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1° SEMESTRE 2018

Orcamento estado 2018 - princitpais alteracdes 16 jan Lisboa 3 horas 40€ 75€
Novo regime de proteccéo de dados 22 jan Lisboa 3 horas Gratuito 30€
Gestdao da mudanca nas Organizacoes 29 Jan a2 fev Lisboa 6 horas

. . - . : 3a4
Alergias e intolerancias alimentares 5a9fev Lisboa horas
Preparacao para o relatorio tnico 20 fev Lishoa 3 horas 40€ 75€
Elaboracao de relatorios de sustentabilidade de acordo com GRI .
standard - Obrigatoriedade de apresentacao de dados el L = dlie
Optimizacéo de custos com o pessoal 13 mar Lisboa 3 horas
Gestao de recursos humanos 10 abril Lishoa 7 horas 45€ 80€

DRAFTOMORROW

CONSULTORIA

Qualidade e Ambiente
Transicao 1SO 9001:2015 e ISO 14001:2015

Qualidade e Seguranca Alimentar
FSSC 22000/ BRC e IFS

Responsabilidade Social
ISO 26000 e SA 8000

Planos de Comunicacao e
Visibilidade Externa
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SAL NO PAO VAI
BAIXAR EM 2018

teor de sal no péo vai baixar

ainda mais a partir do préximo
ano, de acordo com um protocolo,
assinado a 16 de outubro, Dia Mundial
da Alimentagéo, entre o Estado e a
industria da panificagéo e pastelaria.

Segundo o texto do protocolo, havera
uma reducéo gradual do teor de sal
no pao entre o proximo ano e 2021.

Atualmente, a lei determina um teor
de 1,4 gramas de sal por 100 gramas
de péao, que vai baixar para 1,3
gramas ja em 2018. No ano seguinte,
essa quantidade desce para 1,2
gramas, em 2020 para 1,1 e até final
de 2021 chegara ao 1 grama de sal
por 100 gramas de pao.

Esta redugdo sera maior e antecipada
no péo fornecido nas escolas que, até
31 de dezembro de 2018, deve ter
menos de um grama de sal por 100
gramas de p&o. As medidas visam
ajudar a cumprir a meta de reduzir em
10% a média de quantidade de sal
presente nos principais fornecedores
alimentares de sal a populacao.

0S PORTUGUESES
LEEM 0OS ROTULOS
ALIMENTARES?

Sim, a maioria dos portugueses lé
os rétulos. O estudo do IPAM -
Instituto Portugués de Administracao
de Marketing, realizado com a
colaboragé@o de uma investigadora da
Faculdade de Ciéncias da Nutricao
e Alimentag¢&o da Universidade

do Porto, para a Direcdo Geral de
Saude (DGS), com a chancela da
Organizagao Mundial de Saude
(OMS), sobre as atitudes dos
consumidores portugueses face a
rotulagem alimentar, conclui que a

maioria dos portugueses |é os rotulos.

42% fazem-no de forma regular e
17% referem que o fazem sempre.
Unicamente 11% dos inquiridos no
estudo do IPAM refere néo ler os
rotulos alimentares (nunca ou quase
nunca), destacando como principal
razao o habito, na medida em que
compram sempre 0 mesmo tipo de
produtos.

As mulheres, os consumidores

com qualificacdes mais elevadas

€ 0S mais preocupados com as
questdes nutricionais sdo quem

mais frequentemente Iéem os rétulos
alimentares

CEREAIS DA
NACIONAL +

LINHA FRUUT
DISTINGUIDOS NO
FOOD & NUTRITION
AWARDS

Food & Nutrition Awards,
iniciativa de referéncia na area
da inovagao, industria, distribuicao,
agricultura, saude e educacao,
distinguiram os Cereais Nacional
+ Linha Fruut como vencedor na
categoria Produto Inovagéo 2017.

Lancado em maio, o Cereal da
Nacional + Linha Fruut vé distinguida
a sua originalidade como um

cereal que une os beneficios do
snack saudavel da Fruut ao sabor
inconfundivel dos cereais Nacional.

Este projeto de cobranding uniu as
duas marcas portuguesas com um
Unico proposito: promover habitos

alimentares saudaveis.

O Food & Nutrition Awards que desde
2010 reconhece a inovagéo no setor
agroalimentar portugués, recebeu

na sua 8.2 edigdo o maior nimero

de participa¢des de sempre, com

81 candidaturas. AANCIPA teve o
prazer de, uma vez mais se associar
a iniciativa, com a entrega da 3?
mengé&o honrosa na categoria de
Produto Inovacéo a Casa do Bosque,
com o chocolate cru de alfarroba.



ALIMENTACAO
SAUDAVEL GANHA
TERRENO EM
PORTUGAL

m Portugal, 78% dos lares
incluem alimentos saudaveis
nos seus cabazes de compras, sinal

de que as preocupagdes com a
salide e bem-estar estdo a ganhar
relevancia nas opgoes de consumo.
A conclusao é de um estudo da
Kantar Worldpanel, divulgado pela
Centromarca na 5% edicdo do evento
“Marcas+Consumidores”.

De acordo com a andlise, 84%

dos portugueses concorda que

0s produtos sem conservantes ou
aditivos s&o mais seguros para as
criangas, 77,5% refere que esta

a ingerir menos gordura e 69,3%
garante que a redugéo do sal é uma
preocupacao.

Blandine Meyer, da Kantar
Worldpanel, acredita que o termo
“saudavel” &, actualmente, “um dos
principais elementos de dinamizacao
do mercado, podendo mesmo falar-
se do emergir de um ‘novo saudavel’,
assente em lares mais jovens e na
apeténcia para o consumo de novos
alimentos e ingredientes”.

O mesmo estudo indica que os
portugueses estdo a consumir

mais fora do lar, verificando-se,
nomeadamente, uma reducéo do
numero de refeicdes domésticas. No
periodo do Veréo, registou-se um
aumento de 3% no consumo fora de
casa.

FUUT TRANSFORMA\
FRUTA FEIA EM
SNACKS

Fruut ja reaproveitou 2,5 mil
oneladas de fruta considerada
feia e, por isso, sem espacgo nas
grandes superficies comerciais.
A fruta foi transformada em
snacks saudaveis, 100% naturais,
disponibilizados aos consumidores
em pequenas embalagens.

As 2,5 mil toneladas correspondem

a cerca de 15 milhdes de pecas de
fruta, sendo que a Fruut conta com
sete sabores — maca vermelha, macéa
verde, maca canela, macgé Fuji, pera
rocha, péssego e abacaxi — e um
Unico ingrediente, a fruta.

Desde que nasceu, a Fruut ja se
estendeu a cinco mercados, vendeu
cinco milhdes de embalagens e
contratou 25 colaboradores, 19

dos quais do interior de Portugal. E
propriedade da Frueat, fundada por
Filipe Sim&es e Henrique Menezes.

NOVOS FORMATOS
E SABORES FAZEM
CRESCER MASSAS
SAUDAVEIS

Nos ultimos 12 meses,

as vendas de massas
saudaveis cresceram 26%
em unidades, segundo dados
fornecidos pela consultora
Nielsen para assinalar o dia
Mundial das Massas, que se
celebrou a 25 de outubto.

Os portugueses estao a
aumentar o consumo de
massas saudaveis, chegando
ja a 12% dos lares nacionais

As massas integrais sao as
que mais contribuem para este
crescimento. O fator inovacédo
também trouxe um incremento
de vendas a este segmento,
com a introducéo de novos
formatos e capacidades, mas
também pela oferta de novos
sabores.
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ASSEMBLEIA-GERAL
DA FEDIMA DECORREU EM LISBOA

cidade de Lisboa recebeu entre os dias 20 a 23 de setembro cerca de uma centena de
lementos representantes das diversas empresas internacionais que integram a Fedima
- Federagéo das Industrias de Melhorantes para a Panificagéo e Pastelaria. A Era Digital na
Industria da Panificacdo e Pastelaria foi o tema central desta edi¢éo anual.

As sessoes de trabalho dos Comités Técnicos tiveram inicio no dia 20, no Hotel Tivoli. A votagcéo
oficial para eleicdo da Presidéncia dos proximos trés anos desta Federagcado decorreu no dia 22
de setembro,seguindo-se um Jantar de Gala, no Palacio da Cruz Vermelha. O evento culminou
com um passeio social no dia 23.

A presidéncia da Fedima para o proximo mandato cabera a Johan Sanders, da Dawn Foods.

