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ACTIVIDADE DA ASAE E APLICACAO
DO REGULAMENTO (CE) N.° 852/2004

Manual de Procedimentos de Fiscalizacao

permite uniformizacao de metodologias nas actuacoes

JorgeReis

Fazendo uma curta retrospectiva do contexto que propiciou a
criacao da ASAE, refere-se que o actual Governo estabeleceu,
desde logo, como um dos seus objectivos primordiais o relan-
camento da politica de defesa dos consumidores. Este designio
programatico foi entao alicercado em importantes alteracdes de
caracter politico e funcional, tendo sido desencadeada uma
revisao dos normativos legais dos organismos que actuam na area
da seguranca de produtos e servicos de consumo, com espe-
cial destaque na problematica da cadeia alimentar, com o claro
objectivo de elevar os padroes de qualidade e seguranca dos
géneros alimenticios e dos seus modos de producao.

Pretendeu-se com este contexto criar uma politica de defesa do
consumidor forte, que se revelasse um importante factor de
modernizacdo da economia, com consequentes implicacdes na
melhoria da condicao de vida dos cidadaos. Foi ainda percebida a
necessidade de se criar um organismo que assegurasse uma
actuacao credivel ao nivel da avaliacao e comunicagao dos riscos na
cadeia alimentar, por um lado, mas que estivesse dotado,
igualmente, de um poder de intervencao efectivo em matéria de
fiscalizacao, que se assumisse como uma verdadeira policia da
qualidade e sequranca dos produtos.

A criacdo da ASAE, cuja lei organica inicial estava consagrada no
Decreto-Lei n.2 237/2005, de 30 de Dezembro, posteriormente
revogado pelo Decreto-Lein.2 274/2007, de 30 de Julho, pretendeu
dar resposta as directrizes ja referidas, congregando numa dnica
entidade a quase totalidade dos servicos relacionados com a
fiscalizacao, outrora dispersos por uma multiplicidade de orga-
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nismos publicos, com competéncias no controlo oficial de géneros
alimenticios. Procurou-se ainda incutir uma maior eficiéncia na
fiscalizacdo aos agentes econdmicos, cuja actividade simultanea
nas vertentes alimentar e ndo alimentar se constata crescente,
conferindo as accoes da ASAE um caracter multidisciplinar e trans-
versal a toda a actividade econémica.

Com esta mudanca perspectivou-se uma maior rentabilizacao dos
recursos humanos e materiais envolvidos, bem como evitar
sobreposicoes escusadas em matéria de fiscalizacao de um
mesmo estabelecimento nas diferentes componentes do exerci-
cio da sua actividade e que tanto transtorno causavam ao normal
desenvolvimento da actividade econémica.

Para além da sua faceta fiscalizadora, mais visivel para a genera-
lidade dos consumidores, a ASAE é responsavel pela avaliagao e
comunicacao dos riscos na cadeia alimentar, sendo ainda a
autoridade nacional de coordenacao do controlo oficial dos
géneros alimenticios e o organismo nacional de ligacao com os
outros Estados-membraos.

OBJECTIVOS DA ACTUACAO

Em suma, a missao da ASAE desdobra-se nos seguintes vectores de

actuacao:

» Disciplina do exercicio da actividade econémica nas vertentes
da seguranca alimentar e da fiscalizacao econdmica, tendo em
vista garantir um elevado nivel de proteccdao do consumidor e
uma sa e livre concorréncia entre 0s agentes econdmicos;

» Responsabilidades ao nivel da avaliacdo e comunicacao dos
riscos na cadeia alimentar, privilegiando-se o estreitamento da
sua relacdo com os gestores do risco, sendo salvaguardado, no
entanto, o seu caracter independente;

» Coordenacao do controlo oficial dos géneros alimenticios,
competindo-lhe a discussao dos diferentes planos de controlo
com as diversas autoridades competentes, a sua integracao
num plano Unico para posterior apresentacac a Comissao
Europeia, bem como a execucdo de diversos planos de vigilancia
neste ambito.

