Veterinaria.

Manipulador de Cames
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98. E permitido vender produtos da pesca, capturados no
seu meio natural e mantidos vivos em viveiros, com a
meng¢ao “"produtos de aquicultura”?

NAO. Os produtos da pesca capturados no seu meio natural e mantidos vivos para serem vendidos
posteriormente ndo sdo considerados produtos de aquicultura se a sua permanéncia nos viveiros tiver
como Unico objectivo manté-los vivos, e ndo fazé-los aumentar de tamanho ou de peso. J3 os peixes,
moluscos bivalves ou crustaceos de dgua do mar ou de dgua doce capturados quando juvenis ou no seu
meio natural e mantidos em cativeiro até atingirem o tamanho comercial pretendido para consumo
humano sdo considerados produtos da aquicultura.

“Produto de aquicultura” - Todos os produtos da pesca cujos nascimento e
crescimento sdo controlados pelo homem até a sua colocagao no mercado
como género alimenticio.

99. E verdade que os géneros alimenticios biolégicos s3o
produzidos sem recurso a utiliza¢ao de pesticidas?

NAO. A utilizacdo de fitofarmacos (pesticidas) apenas ocorre em casos em que ndo existem outras
alternativas de combate aos inimigos das culturas, além de que, é limitado a um numero reduzido de
substancias naturais constante numa lista aprovada. E dereferir ainda que o risco de contaminacdo acidental
com pesticidas € uma possibilidade sempre presente, quer seja no campo, quer durante o processamento
e o transporte. Para garantir a integridade e a qualidade da agricultura biolégica certificada, as culturas,
ingredientes e alimentos processados sdo sujeitos a um controlo analitico reforcado de residuos.

A agricultura biolégica
é um sistema global de
gestao das exploragoes
agricolas e de produgao
de géneros alimenticios
que combina as melhores
praticas ambientais,
um elevado nivel de
biodiversidade, a
preservag¢ao dos recursos
naturais, a aplicacao de
normas exigentes em
matéria de bem-estar dos
animais.
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100. E permitido usar a designac¢io de “Leite de Soja”,
“Leite de Aveia”, "Leite de arroz”, “Leite de
améndoa”?

NAO. A designacdo "Leite" é exclusivamente reservada ao produto da secrecdo mamaria normal das

vacas, proveniente de uma ou mais ordenhas, sem qualquer adi¢do ou extracdo. Para designar os géneros
alimenticios referidos, uma vez que sdo de origem vegetal, devera ser usada a men¢do "Bebida de ...".
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A DGAV agradece a colaboragao de das seguintes Entidades:

DGADR - Diregao-Geral
de Agricultura
e Desenvolvimento Rural
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AHRESP — Associagao
da Hotelaria, Restauragao
e Similares de Portugal
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APIAM - Associagao Portuguesa
dos Industriais de Aguas Minerais
Naturais e de Nascente

APIAM
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DECO - Associagao
Portuguesa para a defesa
do Consumidor
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do Consumidor
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ANIL - Associagao
Nacional dos Industriais
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CAP - Confederagao dos
Agricultores de Portugal

CAP/

AGRICULTORES DE PORTUGAL

FIPA — Federagao das
Industrias Portuguesas
Agro-alimentares

=

ERSAR - Entidade
Reguladora dos Servigos
de Aguas e Residuos
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