A ANCIPA como Associada da Fedima foi a responsavel pela organizagao do evento em
Portugal, tornando possivel o reencontro de um setor concertado na dindmica de evolugédo que
estes produtos tém vindo a ganhar no mercado interno e externo. As vendas de produtos de
panificacdo e pastelaria industriais em Portugal aceleraram 2,4% em 2016, face ao ano anterior,
para 645 milhdes de euros.




ANCIPA PARTICIPA
NO SEMINARIO ALIMENTAS

4.2 edicao do seminario Alimentas decorreu no passado més de Setembro,
em Aveiro e teve como foco o tema “Fraude Alimentar: da Fiscalizagéo a
Prevencéo.

Cerca de setenta participantes tiveram a oportunidade de ouvir varios especialistas
em diferentes vertentes desta tematica exporem as suas ideias e opinides

sobre a Fraude Alimentar na perspetiva do consumidor, autoridades e ainda a

nivel normativo, dando enfoque as estratégias para mitigacao deste problema.

De salientar o contributo de algumas intervencdes técnicas, nomeadamente

o contributo da ANCIPA sob o tema “A Fraude Alimentar e o Consumidor”,
apresentada por Xavier Pires, consultor da qualidade na Associacéo.

0S DESAFIOS E EXIGENCIAS NA

IMPLEMENTA(}AO DOS REFERENCIAIS
NORMATIVOS

Oaudit()rio do Metro do Alto dos Moinhos recebeu no més de outubro

o workshop “Seguranca Alimentar: Os Desafios e Exigéncias na
implementagéo dos Referenciais Normativos”, promovido pela ANCIPA, em
parceria com a APCER e a Draftomorrow.

As vantagens competitivas e a implementacéao de procedimentos dos
referenciais de Certificagdo BRC FOOD, IFS FOOD e FSSC22000 foi o
tema central do encontro, que reuniu empresas de diversos setores da area
alimentar, no sentido de consciencializar os presentes para a importancia na
implementacédo destes referenciais e promover a partilha de experiéncias.

Fique atento aos proximos workshops gratuitos agendados para janeiro de
2018.

PARCEIROS DO PROJETO E-FISHNET
REUNEM EM REYKJAVIK

ANCIPA participou na segunda reuniao do projeto e-FishNet que decorreu em Reykjavik,
os dias 13 e 14 de julho. Este projeto esta enquadrado no programa Erasmus + e € co-
financiado pela Unido Europeia. As organizagdes parceiras que fazem parte do mesmo séo a
ANCIPA, a Universidade de Ankara, a ARIEMA, a EATIP, a Billingsgate Seafood School,
Matis e a FEDEPESCA, como coordenador do projecto.

Durante estes dois dias, os diferentes parceiros do projeto apresentaram
o trabalho realizado nos Ultimos meses, muito focado na conclusdo do
primeiro produto intelectual, que consistiu numa analise aprofundada
da situacgao actual no que respeita a formacao nos diferentes
paises que compdem o consorcio do Projeto relativamente aos
peixeiros/peixarias tradicionais..
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DESTINADOS A ENTRAR EM
CONTACTO COM GENEROS
ALIMENTiCIOS

A Autoridade Tributéaria e Aduaneira
emitiu um esclarecimento relativo a
importacdo de materiais destinados
a entrar em contacto com géneros
alimenticios, tendo os respetivos
procedimentos entrado em vigor a
partir de 1 de outubro

Assim, os importadores tém de
notificar previamente a rece¢éo
deste tipo de mercadorias através
da submissao de DCE - Documento
Comum de Entrada no sistema
TRACES.

De acordo com o Regulamento (CE)
n.° 882/2004 do Parlamento Europeu
e do Conselho de 29 de Abril de
2004, a introducao/importacéo na
UE devera, em regra, ser precedida

de controlos oficiais que permitam
prevenir, eliminar ou reduzir para
niveis aceitaveis, os riscos para os
seres humanos e para 0os animais,
bem como garantir praticas leais no
comércio dos géneros alimenticios,
defendendo simultaneamente os
interesses dos consumidores.

Em Portugal, por deciséo da
autoridade nacional competente
para o controlo oficial dos materiais
e objetos destinados a entrar direta
ou indiretamente em contacto com
0s alimentos, estes controlos incidem
sobre as mercadorias declaradas
para introducdo em livre pratica
e introducdo em livre pratica e
consumo, independentemente de se
apresentarem acondicionadas ou a

granel. Estéo excluidas do controlo
oficial: Materiais e objetos que
sejam fornecidos como antiguidades;
materiais de cobertura ou de
revestimento, como os materiais que
envolvem a casca dos queijos, 0s
produtos preparados a base de carne
ou os frutos, que formem corpo com
o alimento e sejam suscetiveis de ser
consumidos juntamente com esse
alimento; e equipamentos fixos de
abastecimento de agua publicos ou
privados.



BOLACHA DE AGUA E SAL
OU BOLACHA MARIA?

SAIBA AS DIFERENCAS NUTRICIONAIS

A andlise nutricional comparativa da
bolacha tipo Maria e da bolacha de
agua e sal resultou de um estudo
desenvolvido entre o Instituto
Nacional de Saude Dr. Ricardo
Jorge e a Faculdade de Farmacia da
Universidade do Porto.

O estudo demonstrou que o teor de
sal determinado foi aproximadamente
o dobro nas bolachas de agua e sal,
comparativamente as bolachas tipo
Maria. A Organizagao Mundial de
Saude recomenda uma ingestéo de
sal, para adultos, inferior a 5g/dia,
para prevengdo de doengas cronicas,

nomeadamente a hipertenséo arterial.

Uma porcéo (35g) das bolachas

de agua e sal analisadas pode
contribuir com 13% da ingestéo diaria
recomendada de sal, enquanto que
uma por¢éo de bolachas Maria pode
contribuir com 5%.

O teor de gordura total nas amostras
analisadas variou entre 8,7 e 23,0
g/100g para as bolachas Maria

C e para as bolachas de agua e

sal C, respectivamente (tabela 1).

Considerando-se a dose de referéncia

de ingestao diaria de gordura, para
um adulto (70g/dia) e, tendo por
base uma dieta padrao de 2000kcal,
uma porc¢éo de bolachas (35g) pode
contribuir com 12%. No entanto,

€ também importante a qualidade
da gordura presente nas amostras
analisadas, para poder estimar os
beneficios/riscos associados ao seu
consumo. Com base na analise da
composicéo em acidos gordos das
amostras é possivel confirmar que,
em 67% dos produtos analisados,
os acidos gordos saturados sao os
maioritarios.

Bolacha Contributo Contributo
9/100 g DR (%) 9/100 g DR (%)

Agua e sal A | 146+03 7 1,41 0,12 10

B | 140+0,1 7 0,984 + 0,12 7

C | 230+05 12 1,45 + 0,06 10

D | 126+0,2 6 1,62 + 0,11 1

E | 132+02 7 1,81 +0,10 13

F | 11,3+02 6 1,29 + 0,07

G | 104+03 5 1,05 0,05 7

H | 10,3+0,2 5 1,82 +0,12 13
Maria A | 11,00, 5 0,539 + 0,07 4

B | 11,7+0,2 6 0,763 + 0,05 5

C | 873%0,2 4 0,781 + 0,12 5

D | 159+0,2 8 0,646 + 0,03 5

E | 90302 5 0,740 + 0,06 5

F | 195+03 10 0,602 + 0,02 4

G | 17,2+0,1 9 0,559 + 0,02 4

Tabela 1: Teores de sal e de

gordura (g/100 g) nas bolachas
analisadas e contributo (%)
para a dose de referéncia.



DE REGISTADORES

AUTOMATICOS

manutencgéo da cadeia de frio

& essencial para a segurancga
de alguns géneros alimenticios. E
obrigacéo dos operadores do setor
alimentar assegurar a manutencéo
da cadeia de frio e implementar
procedi- mentos de controlo da
temperatura, incluindo procedimentos
de registo, que em alguns casos
devem ser efetuados através de
meios automaticos. Nesse sentido,
a DGAV emitiu um esclarecimento
oficial, de modo a esclarecer os
operadores sobre os requisitos
metrologicos e técnicos a cumprir.