Tendo em vista a consecucao dos objectivos que presidiram a
criacao da ASAE, foram-lhe cometidas atribuicdes muito abrangen-
tes na vertente fiscalizadora da actividade econémica e na ava-
liacdo e comunicacdo de riscos, das quais, pela sua importancia,
passo a destacar:



m Promover accoes de natureza preventiva e repressiva em
matéria de infracces contra a qualidade, genuinidade,
composicao e aditivos alimentares e outras substancias e
rotulagem dos géneros alimenticios e dos alimentos para
animais;

m Fiscalizar o cumprimento das obrigacoes legais dos agentes
econdmicos, bem como a oferta de produtos e servicos nos
termos legalmente previstos e, quando for caso disso,
proceder a investigacao e instrugdo de processos por contra-
-ordenacao cuja competéncia lhe esteja legalmente atribuida;

m Fiscalizar todos os locais onde se proceda a qualquer
actividade industrial, comercial, agricola, piscatéria ou de
prestacdao de servicos;

m Fiscalizar os estabelecimentos de abate, preparacao, trata-
mento e armazenamento de produtos de origem animal, bem
como de estabelecimentos da inddstria transformadora da
pesca, navios-fabrica, lotas e mercados grossistas;

m Avaliar os riscos alimentares e assegurar a comunicacao
publica e transparente dos riscos em matéria de sequranca
alimentar.

PROCEDIMENTOS NORMALIZADOS
PARA ACTUACAO NO TERRENO

A ASAE, para prossecucao da sua actividade e enquanto entidade
fiscalizadora das actividades econdmicas com jurisdicao terri-
torial em todo o continente, disp@e de cinco direccdes regionais,
sendo que esta distribuicao foi ponderada de molde a garantir
uma actuacao equilibrada de ambito nacional. As brigadas no
terreno sdo compostas por dois inspectores que, sempre que
necessario, sao apoiadas por elementos técnico-periciais dota-
dos de conhecimentos especializados nas diversas matérias fis-
calizadas, formando equipas operacionais de fiscalizacao.

A normalizacao de critérios e procedimentos entre brigadas
mereceu especial atencao desde a criacao da ASAE, dadas as
diversas proveniéncias dos inspectores. Assim, foi dada grande
relevancia a vertente da formacdo, tendo sido criado, inclusive,
um Centro de Formacao Técnica que permite ministrar cursos
intensivos aos inspectores, em regime de internato. Nesta pers-
pectiva foi ainda criado um Manual de Procedimentos de Fisca-
lizagdo, que contém as conhecidas Fichas Técnicas de Fiscaliza-
cao, permitindo a implementacao de uma uniformizacao pro-
cedimental e metodoldgica em todas as accoes de natureza
fiscalizadora desencadeadas pela ASAE, definindo um quadro
harmonizado de regras e critérios operacionais que assegurem a
suaimparcialidade, transparéncia e eficacia.

A actividade operacional propriamente dita é planeada em
funcao das prioridades de natureza técnica, normativa
e procedimental. As accoes, de um modo geral, sao determina-
das a nivel central, sendo que as direcces regionais tém
plena autonomia para desenvolver acgoes que considerem
convenientes no ambito das suas competéncias. Esta actividade
operacional é desenvolvida tendo em consideracao duas ver-
tentes distintas:
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Associacio de Laboratdrios Acreditados de Portugal

Num mundo global, em que a concorréncia saudavel se traduz em
critérios de competitividade e de produtividade, a qualidade do
capital humano das empresas e organizagGes € factor decisivo
para a sua afirmagao e desenvolvimento.

Assim, o sucesso individual e colectivo (empresas e
organizagoes), depende das opg¢bes em matéria de recursos
humanos, em gue a escolha dos melhores, assume, nos dias de
hoje, um papel primordial.