REGULAMENTO (CE) N.° 37/2005,
de 12 de janeiro

O Regulamento (CE) n.°37/2005
determina que os meios de
transporte e as instalacdes de
deposito e armazenagem de
alimentos ultracongelados devem
ser dotados de instrumentos de
registo adequados para controlar,
com intervalos frequentes e
regulares, a temperatura do ar a
que estdo sujeitos os alimentos
ultracongelados. Nos meios de
transporte que procedam apenas
a distribuicdo no mercado local ,
na armazenagem em expositores
de venda a retalho e em camaras
com menos de 10 m destinadas
a armazenar produtos em
estabelecimentos de venda a
retalho, os registadores podem ser
substituidos por um termémetro
para medicéo da temperatura do

ar, facilmente visivel. 1 3 Segundo
este Regulamento, todos os
instrumentos de medicao utilizados
para controlar a temperatura de
produtos ultracongelados devem
cumprir as normas EN 12830, EN
13485 e EN 13486. Os operadores
devem conservar os documentos que
permitam verificar a conformidade
dos instrumentos com as normas EN.
O registo da temperatura tem de ser
datado e conservado pelo operador
da empresa do setor alimentar por
um periodo minimo de um ano ou por
um periodo superior, tendo em conta
a natureza e o prazo de validade dos
alimentos ultracongelados.

PORTARIA N.° 1129/2009, de 1 de
outubro

A Portaria n.° 1129/2009, publicada
pelo Ministério da Economia e
Inovacéo, aprovou o regulamento

do controlo metrolégico dos
instrumentos de medicao e registo
de temperatura a utilizar nos meios
de transporte e nas instalacbes

de deposito e armazenagem dos
alimentos a temperatura controlada.
Esta Portaria aplica-se apenas aos
instrumentos de medicéo e registo da
temperatura do ar (registadores de
temperatura) nos meios de transporte
e nas instalagbes de deposito e
armazenagem dos alimentos a
temperatura controlada (alimentos
ultracongelados, refrigerados,
congelados e cremes gelados).

N&o se aplica a termémetros

que nao efetuam o registo de
temperaturas. A Portaria n&o define
quais os estabelecimentos e locais
que necessitam de ter registo de
temperatura. Apenas determina

que se houver registadores de
temperatura, estes devem cumprir
0s requisitos metrolégicos e técnicos
definidos nas NP EN 12 830, NP EN
13 486 e NP EN 13 486. O controlo
metrologico dos registadores de
temperatura € da competéncia do
Instituto Portugués da Qualidade, I.
P. (IPQ).

Neste momento, existem pelo menos
9 modelos aprovados de registadores
de temperatura. No entanto, isto néo
impede a comercializa¢gdo nem a
utilizacdo posterior dos registadores
de temperatura, acompanhados

de certificados referentes aos
diferentes controlos metrologicos
emitidos, seja por entidades oficiais
de qualquer Estado Membro da
Unido Europeia, da Turquia ou de um
Estado subscritor do Acordo sobre o
Espaco Econdémico Europeu, seja por
organismos europeus reconhecidos
segundo critérios equivalentes

as normas europeias aplicaveis,

com base em especificacoes e
procedi- mentos que assegurem uma
qualidade metrologica equivalente a
visada pela Portaria n.° 1129/2009.
Os instrumentos de medicéao de
temperatura sem registo ndo estéo
sujeitos a controlo metrolégico legal
ao abrigo da Portaria n.° 1129/2009.
No entanto, devem ser verifica- dos



periodicamente de modo a garantir
a fidedignidade das suas medicoes.
Os operadores devem definir, no
ambito dos seus planos HACCP,
que procedimentos de medicao de
temperatura devem adotar para
conseguir garantir a seguranca dos
seus processos e dos produtos.
Para que se possa proceder ao
adequado controlo das temperaturas
das instalacbes de manuseamento
de produtos e sua armazenagem,
devem existir procedimentos fidedi
nos de medi¢do e eventual registo
das temperaturas.

INSTALACOES ONDE O
REGISTO AUTOMATICO DE
TEMPERATURA E OBRIGATORIO

Nos termos da legislacéo em vigor,
as instalacdes que necessitam
obrigatoriamente de registadores

de temperatura sdo as seguintes: a)
Meios de transporte de alimentos
ultracongelados, com excecao dos
que procedam apenas a distribuicéo
no mercado local; b) Instalagdes

de deposito e armazenagem de
alimentos ultracongelados, com
excegdo de expositores de venda

a retalho e de cAmaras com menos
de 10 m destinadas a armazenar
existéncias em estabelecimentos

de venda a retalho; 3 c) Pordes de
armazenagem de produtos da pesca
congelados de navios congela- dores
e de navios fabrica que congelem
produtos da pesca;

INSTALACOES ONDE E
RECOMENDAVEL O USO DE
REGISTADORES AUTOMATICOS
DE TEMPERATURA

N&o obstante a inexisténcia de
disposicoes especificas que
determinem a necessidade de
instalar registadores automaticos de
temperaturas, é aconselhavel o uso
destes equipamentos nas seguintes
instalagbes e no desenvolvimento
das seguintes atividades:

a) Camaras e outros locais de
armazenagem de produtos
alimentares que necessitem de
temperatura controlada;

b) Salas de manipulacédo de
alimentos que necessitem de
temperatura controlada (ex:
sala de desmancha, sala de
preparacao de carne picada,
preparados de carne e carne
separada mecanicamente);

c) Tuneis de congelagédo de produtos
alimentares;

d) Etapas dos processos produtivos
que sejam consideradas pontos
criticos de controlo e em que
esteja envolvida a temperatura dos
géneros alimenticios;

e) Locais de expedicao de produtos
alimentares que necessitem
de temperatura controlada, se
esses locais forem usados como

i ——

armazenagem temporaria antes da
expedicéo (ex: cais de expedi¢do
onde séo loteados e pesados 0s
produtos antes de entrarem nas
viaturas de transporte);

f) Local de rececéo de produtos

alimentares que necessitem

de temperatura controlada,

se esses locais forem usados
como armazenagem temporaria
antes do encaminhamento para
as camaras de armazenagem
(ex: cais de rececdo onde

sao controlados e pesados 0s
produtos antes de entrarem nas
camaras de armazenagem/locais
de producéo);

g) Pordes e contentores utilizados

para a armazenagem dos produtos
da pesca em navios concebidos

€ equipados para conservar 0s
produtos da pesca frescos durante
mais de 24 horas;

h) Meios de transporte de produtos

alimentares que necessitem de
temperatura controlada quando
esse transporte durar mais de 30
minutos.



FRAUDE ALIMENTAR
DE OLHOS POSTOS
NESTA REALIDADE

industria alimentar tem como
Aprincipal preocupacéo e
objectivo a produgéo de alimentos
seguros para o consumidor. Na
verdade, ao longo dos anos, tanto

a industria como as entidades
reguladoras e outras instituicdes
setoriais desenvolveram sistemas
de qualidade e seguranca

alimentar, baseando-se nos ja

muito conhecidos principios do
HACCP. Esta analise de riscos e
pontos criticos de controlo provou
ser eficaz contra as contaminagdes
denominadas acidentais, no entanto
nao foi rotineiramente criada

para detectar ou mitigar accoes
deliberadas e fraudulentas, incluindo
as mesmas a fraude alimentar.

Na realidade, a fraude alimentar
nao é algo recente pois ja existe

e persiste ha mais de 2000 anos.
Os primeiros casos relatados de
fraude alimentar remontam ao
Império Romano quando existiram
suspeitas em torno de alguns vinhos
e 6leos adulterados. Ja na idade
média, foram redigidas leis em toda
a Europa para se tentar regular a
qualidade de alguns alimentos, tais
como a cerveja, 0 péo, vinho, leite,
manteiga e carne.

Apesar de na legislacdo europeia
nao existir uma definicdo especifica
de fraude alimentar, a mesma pode
ser definida como a colocacgao
intencional e deliberada de alimentos
fraudulentos no mercado, com

o simptes objectivodeganho
econdmico por parte do fraudador.
Neste caso, a motivagao € sempre
econdmica, traduzindo-se no

lucro obtido através do engano do

comprador e/ou consumidor.

Um dos casos que espoletou a
importancia dada hoje em dia a

esta problematica, foi a fraude da
carne de cavalo, quando em 2013
foi descoberto no Reino Unido que
algumas lasanhas da marca Findus,
que supostamente seriam feitas com
carne de vaca, apresentavam 100%
carne de cavalo na sua constituicdo.
Um outro caso bastante polémico

foi a adicdo de um composto usado
na producéo de resinas e plasticos
(melamina) a uma férmula lactea
produzida na China. Esta adi¢do

de melamina era utilizada para
aumentar o contetdo proteico
aparente do leite, uma vez que a
concentracao proteica é quantificada
através da determinacéo do teor
total de azoto. Neste caso tera sido
diluida agua no leite, com o intuito de
dissimular os baixos niveis proteicos
resultantes da diluicdo do produto.

E de notar que a motivagéo é
meramente econdmica, no entanto o
risco para a saude publica € bastante
real. A fraude pode tornar-se mais
perigosa do que a contaminagao
acidental, uma vez que os
contaminantes utilizados ndo séao os
convencionais. No caso da adicao de
melamina, quase 300 000 criancas
adoeceram por terem consumido
este leite adulterado.

O caso mais recente foi divulgado em
Agosto do presente ano, quando a
Hotandaatertouquetinhaencontrado
um composto denominado fipronil em
varios lotes de ovos. Este constituinte
foi utilizado na desinfeccéo de
exploragcbes de galinhas poedeiras

para eliminar acaros e insectos e é
considerado pela OMS como toxico
para o homem, sendo 0 seu uso
expressamente proibido em animais
destinados ao consumo humano.

Estes recorrentes e repetidos casos
s8o cada vez mais uma realidade

e argumenta-se que o problema
decorre, em grande parte, pelo
simples facto de os beneficios de
cometer fraude alimentar superarem
os riscos envolvidos. E sabido que
os desafios que a industria alimentar
enfrenta ndo séo faceis pelas muitas
oportunidades de adulteragcéo que
existem. No entanto, cabe a mesma
desempenhar um papel importante na
prevencao da fraude, no que respeita
a implementacéo de sistemas de
gestao que permitam a avaliacdo e
caracterizacdo de vulnerabilidades
de fraude alimentar, seguida de uma
estratégia de mitigacao.

Hoje em dia, ja existem alguns
referenciais que integram requisitos
de fraude alimentar, tais como a
IFS, BRC ou FSSC 22000 que
poderdo ser um ponto de partida
para minimizar este acontecimento.
E sabido que n&o existe nenhum
processo que reduza esta
probabilidade a zero, no entanto a
adopcéo e implementacédo destes
referenciais e medidas poderéo fazer
uma grande diferenca na prevengao
da fraude alimentar.

XavierPires
Consultor de Qualidade
e Formacgéo na Ancipa
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Segmento das massa
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VENDAS DE PANIFICAGAO E
PASTELARIA INDUSTRIAIS
AUMENTARAM 2,4% EM 2016

A panificacao e pastelaria
portuguesa ganha destague
durante a época de Natal,
tornando-se cada vez mals
competitiva com o langamento
de novos produtos e a procura
de solucdes que garantam a
qualidade da producao e que
captem a atencao das familias e
dos turistas de visita no pais.

As vendas em Portugal de
panificacdo e pastelaria
industriais aumentaram 2,4%

em 2016, face ao ano anterior e
situaram-se em 645 milhdes de
euros, segundo dados divulgados
pela Informa D&B.

De acordo com o estudo setorial
realizado, a sustentar esta subida
estad o comportamento do segmento
de massas congeladas, que tem
registado nos ultimos anos um
crescimento superior a média do
mercado, “devido principalmente ao
incremento do consumo deste tipo
de produtos no canal de hotelaria

e restauracdo, em substituicdo dos
produtos tradicionais”.

Relativamente ao comércio externo,
as exportac¢des atingiram 205
milhdes de euros em 2016, mais
9% do que no ano anterior, com
Espanha a constituir o principal
destino das vendas para o exterior,
assumindo uma quota sobre o

total acima de 40%. O valor das
importacdes, por seu turno, situou-
se em 318 milhGes de euros, mais
7,4% do que em 2015. Quanto a
estrutura da oferta, refere o estudo,

no setor de panificacéo e pastelaria
operam, atualmente, cerca de 6.300
empresas, as quais geram um
volume de emprego de em cerca

de 30 mil trabalhadores. A maior
parte destas entidades corresponde
ao segmento de panificagdo, no
qual operavam 4.183 empresas em
2015, incluindo estabelecimentos de
elaboracéo artesanal.

O setor apresenta um predominio
de empresas de tamanho reduzido,
com cerca de 85% dos operadores
a apresentar um quadro de pessoal
abaixo de 10 empregados, e apenas
seis empresas com mais de 250
trabalhadores.

A estacdo televisiva CNN
publicou um guia pelas
melhores pastelarias de
Lisboa, e recentemente
voltou a republicar o mesmo
artigo, onde volta a elogiar a
pastelaria portuguesa.
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AS TENDENCIAS PARA 2018
NO SETOR DA ALIMENTAGAO
E BEBIDAS

Séo cinco as tendéncias chave,

a nivel mundial, para os sectores
da alimentacéo e bebidas, segundo
a Mintel.

A consultora publicou o estudo
“Global Food & Drink Trends 2018”
onde identifica as tendéncias que
terdo impacto consideravel entre

os consumidores, fabricantes e
retalhistas, na Europa, Médio
Oriente, Africa, Asia e América.

A Mintel explica que os conceitos
sao atuais, mas que também

inclui elementos que evoluiram.
“Divulgacéo completa”, “Praticas auto
cumpridas”, as “Novas sensacoes”, 0
“Tratamento preferencial” e o “Valor
da ciéncia” sdo as cinco tendéncias
identificadas.

“Divulgagéo completa” alude ao
desejo dos consumidores de uma
transparéncia completa da parte

das empresas de alimentacéo e
bebidas. Segundo a Mintel, muitos
consumidores néo confiam nos
sistemas regulatérios, nas empresas
Ou nas pessoas, existe uma cautela
generalizada quanto aos alimentos

e bebidas devido aos escandalos
alimentares e a retirada de produtos
do mercado. Esta desconfianca esta
a pressionar os fabricantes para que
informam devida e honestamente
sobre tudo o que esta relacionado
com os produtos alimentares, a sua
origem, como s&o produzidos e
distribuidos. Existe uma necessidade
de seguranca e confianca nos
alimentos e bebidas, que levou ao
aumento das reclamagdes sobre o
caracter natural dos produtos, 0 meio
ambiente, a ética na producdo, etc.
Tudo isto deriva na criagdo de rétulos
que sejam mais transparentes,




desafio que os fabricantes devem
enfrentar democratizando a
rastreabilidade dos produtos

para que todos os consumidores
tenham acesso a alimentos fiaveis
independentemente do seu nivel
socioecondmico.

As “Praticas auto cumpridas” sao

a segunda tendéncia identificada

no estudo e diz respeito ao estilo

de vida dos consumidores e ao seu
ritmo frenético e stressante. Estes
consumidores querem dietas flexiveis
e equilibradas que se enquadrem
nas suas rotinas para cuidar da
saude. A Mintel comenta que os
consumidores querem escapar da
negatividade gerada pelo ritmo de
vida, a desconfianga generalizada,

a continua conectividade e os
problemas politicos, entre outros
fatores. Estes consumidores
centram-se no autocuidado e em
priorizar o tempo e os esforcos
dedicados a si mesmo. Por isso, a
defini¢gdo individual de autocuidado

e equilibrio reforca a necessidade

de oferecer uma grande variedade
de formulagdes e formatos que
oferegam aos consumidores solugbes
positivas que possam adaptar ao
seu estilo de vida, necessidades e
exigéncias, sempre enquadradas no
contexto da salde e bem-estar. No
futuro, os consumidores vao procurar
ainda mais ingredientes, produtos e
combinacdes de alimentos e bebidas
que lhes proporcionem beneficios
nutricionais, fisicos ou emocionais,
capazes de favorecer as suas
prioridades de autocuidado.

A terceira tendéncia, denominada
“Novas sensacdes”, centra-se
sobretudo na textura dos alimentos

e bebidas, uma ferramenta que pode
captar e comprometer 0s sentidos,
proporcionando experiéncias que
merecem ser partilhadas. A textura
tera um papel importante para a
industria alimentar em 2018, os
produtos ofereceréo jogos sensoriais
através de novas formulagbes

com uma grande variedade de
ingredientes capazes de chamar

a atencéo do consumidor. A Mintel
assegura que o0 som, a sensagao

e a satisfagdo proporcionada pela
textura converter-se-a num aspeto
muito importante para empresas e
consumidores. Neste sentido, da uma
grande relevancia as experiéncias
porque serdo partilhadas nas redes
sociais, especialmente aquelas

que estao centradas na imagem e
nas cores. Como exemplo, cita os
gelados cremosos com toppings
crocantes, 0s novos formatos de
bolachas estaladigas ou as bebidas
“mastigaveis”, produtos cuja textura
cativa aqueles consumidores e
bebidas que procuram alimentos

e bebidas percecionadas como
funcionais e divertidas.