A certificacao de pessoas, como metodologia de avaliagao e
conseguente evidéncia de competéncias dos recursos humanos e
da politica de exigéncia da empresa ou organizagao, constitui um
importante instrumento de gestao.

A Relacre - Associagao de Laboratérios Acreditados de Portugal,
através do OCP - Organismo de Certificagdo de Pessoal
(acreditado pelo IPAC) certifica pessoas nas seguintes areas:

* Anélise de Aguas

¢ Analise de Alimentos

* Auditores de Laboratério

* Ensaios Nao Destrutivos

Em 2008, o OCP vai disponibilizar certificagbes na area da
Seguranga Alimentar, nomeadamente:
Técnico de Seguranca Alimentar (TSA)
NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius
Auditor de Seguranca Alimentar (ASA)

NP EN ISO 22000 ou Codex Alimentarius

O processo de certificagcdo garante a avaliagao
das competéncias, mas sobretudo um Iugar
entre 'os melhores'.

SOCP

Rua Filipe Folque, n.° 2, 6 ° Esq.
1050 - 113 Lisboa

E-mail: ocp@relacre.pt

Telf: 213 191 791 / 92

Fax: 213 139 841
www.relacre.pt
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m Uma vertente repressiva, onde se verifica, por um lado, uma
actuacao proactiva em funcdo das prioridades definidas no
Plano Operacional, no que podemos chamar accées inspectivas
de rotina, e, por outro, uma actuacao reactiva em funcao de
situacdes de contingéncia, reclamacades e denuncias;

= Uma vertente preventiva, cujo objectivo é colaborar na divul-
gacao de legislacao vigente na sua esfera de actuacao, através
de accoes de sensibilizacao, reunides com associacoes empre-
sariais e com 0s agentes econémicos, respostas a pedidos de
informacao, informacao facultada através do nosso site, bem
como pela divulgacao publica da sua actividade e dos resul-
tados da actividade inspectiva.

REGULAMENTO (CE) N° 852/2004
E FISCALIZACAO DO SEU CUMPRIMENTO

A recente legislacao do sector alimentar surgiu com o objectivo
claro de definir regras que permitam assegurar a garantia da
seguranca alimentar, sempre tendo em consideracdo a procura de
um elevado nivel de proteccao da vida e da salide humanas, a
pratica do livre comércio e a despromocao da concorréncia desleal.

Para além de terem sido estabelecidas as obrigacfes das auto-
ridades competentes para organizar controlos oficiais no que
respeita a verificacao do cumprimento da legislacao relativa aos
géneros alimenticios e alimentos para animais, foram também
criadas regras gerais de higiene dos géneros alimenticios desti-
nadas aos operadores das empresas do sector alimentar, consa-
gradas pelo Regulamento (CE) n? 852/2004, do Parlamento Euro-
peu e do Conselho, de 29 de Abril.

0 referido requlamento tem em particular consideracao gue os
operadores do sector alimentar sao 0s principais responsaveis
pela sequranca dos géneros alimenticios, tendo aplicagdo em
todas as fases da producao, transformacao e distribuicdo dos
alimentos, ou seja, “do prado ao prato”. Este diploma, no entanto,
nao se aplica a producdo primaria destinada a uso, preparacdo,
manipulacao, armazenagem domestica para consumo privado e ao
fornecimento directo, pelo produtor, de pequenas quantidades de
produtos de producao primaria ao consumidor final ou ao comércio
aretalholocal que fornece directamente o consumidor final.