O “Tratamento preferencial” aponta
uma nova era na personalizagcéo das
compras, devido a expansao dos
meios digitais. As novas tecnologias
ajudam os consumidores a fazer

as compras com maior facilidade,

0 que propicia uma nova era de
promogdes e produtos especificos
devido ao grande interesse na
poupancga de tempo e dinheiro. A
Mintel julga ser necessario que as
empresas e os retalhistas aproveitem
a tecnologia para estabelecer novos
niveis de eficiéncia, por exemplo,

as recomendacdes personalizadas,
oferecer solu¢des que poupem

tempo, esforco e energia aos
consumidores, favorecer as
compras eficientes e acessiveis
mediante novos formatos e produtos,
sugerindo combinacdes de produtos,
etc. O estudo da como exemplo o
comando por voz Echo da Amazon
para ilustrar esta tendéncia.

O “Valor da ciéncia” € a ultima
tendéncia destacada e alude a
importancia da tecnologia para

a concec¢ao de solucdes para o
abastecimento mundial de alimentos.
As empresas estdo a desenvolver
solugdes para substituir as quintas

e fabricas tradicionais, como a
carne de laborat6rio, a impressao
3D ou o leite sintético. Para a

Mintel, a tecnologia afetara a cadeia
alimentar tradicional devido a estes
empreendedores que oferecem

um novo formato alimentar. Sao
produtos que inicialmente atraem os
consumidores preocupados com 0
atual modelo de producéo alimentar
e que procura alternativas de acordo
com os seus principios e desejos.




QUE MUDA?

25 de maio de 2018 € a data
a partir da qual todas as entidades
que recolham e/ou processem dados
pessoais terdo de estar em linha
com o novo Regulamento Geral de
Proteccao de Dados( RGPD).

Trata-se de um regulamento
comunitario, obrigatério e
directamente aplicavel a todos os
Estados membros (onde se inclui
Portugal), que ndo carece de ser
transporto por nenhum diploma
nacional.

Em tracos gerais, o RGPD vem
introduzir um novo paradigma

em sede de proteccao de dados
pessoais. Ao passo que, até aqui,

as entidades podiam escudar a sua
actividade de tratamento de dados
pessoais nas autorizacdes e registos
emitidos pela Comissao Nacional de
Proteccao de Dados (CNPD), com o
RGPD, a necessidade de notificacéo
prévia junto da CNPD deixa de
existir, passando esta matéria a ser
da exclusiva responsabilidade das

entidades que tratam dados pessoais.

O RGPD traz vantagens, por um
lado, como a desnecessidade de
autorizacdo, (nos casos aplicaveis),
mas também desvantagens, no

.
« NOVO REGULAMENTO
DE PROTECGAO DE DADOS

sentido de que a implementacao das
regras resultantes do RGPD implica
(ou podera implicar) uma alteragéo
profunda nos procedimentos internos
de cada entidade e a forma como

as entidades olham para a matéria
de proteccéo de dados pessoais e
privacidade.

Estéo sujeitas ao RGPD, em geral,
todas as pessoas singulares ou
colectivas que recolham e/ou
processem dados pessoais, 0 que
abrange as empresas portuguesas
em geral, independentemente da sua
dimensao ou volume de negdcios.
Estéo igualmente sujeitas ao RGPD,
as entidades contratadas por essas
empresas para tratarem dados por
sua conta (isto é, as chamadas
entidades subcontratadas).

Em termos de alteracbes face ao
atual regime, além da ja referida (as
notificagbes junto da CNPD deixam de
existir, salvo em casos especificos),
destacam-se as seguintes:

Auto-responsabilizacao: as
entidades (responsaveis pelo
tratamento e subcontratadas) ficam
obrigadas a criar e a manter um
registo actualizado de todas as
atividades de tratamento de dados
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pessoais que levem a cabo. Este
registo tem de ser escrito (podendo
ser efectuado em formato eletrdnico)
e tem de obedecer ao contetudo
minimo estabelecido pelo RGPD

(no &mbito de uma inspecc¢ao, o
registo sera provavelmente o primeiro
documento solicitado pela CNPD).
Salienta-se ainda que as entidades
subcontratadas vao passar a poder
se directamente responsabilizadas no
caso de incumprimento do RGPD;

Encarregado de proteccao de
dados: nomeacéo, formacgéo e
capacitacdo de um DPO nos casos
em que tal seja obrigatorio;

Consentimento: salvo as
excecoes previstas no RGPD,

o consentimento dos titulares

para o tratamento dos respetivos
dados pessoais, nomeadamente
pra efeitos de marketing ou com
finalidades comerciais, passa a ter
de ser explicito e positivo, ou seja,
as opc¢des pré-validadas e o silencio
do titular, por exemplo, deixa, de
ser possiveis. O RGPD estipula que
o consentimento do titular tem de
ser prestado através de declaragéao
ou ato positivo inequivoco — e isto
vale igualmente para os titulares
cujos dados tenham sido recolhidos



previamente a entrada em vigor do
RGPD (caso consentimento destes
titulares n&o tenha sido prestado

de forma positiva, sera necessario
obter novos consentimentos por
parte desses titulares, sob pena de o
tratamento dos dados ser ilicito);

Direitos dos titulares: os titulares
véem os seus direitos reforcados
com o RGPD. Além dos direitos que
resultam ja da legislagéo atual, séo
conferidos aos titulares novos direitos,
como o direito ao apagamento,

a portabilidade e a limitagdo do
tratamento. E também fortalecido o
direito de informacao dos titulares,
0 que implica necessariamente

uma revisao/actualizacéo da
documentagéo que é actualmente

CONTROLO

Oempregador nao pode recorrer a
utilizagéo de meios de vigilancia
a distancia (camaras de video) no
local de trabalho, com a finalidade de
controlar o desempenho profissional
do trabalhador.

A utilizagéo deste equipamento ¢ licita
sempre que tenha por finalidade a
protecéo e seguranca de pessoas e
bens ou quando especiais exigéncias
inerentes a natureza da atividade o
justifiquem.

Nestes casos, o empregador informa
o trabalhador sobre a existéncia e
finalidade dos meios de vigilancia
utilizados, devendo nomeadamente
afixar nos locais sujeitos o seguinte
contetido, consoante os casos: “este
local encontra-se sob vigilancia de
um circuito fechado de televisao” ou
“este local encontra-se sob vigilancia
de um circuito fechado de televisao,
procedendo-se a gravacao de
imagem e som”, seguido de simbolo
identificativo.

entregue aos titulares, de forma a
torna-la conforme o RGPD — isto
inclui, nomeadamente, propostas e
contratos apresentados e celebrados
com clientes, politicas de privacidade
de site, etc.;

Novas obrigacdes em termos

de seguranca: necessidades

de as entidades verificarem se

os procedimentos de recolha e
conservacao dos dados pessoais que
utilizam actualmente sdo seguros e
estéo de acordo com 0 RGPD — o
que podera implicar uma actualizagéo
dos sistemas de informag&o, com os
inerentes custos.

O Novo Regulamento Geral
de Proteccéao de Dados deve
ser interpretado de acordo

com a especificidade de cada
Organizacao. Prepare a sua
empresa para esta transicao e
esclareca as suas questdes no
Workshop promovido pela ANCIPA,
no dia 22 de janeiro, no Auditério
do Metro do Alto dos Moinhos. A
participacao é gratuita, mas sujeita
a inscricao prévia.

DA ATIVIDADE
DO TRABALHADOR

A utilizacéo de meios de vigilancia
a distancia no local de trabalho esta
sujeita a autorizagdo da Comisséo
Nacional de Protecdo de Dados —
CNPD.

Tal autorizagdo s6 pode ser atribuida
se a utilizagcéo dos meios for
necessaria, adequada e proporcional
aos objetivos a atingir.

Os dados pessoais recolhidos através
das camaras de videovigilancia

séo conservados durante o tempo
necessario para as finalidades

da utilizagé@o a que se destinam,
devendo ser destruidos no momento
da transferéncia do trabalhador

para outro local de trabalho ou da
cessacao do respetivo contrato de
trabalho. A violagcéo destas regras
constitui contra-ordenagéo grave.




CODIGO DE CONDUTA PARA A
PREVENGCAO E COMBATE AO
ASSEDIO NO TRABALHO

A(ajlctual redacgéo da alinea k)

o n° 1 do art® 127° do Codigo
do Trabalho obriga as empresas

com mais de seis trabalhadores ao
servigo a adotarem cédigos de boa
conduta para a prevengdo e combate
ao assédio no trabalho.

O objetivo que o legislador visou
com mais uma obrigagcéo que passa
a impender sobre as entidades
patronais foi o de consciencializar
0s recursos humanos, incluindo os

corpos de administracdo ou geréncia,

das empresas visadas, para a
importancia de serem combatidos e
punidos os fendmenos de assédio no
trabalho.

Assim, o art® 29 do Cédigo do
Trabalho, proibe a pratica de
assédio, atribuindo a vitima o direito
a ser indemnizada caso este se
concretize e prove.

Mais configura tal comportamento
como contraordenacao muito grave.

Por assédio entende-se o
comportamento indesejado,
mormente o0 baseado em fator de
discriminacdo, praticado quando
do acesso ao emprego, ou nesse
mesmo emprego ou formacao
profissional, tendo por finalidade ou
efeito a intimidacao, perturbacéao
ou constrangimento do visado,

a afetacdo da sua dignidade,

ou proporcionar um ambiente
hostil, degradante humilhante ou
desestabilizador.

Trata-se de um conceito muito amplo
que se pode na pratica consistir em
palavras, actos, gestos, escritos,

de que resultem as consequéncias
apontadas.

Um caso paradigmatico de assédio
€ 0 da néo atribuicdo de quaisquer

funcbes ao trabalhador, como forma
a pressiona-lo a colocar fim a relagéo
de trabalho, existindo significativa
jurisprudéncia sobre a matéria.

Ja o assédio sexual é o
comportamento indesejado de
caracter sexual, revestindo a forma
verbal ou fisica, nas mesmas
condicdes antes referidas.

O mesmo art® 29°, no seu n° 5,
qualifica a pratica de assédio como
contra-ordenacéo muito grave, o que
implica, no limite e para as empresas
de maior estatuto, a suscetibilidade
de aplicacdo de coima no montante
de 61.200,00€.

Para além da ja referida
obrigatoriedade de as empresas
adotarem codigos de boa
conduta para a prevencao e
combate ao assédio no trabalho,
caso empreguem sete ou mais
trabalhadores, estédo vinculados

a instauracdo de procedimento
disciplinar sempre que 0s
responsaveis tenham conhecimento
de alegadas situac¢des de assédio
sexual.



A atual redagéo do art® 394° do
Cadigo, prevé como justa causa
para auto-despedimento por parte
do trabalhador a pratica de assédio
denunciada a ACT, da autoria do
empregador ou seu representante.

Estudo promovido em 2012, pela
CITE (Comissao para a Igualdade
no Trabalho e Emprego), em 2014,
aprofundado pelo ISCTE em 2015,
assente em inquérito nacional
efetuado a homens e mulheres,
concluiu que 16,5% da populacéo
ativa assumiu ja ter sido vitima

de assédio moral e 12,6% de
assédio sexual no local de trabalho,
apontando para valores bem mais
elevados do que a média europeia
segundo o Grupo Parlamentar do PS,
autor do Projeto de Lei n° 371/XIIl.

Essa concluséo, contudo, ndo

€ unanime, Inquérito recente da
Fundacéo de Dublin refere-se a um
novo método de analise “index de
ambiente social”, relativo a incidéncia
de comportamentos sociais adversos
tais como abusos verbais, ofensas
corporais, ameagas, violéncia
psicolégica e assédio.

Dessa analise resultou que Portugal,
tendo em consideracéo as respostas
dos trabalhadores, é o Pais da UE
com melhor resultado no index em
questéo, portanto com a mais baixa
percentagem de comportamentos
sociais adversos.

As queixas apresentadas por
trabalhadores a ACT, nos ultimos
anos no ambito do assédio sexual

e moral sdo em muito reduzido
numero, ascendendo apenas

a umas parcas dezenas, 0s
procedimentos inspetivos que foram
desencadeados.

Também a CITE — Comissao para a
Igualdade no Trabalho e Emprego,
com significativa atividade no ambito
de situacdes laborais decorrentes
da gravidez de trabalhadoras, e

na protecéo da parentalidade, tera
recebido menos de dez queixas nos
ultimos cinco anos.

Seja como for, as alteragoes

ao Caodigo do Trabalho foram
aprovados, por entendimento
parlamentar da insuficiéncia da
legisla¢do existente para combater
este fenbmeno, para uns episodico,
para outros néo tanto, sendo ainda,
naturalmente, prematura, uma
avaliacdo da sua eficacia pratica.

A ACT devera disponibilizar enderego
electrénico especifico para que
dendncias relativas a assédio
possam ser efectuadas.

Quais os conteudos que deverao
constar do Cédigo de Conduta?

Sugerimos que primeiramente se
enunciem os principios de caracter
geral de boa conduta que se espera
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Dé mais cor ao seu hegoc

DE PROFISSIONAIS PARA PROFISSIONAIS!

o

pautem a actuag¢ao dos recursos
humanos.

Seguidamente o desenvolvimento
do conceito de assédio no local de
trabalho e respectivas modalidades.

Seguindo-se uma enumeragéo,

a titulo exemplificativo e com
propositos didacticos, de situagdes
que poderao integrar praticas de
assédio e de situagbes néo incluidas.

Passando-se aos procedimentos

a adoptar interna e externamente,
informal e formalmente, incluindo os
disciplinares.

A finalizar devera alertar-se

para a possibilidade de a vitima
apresentar queixa na CITE, ACT
ou outra entidade competente para
a recepcao da queixa, consoante
a natureza do comportamento em
causa.

Cada empresa € uma realidade
distinta, razdo porque nao se
disponibiliza minuta, nem exista

um modelo Unico pré-definido,
encontrando-se, naturalmente, os
servicos juridicos da Associa¢ao
disponiveis par apoio na elaboracgao
do cédigo.

Estévao Martins
Consultor Juridico na Ancipa

www.uinou.pt

Contactos:

Tel. 22 986 4659

Ul louU

E-mail: info@uinou.pt

Frint & Solutions



A Industria Alimentar esta

em evolugdo constante e a
tecnologia desempenha um papel
cada vez mais importante neste
setor. Os avancos cientificos e
técnicos permitem hoje produzir
alimentos e bebidas que se
adaptam melhor a procura dos
consumidores de uma forma segura,
com processos produtivos mais
sustentaveis e eficientes, cobrindo a
procura dos mercados globais.

Os técnicos e investigadores
especializados em Industria Alimentar
do CentroTecnoldgico AINIA indicam
quais séo 0s 7 avangos tecnolégicos
que mais vao influenciar o setor no
futuro proximo.

INDUSTRIA ALIMEN

Internet das Coisas (Internet of
Things), a Inteligéncia Artificial
e Big Data

Estes fatores, juntamente

com a grande quantidade de
informacao disponivel fruto da
referida digitaliza¢cdo, melhorara a
tomada de decisdes por parte das
equipas diretivas e de gestao, que
detém agora um conhecimento
do consumidor mais detalhado

do que nunca, abrindo diversas
oportunidades no campo da
personalizacédo do produto e novas
formas de interagéao.

Microencapsulacao e
nanoencapsulacao para a concecao
de ingredientes de ultima geracao

As tecnologias de microencapsulagéao
estdo a permitir, nos ultimos tempos,
desenvolver alimentos com novas
propriedades, mais seguros e mais
saudaveis, assim como ingredientes
funcionais e aditivos novos com
propriedades avancadas.

Trata-se de uma das alternativas
mais procuradas pela industria
alimentar para manter a conservagéao
das propriedades dos produtos.
Devido a este processo, as
substancias bioativas dos alimentos
s&o introduzidas huma matriz do
produto para impedir que se percam.
Assim, protegem-se da eventual
reacdo com outros compostos,
abrandam as reacdes de oxidacéo

e, inclusivamente, € possivel libertar
nutrientes de forma controlada.
Neste sentido, o potencial que abre a
nanoencapsulacéo é ainda maior.

Resumidamente, a
microencapsulacéo e a
nanoencapsulagdo supdem um
avanco tecnologico de primeiro nivel
na inovagao de produtos alimentares,
sendo chaves para o desenvolvimento
de: Aditivos naturais; ingredientes
funcionais; estabilizadores de produto;
melhorias sensoriais de alimentos

e, outros produtos e ingredientes
avancados para a geracao de novas
percecdes no consumidor.



Imagem quimica para o controlo da
qualidade e seguranca alimentar

Aimagem quimica permite obter do
produto que se esta a processar um
mapa de composi¢do (humidade,
gordura, proteina...) em tempo real.
E uma tecnologia revolucionaria
baseada na viséo espectral que
permite ir para além das limitagbes
que tém os sistemas de inspegéo
convencionais. As imagens mostram
as concentragdes dos parametros de
interesse em cada ponto do produto,
0 que proporciona mais informacgéo e
mais rigorosa.

Devido a capacidade de identificar a
composi¢ao quimica, esta tecnologia
permite diferenciar entre produto
correto e matérias estranhas que
possam aparecer na linha de
producéo. As suas aplicagdes sdo
muitas e variadas: controlo de
processos analiticos, detegcdo de

corpos estranhos em frutos secos,
controlo de qualidade da matéria
prima em preparados de pescado,
produtos carnicos, entre outros.