O capitulo Il deste diploma define as obrigaces dos operadores
das empresas do sector alimentar, designadamente:

Obrigac@es gerais;

Requisitos gerais e especificos de higiene;

Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos;

Controlos oficiais, registo e aprovacao dos estabelecimentos.
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As obrigacoes gerais foram ja referidas e estabelecem que os
operadores das empresas do sector alimentar assegurem gue 0s
géneros alimenticios sob o seu controlo satisfacam os requisi-
tos pertinentes em matéria de higiene estabelecidos no presente
regulamento.
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Relativamente aos requisitos gerais e especificos de higiene,
destaco os pré-requisitos necessarios para controlar os perigos do
meio envolvente aos géneros alimenticios. Os pré-requisitos
aplicaveis aos estabelecimentos estao relacionados com as
diversas vertentes da actividade, como as estruturas, equipamen-
tos, higienizacdo, transporte dos alimentos, controlo de pragas,
residuos alimentares, abastecimento de agua, higiene pessoal,
material para contacto com alimentos, requisitos relativamente
aos alimentos, higiene pessoal e formacao do pessoal que mani-
pula os alimentos.

0 Regulamento n.2 852/2004 obriga ainda os operadores das
empresas do sector alimentar a efectuar um controlo dos perigos
associados aos alimentos - Analise dos Perigos e Controlo dos
Pontos Criticos, ou seja, tém de criar, aplicar e manter um processo
permanente baseado nos principios do HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points). Estd definida ainda a obrigacdo dos
operadores assegurarem que os estabelecimentos sao registados
e aprovados pela autoridade competente (licenciamento), bem
como que terd de ser dada a informacdo sobre qualquer alteragao
significativa da actividade ou eventual encerramento.

Dada a situacao vigente no nosso pais, no que se refere ao
incumprimento dos principios contidos neste regulamento por
parte de um nimero nao negligenciavel de operadores do sector
alimentar, a ASAE tem dado, e vai continuar a dar, grande atencao a
aplicacao efectiva dos requisitos de higiene estabelecidos,
fazendo respeitar o estrito cumprimento da lei. De igual modo,
continuara a nao haver contemplacdes perante estabelecimentos
que nao detenham o necessario registo e aprovacao das autori-
dades competentes, pois estes encontram-se a laborar em situa-
cao de concorréncia desleal perante outros operadores econd-
micos devidamente licenciados, 0s quais tiveram necessidade de
efectuar investimentos, muitas vezes avultados, para se adequa-
rem aos normativos emvigor.

Nesta perspectiva, sera normal que o consumidor continue a
perceber a nossa actuacao em qualquer lugar onde sejam
manipulados ou transaccionados géneros alimenticios, seja nas
industrias, na distribuicdo, em restaurantes, mercados e instala-
cbes amoviveis, continuando a ASAE apostada em prestar um
servico de qualidade, que garanta, por um lado, a plena seguranca,
confianca e satisfacdaodo consumidore, por outro, que seja indutor
de uma concorréncia sa e leal entre as empresas e, concomitan-
temente, de desenvolvimento econdmico sustentado.

Da nossa parte tudo faremos para que tal aconteca, continuando a
verificar o cumprimento estrito das regras disciplinadoras da
actividade econémica, sendo ainda intengao da actual Direccdo da
ASAE a manutencao do clima e do didlogo franco e construtivo que
tem existido com as associacoes representativas dos diversos
sectores economicos, bem como a promocdo de uma articulagao
efectiva entre todos os organismos da administracao publica com
responsabilidades neste sector.

Jorge Proenca Reis, subinspector-geral da ASAE
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MAIS DE 2 MILHOES

DE PORTUGUESES*
QUE CONTAM COM
ACTIMEL

E ENTRE NO INVERNO
COM AS SUAS DEFESAS
REFORCADAS.

As baixas temperaturas verificadas no Inverno
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enfraquecem as nossas defesas naturais.
Com 10.000 milhdes de L. casei Imunitass, Actimel ajuda
a reforcar as defesas do organismo.

Para saber mais va a www.actimel.pt

ACTIMEL, AJUDA A REFORCAR AS SUAS DEFESAS NATURAIS.

Devera ser consumido diariamente, integrado num regime alimentar variado e equilibrado e num modo de vida saudavel.
* Fonte: Estudo realizado pela TNS entre Margo/Abril de 2006, com uma amostra representativa de 448 individuos entre os 12-75 anos, com base em consumo declarativo.