Bacteriéfagos, novos métodos
biolégicos para a seguranca
alimentar

A conservagao de alimentos
mediante novos métodos biolégicos
esté a criar novos paradigmas

para a seguranca alimentar.

Os bacteriéfagos sao virus que
infetam de forma especifica e se
multiplicam nas bactérias. Ja se
estudaram diferentes aplicacbes
dos bacteri6fagos na cadeia
alimentar. Por exemplo: como
terapia, para reduzir e prevenir a
colonizagéo e doencas na produgéo
animal; como higienizac¢éo, para

a descontaminacao de produtos
frescos (frutos, vegetais e carnes);
como desinfetante de equipamentos
e superficies em contacto com os
alimentos e como biocontrolo, em
forma de conservante natural, para
prolongar a vida util dos produtos
pereciveis.

Ainda que os bacteri6fagos nao
sejam sempre benéficos (como é o
caso das indUstrias com processos
de fermentacéo, como por exemplo a
industria lactea), existem contudo no
mercado produtos que contam com a
aprovacgédo da FDA o seu uso contra
patogenos tao importantes como a
Listeria monocytogenes, Salmonella
e E.coli, suscintando o interesse da
EFSA.

A pressao como ferramenta para
transformar processos alimentares

A ciéncia dos alimentos perfila
uma tendéncia futura até ao
desenvolvimento de tecnologias que

assegurem a maxima qualidade dos
alimentos com o minimo custo e
utilizando técnicas mais amigaveis
para o meio ambiente. Neste

ambito, os efeitos da pressdo, como
variavel termodinamica, sobre a
estrutura e mobilidade dos diferentes
componentes dos alimentos
(proteinas, gorduras...), abre um
amplo leque de novas possibilidades:
alteragdes adaptaveis nas proteinas
da parede celular e o seu efeito
direto na inativacao microbiolégica;
controlo de variaveis de processo em
sistemas fechados (temperaturas de
ebulicdo, presenca de oxigénio...)
como a fritura a presséo reduzida;
modificacdo da variavel temperatura
para processos de cozedura de
alimentos mediante vapor saturado a
pressao controlada.

Proteémica

A protedmica é uma area da
biologia que se baseia no estudo
das proteinas. E usada como
técnica analitica para a identificagcéo
e caracterizagao de proteinas
implicadas em processos bioldgicos
e para a procura de novas proteinas.
Ainda que o seu potencial no
ambito da biomedicina e farmacia
seja mais conhecido (as suas
principais aplicagées centram-se no
descobrimento de novos farmacos,
diagnostico molecular e medicina
personalizada), também supde um
avanco tecnolégico aplicavel ao
campo da alimentacé&o.

Assim, por exemplo, a conjun¢ao
dos avangos em protedmica e
biosensores abre um grande campo
de trabalho no ambito da seguranca
alimentar para a detecéo de
contaminantes e microrganismos de
risco. Para além disso, os biochips
de ADN tém grandes potencialidades



para o desenvolvimento de uma
alimentac&o personalizada.

Também no campo da protedmica,
devem ser referidos os avangos no
desenvolvimento de kits enzimaticos
feitos a medida de patdgenos como a
Salmonella, Listeria monocytogenes
ou outros.

A nova pele dos alimentos:
embalagens ativas

O desenvolvimento de embalagens
ativas com propriedades biocidas,
antioxidantes ou absorventes de
gases também supbem um grande
avanco tecnologico.

Uma embalagem ativa é aquela
que é capaz de interatuar quimica
ou biologicamente com o produto
alimentar ou modifica o espaco de

antimicrobianos, absorventes de
etileno e humidade.

Estéo a ser investigadas novas
formulas para a funcionalizacdo de
embalagens mediante diferentes
estratégias. O desenvolvimento

de investigacdes estédo a permitir

a avaliacdo da funcionalidade das
substancias ativas empregadas e a
sua compatibilidade, dependendo
se séo aplicadas por meio dos
recobrimentos ou por extruséao (o

cabeceira com o proposito de melhora material de embalagem juntam-se as
a vida util. embora existam muitas substancias ativas que se fundem de
aplicacdes finais, as mais comuns forma conjunta, conseguindo um novo
séo barreiras ao oxigénio, agentes material funcional).

GREENYARD

Solugoes de loglstlca e distribuicao multi-temperatura
' YA AP

%’Wj a ny L s

Tel +351249 839 700 | Fax +351249 839 705 | info@greenyardlogistics.pt | www. greengardloglstms pt | Estrada do Relvas | Riachos | 2350-375 Torres Novas

for a healthier future



HABILITA(;AO PARA
EXPORTAR PARA A RUSSIA -

s empresas que ponderem candidatar-se a Com a manifestagédo de intencéo para habilitar a exportar,
habilitacdo para exportacéo para a Federacéo as empresas candidatas estarao também a comprometer-se
Russa, deveréo ter em devida conta a necessidade  a eventualmente receber, se assim forem selecionadas, uma

de cumprir, e demonstrar o cumprimento, dos visita de inspecao por parte de peritos Russos.

requisitos exigidos para o efeito, disponiveis no

site da DGAV (Géneros Alimenticios de Origem As empresas que pretendam remeter a sua candidatura,
Animal Subprodutos e Prod. Deriv. ndo dest. a deverao remeter o documento disponivel para download
Alimentacao Animal - Proced. de Candid. a Export. no site atrds mencionado, devidamente preenchido a

- Unido Aduaneira Federagao Russa Bielorrissia Divisdo de Internacionalizagdo e Mercados da DGAV, dando

e Cazaquistao), incluindo a implementagéo de um conhecimento do mesmo ao servico veterinario da respetiva

programa especifico de controlos analiticos capaz regiao.
de demonstrar o cumprimentos dos exigentes

critérios quimicos e microbiolégicos exigidos para

o efeito.

Solucdes para o total
Controlo da Qualidade Alimentar

m Consultoria em Seguranca Alimentar e HACCP

m Auditorias o Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar

m Concepcdo e desenvolvimento de produtos (vida dtil,
rotulagem e embalagem)

m Formacdo profissional em Seguranca Alimentar ¢ HACCP

u Planos de controlo analitico

Consultores

Rua Professor Prade Coslhe, 258
1600651 Lishoa

Tol. 210 %61 772 | Fax 210 761 772
geral@planc.pt | wwe.plane.pl

plano

25




Legislacao Nacional

Decreto-Lei n° 140/2017,
de 10 de novembro, que
assegura a execugao na
ordem juridica interna das
obrigac¢des decorrentes
do Regulamento (UE)

n°® 528/2012, relativo

a disponibilizagéo no
mercado e a utilizagéo de
produtos biocidas.

Portaria n.° 202/2017,
que estabelece os critérios
e a metodologia para

0 reconhecimento de
verificador qualificado

da prevencéo e controlo
integrados da poluicéo,
adiante designado por
verificador PCIP.

*

Legislacao Comunitaria

Regulamento (UE)
2017/2158 da Comissao,
de 20 de novembro de
2017, que estabelece
medidas de mitigagcéo e
niveis de referéncia para
a reducéo da presencga
de acrilamida em géneros
alimenticios.

Decisao de Execucao
(UE) 2017/2079, da
Comissao, de 10 de
novembro de 2017 que
autoriza a colocagao no
mercado de extrato rico
em taxifolina como novo
ingrediente alimentar, nos
termos do Regulamento
(CE) n°® 258/97 do
Parlamento Europeu e do
Conselho.

Decisao de Execucao
(UE) 2017/2078, da
Comissao, de 10 de
novembro de 2017, que
autoriza a extenséo da
utilizag&o de beta-glucanos
de levedura como novo
ingrediente alimentar, nos
termos do Regulamento
(CE) n° 258/97 do
Parlamento Europeu e do
Conselho

Retificacao da Diretiva
(UE) 2015/2203 do
Parlamento Europeu

e do Conselho, de 25

de novembro de 2015,
relativa a aproximacao das
legislacbes dos Estados-
Membros respeitantes a
caseinas e caseinatos
destinados a alimentagéo
humana e que revoga a
Diretiva 83/417/CEE do
Conselho.

Regulamento (UE)
2017/1407 da Comissao,
de 1 de agosto de 2017,
que retifica as versoes
em lingua alema,
bulgara, espanhola,
finlandesa e portuguesa
do Regulamento (UE) n°
432/2012 que estabelece
uma lista de alegagdes
de salde permitidas
relativas a alimentos que
ndo referem a redugéo
de um risco de doenca
ou o desenvolvimento e a
saude das criancas.

Regulamento (UE)
2017/1399 da Comissao,
de 28 de julho de 2017,
que altera o anexo Il do
Regulamento (CE) n°
1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho e
0 anexo do Regulamento
(UE) n°231/2012 da
Comissao no que diz
respeito ao poliaspartato
de potassio.

Decisao de Execucao
(UE) 2017/1281 da
Comissao, de 13 de julho
de 2017, que autoriza a
colocacdo no mercado de
L-ergotioneina como novo
ingrediente alimentar, nos
termos do Regulamento
(CE) n°® 258/97 do
Parlamento Europeu e do
Conselho.

Retificacao do
Regulamento (UE) n°
1129/2011 da Comissao,
de 11 de novembro

de 2011, que altera o
anexo Il do Regulamento
(CE) n° 1333/2008 do
Parlamento Europeu e
do Conselho mediante o
estabelecimento de uma
lista da Uniao de aditivos
alimentares.

Regulamento (UE)
2017/1250 que altera o
anexo | do Regulamento
(CE) n° 1334/2008 do
Parlamento Europeu e

do Conselho no que diz
respeito a retirada da lista
da Unido da substancia
aromatizante 4,5-epoxidec-
2(trans)-enal.



o BEN.EHCIOS . Desconto de 10% em servigos laboratoriais

Condices Especiais para Associados
Rua da Junqueira | Centro de Congressos de Lisboa, Piso 1, Complexo ISQ/ Edificio F2 1 Av. Prof. Dr. Cavaco Silva, 33; Taguspark
Sala 4 1 1300-307 Lisboa | Tel.: 213 629 553 | Fax: 213 621 | 2780-994 Porto Salvo
091 | Email: consulai@consulai.com TEL.: 21422 90 16 | FAX: 21 422 90 57
Estudos, Projectos e Elaboragéo de candidaturas a apoios Ensaios sobre embalagens e materiais de embalagem e produtos de
comunitarios; Desenvolvimento de novos produtos. Estratégias grande consumo; Assisténcia técnica, estudos e pareceres (verifica-
de Marketing e Internacionalizagdo; Ambiente, Qualidade e ¢80 da conformidade com requisitos legais, adequabilidade produto/
Seguranga Alimentar embalagem, optimizagdo de especificagdes)

Clinica Médica nen%:2 L : Medi [:}re\.r’e

Dr. Cunha Coutinho

i i Trpmb

79 naBsEe!\\I/EEI(gggeﬂni das Desconto de 50% sobre 0s p BENEFICIOS
o ¢ em practica na clinica Desconto de 10% sobre os pregos da tabela em
- 10% nos valores exra a faturar préctica para os Associados da ANCIPA:
Av2 General Eduardo Galhardo, Edificio Nucase, 115 Av. Guerra Junqueira N° 21 - 4° Esq | 1000-166 Lishoa | Telefone: Implementagao dos servigos de Seguranca e Salide no
2775-564 Carcavelos | Tel: 21 458 5700 | Fax: 21 458 5799 218499 966 | Fax: 218 499 966 Trabalho concretizando as condicdes apresentadas em
Estomatologia | Prétese Dentdria (fixa e removivel) | Odontope- proposta comercial (a verificar junto da ANCIPA).
Contabilidade | Gestao administrativa de recursos humanos, diatria e Ortodontia (aparelhos para correc¢do das desarmonias

Consultoria de gestdo - Consultoria fiscal dentérias em adultos e criangas) | Clinica Geral Rua Castilho, 13-D - 8° Piso | 1250-066 Lisboa Tel.: 213 170
418 Fax: 213 170 489

Seguranca e Saude no Trabalho

% LUSOFONA
BENEFICIOS BENEFiCIOS BENEFICIOS
CondicOes especiais para Associados 20% de desconto nas licencas de software Condicoes especiais para Associados
Plano Consultores Art's Business Center UNIVERSIDADE LUSOFONA
Rua Professor Prado Coelho, 258 | 1600-651 Lisboa Av.D. Jodo Il Lote 1.18.01 Piso 1 1 1990-085 Lisboa SESC - SOCIEDADE DE ESTUDOS SUPERIORES E CULTURAIS, S.A.
Tel: +351 210 961 772 | Fax: +351 210 961 772 Telefone: 21 120 24 00 | Fax: 21 120 24 90 | Email: info@ Campo Grande, 376, 1749 - 024 Lisboa, Tel.: 217 515 500
Email: geral@plano.pt sage.pt Fax: 21 757 7006 - info@ulusofona.pt
Estudos e projectos de licenciamento de estabelecimentos
alimentares; Desenvolvimento de produtos com estudos de vida Consultoria em informéatica de gestdo Formagé&o em contexto de trabalho
(til; outros.
O .
et ®® PT Negacios BUY 'PORTUGAL.PT
kot o o aems from portugal to the world

BENEFICIOS BENEFICIOS 10% de descon?g I;E Er%lr?rgsas associadas
P~ . . P I . (]

Condicoes especiais para Associados Condig0es especiais para Associados que se registem na plataforma
Rua Sociedade Farmacéutica, 3 R Andrade Corvo 6, Lishoa | 1050-009 LISBOA BUYINPORTUGAL.PT
1169-074 LISBOA (Sede) Tel.: 215 002 000 Rua Aristides de Sousa Mendes, 9 | 1600-548 Lisboa
Tel.: 2131124 00 | Fax.: 21 311 24 24 Tim: (+351) 927312999 | E-mail: info@buyinportugal.pt
cecoa@cecoa.pt Voz Mével ; Banda Larga TMN; Voz Fixa; Telepac ADSL; Office Site: www.buyinportugal.pt

Box; MEO Registo na plataforma Buyinportvugal.pt, um marketplace

Formagéo, Workshops; Seminarios B2B online das empresas exportadoras portuguesas, para

compradores internacionais.

ThE 3 Coneulling

BENEFiCIOS BENEFiCIOS BENEFICIOS
Propostas com desconto optimizado CondigGes especiais para Associados CondigBes especiais para Associados
Strapex Embalagem, Lda. HOTEIS REAL TURNAROUND CONSULTING
Estrada da Outurela, 121 | 2794-051 Carnaxide Rua Tomas Ribeiro, 115 | 1050-228 Lishoa Rua Lagares D'l Rei, n°19D - 1° Esq.
Telf. +351 21 416 47 82 | Fax: +351 21 418 32 92 tel.: [+351] 213 199 500 | fax: [+351] 213 199 50 1700-268 Lisboa
E-malil: sales@strapex.pt | www.strapex.pt realpalacio@hoteisreal.com geral@taconsulting.pt
Solugbes para o acondicionamento e seguranca no transporte das +351 214121 370
mercadorias dos vérios segmentos de mercado, tais como, produgdo, Alojamento; aluguer de salas Consultoria Empresarial. Gestao de Stocks e Logistica.
comércio e logistica (envolvimento, cintagem, colagem etc.) Programas de incentivo PORTUGAL 2020
d CEI' ViGIE \g
Vi
SO UTIOME DRAFTOMORROW
BENEFiCIOS BENEFICIOS BENEFICIOS
Condicoes especiais para Associados Condic0es especiais para Associados CondicOes especiais para Associados
APCER — Associacao Portuguesa de Certificagao Rua Engenheiro Frederico Ulrich, 2650 | 4470-605 Moreira DRAFTOMORROW LDA
/E\;ief?(!itilad[:.s Aer:ltin;l)t;;da —— da Maia Av. Julio Dinis, 23, 1° esq° | 1050-130 Lishoa
4450617 Lega da Palmeira ’ Tglf 22? t930 978 | Fax: 220 930 978 | Email: admin@ geral@draftomorrow.org
Tel: +351 229 993 600 | Fax: +351 229 993 601 vgestlienseEm . www.draftomorrow.org
Equipamentos de monitorizacdo de frio e quente; Apoio na Consultoria e formagéo profissional

Certificagao; Educago e formagao; Auditoria e inspecgao; manutenc&o curativa dos sistemas, com suporte a calibragdo

com equipamentos de substitui¢do.

Apenas 0s Associados com a quotizacao regularizada poderdo usufruir dos beneficios apresentados.
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" Temperaturas Negativas?
Solucoes Positivas

Proteccao Leveza
Mobilidade Liberdadelde
Conforto Movimentos

Stand B25
Hall 5
Vestuario Profissional

Professional Workwear

(®Mangualde - Portugal Q) +351 232 620 620 (@) geralehr-proteccao.pt

m www.hrgroup.pt www.facebook.com/bhrgroup.pt



