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Nos dias de hoje, o mercado
alimentar tem uma oferta cada
vez mais alargada e adaptada as
exigéncias dos consumidores. No
entanto, perante a presenca do
aumento crescente de doencas
crénicas nao transmissiveis
(muitas delas motivadas por
questoes alimentares) é necessario
o desenvolvimento de politicas

de saude publica que facilitem a
literacia e as escolhas alimentares
da comunidade. Nesse sentido,

a rotulagem alimentar e mais
particularmente os sistemas de
rotulagem Front of Pack (FOP)
surgem como uma das solucoes
que facilitam informacéo fidedigna
ao consumidor. Mas, Portugal
ainda convive com varios tipos

de sinalética para comunicar os
valores nutricionais dos géneros
alimenticios, o que pode gerar
alguma confusao. De acordo com
um estudo de 2017, encomendado
pela Direcao-Geral da Saude,

40% dos inquiridos em Portugal
nao compreendem a informacao
nutricional nos rétulos. O Nutri-score
é precisamente uma tentativa de
ajudar o consumidor a compreender
a mensagem, ajudando-o a tomar as
melhores decisoes.

Membros da Organizacao
Europeia dos Consumidores (BEUC),
sete associagdes de defesa dos
consumidores (a francesa UFC—Que
Choisir, a belga Test-Achats, a alema
VZBYV, a holandesa Consumentenbond,
a espanhola OCU, a polaca Federacja
Konsumentow e a grega EKPIZO)
lancaram uma peticdo pelo Nutri-score,
para que se torne obrigatdrio no espago
dos 28 paises da Unido Europeia. Caso
o patamar de um milh&o de assinaturas
seja alcangado (a data-limite é 8 de
maio de 2020), a Comissao Europeia
tera de analisar a peticdo. Com caréter

opcional, o Nutri-score foi adotado

em Franca, Bélgica e Espanha. Na
Alemanha, alguns produtores também
ja o perfilharam voluntariamente,

bem como na Austria, na Suica e na
Eslovénia.

Resultados preliminares de um
estudo realizado em Portugal sugerem
que o Nutri-score € o sistema de
rotulagem mais eficaz na melhoria
do perfil nutricional das escolhas
alimentares dos consumidores.
Realizado em Portugal em 2019
— replicando estudos também ja
realizados noutros paises — os
resultados irdo permitir avaliar, ndo
s6 a compreensao dos consumidores
face aos diferentes sistemas usados
nas embalagens para comunicar a
qualidade nutricional de um alimento,
como também a melhoria das escolhas
alimentares dos Portugueses.

De referir que o estudo avaliou
varios sistemas como, por exemplo, o
Nutri-score, Semaforo Nutricional, entre
outros, com o Nutri-score a aparentar
ser o método mais eficaz.

Aliando este sistema a
componente tecnoldgica dos nossos
dias, o consumidor vé as suas escolhas
facilitadas. A Holanda recentemente
optou por facultar a informagéo do
“Choices Programme”, através de uma
aplicagao para telemovel. Atendendo
a modernizagao das geragdes e a
evolucéo tecnoldgica das mesmas é,
cada vez mais, importante repensar
0 modo como se disponibiliza esta
informacéo. A compra online sera,
certamente, uma presenca constante
para as Geragdes Millennials e Z
e, como tal, € fundamental que as

ferramentas de compra online oferecam

esta funcionalidade de modo mais
visivel.
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DIETA
MEDITERRANICA
ELEITA COMO A
MELHOR PARA 2020

ma dieta onde se come menos

carne vermelha, aglcar e
gorduras saturadas é boa para a
saude.

a revista online US News &

World Report, classificou a dieta
mediterranica como a melhor dieta
para seguir se 0 que o0 preocupa é a
sua saude. Esta também esta no topo
do ranking para quem quer ter uma
alimentacdo mais saudavel, é ainda
a mais facil de seguir, a melhor para
os diabéticos e também para os que
querem ter uma alimentacéo a base
de vegetais.

A dieta mediterranica tem como
caracteristicas a menor ingestao de
carne vermelha, acUcares e gorduras
saturadas e, em contrapartida,
consumir mais vegetais, frutos secos
e graos integrais.

VENDAS EM LOTA

COM RECORDE DE
212,3 MILHOES DE
EUROS

Ovalor do pescado transacionado
nas lotas e postos de Portugal
Continental, sob gestédo da
Docapesca, atingiu o valor histérico
de 212,3 milhdes de euros, em 2019,
0 que representa um crescimento de
3,3% em comparagéo com os 205,5
milhdes do ano transato.

O pescado transacionado atingiu
assim o valor mais elevado desde
que existem registos estatisticos
sistematizados.

A quantidade de pescado
transacionado também passou de
99,7 mil toneladas, em 2018, para
112,6 mil toneladas, correspondendo
a um aumento de 12,7%.

As espécies mais relevantes, em valor
de vendas, foram o polvo-vulgar, a
sardinha, o carapau, o biqueirdo e a
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FRUBIS AMPLIA
GAMA E LANGA SOFT
FRUBIST

Frubis acaba de alargar o seu
ortfolio com Soft Frubis, uma
nova gama de fruta semi desidratada.

A nova gama Soft Frubis distingue-
se pela sua textura mais tenra, como
a fruta natural, apresentando duas
variedades: ananas e manga, esta
Ultima uma estreia no universo Frubis.

Soft Frubis ndo contém acglcares
adicionados, é rico em fibra,
potassio e vitaminas e, gracas a sua
textura mais tenra, contribui para
uma sensacéo de saciedade mais
duradoura.

Os novos membros da familia Frubis
estreiam ainda uma nova imagem,
marcada por cores fortes, para
uma distingéo clara da atual gama
Frubis, e uma embalagem a revelar
o conteudo da saqueta, agora em
formato 50 gramas.




EUROPASTRY
DISTINGUIDA
DUPLAMENTE COM O
SABOR DO ANO 2020

Europastry foi distinguida
omo Sabor do Ano 2020, pela
qualidade e sabor de dois dos seus
produtos: Dots Classico e Malha de
Vegetais e Queijo.

Dirigido a um publico com um perfil
jovem e cosmopolita, o Dots Classico
foi aprovado pelo consumidor como
uma proposta de pastelaria de
qualidade. A tradicional argola de
massa de pasteleiro frita, coberta

com uma fina camada de agUcar, €
produzida a partir de uma sele¢do dos
melhores ingredientes e sem gorduras
parcialmente hidrogenadas.

Por outro lado, o consumidor
distinguiu também a Malha de
Vegetais e Queijo pelo seu sabor e
equilibrio entre a massa folhada e
o aveludado recheio de vegetais e
queijo.

Este snack salgado, destinado a
grande maioria dos consumidores
e muito apreciado, apresenta-se
como uma solugéo a tendéncia de
procura de produtos associados a
conveniéncia e “on-the-go”.

BRUXELAS CONCEDE
MAIS DE 200
MILHOES DE EUROS
PARA A PROMOCAO

Comissao Europeia destinou
00,9 milhdes de euros, em 2020,
para financiar atividades de promocéo
de produtos agroalimentares da Uniéo
Europeia, seja no proprio pais ou no
exterior.

Em 2020, mais da metade do
orcamento (118 milhdes de euros)
sera destinada a campanhas que
procurem mercados fora da Uniéo
Europeia com alto potencial de
crescimento, como Canada, China,
Japao, Coreia, México e Estados
Unidos da América. Os sectores
elegiveis incluem lacticinios e
queijos, azeitonas de mesa,

azeite e vinhos. Espera-se que as
campanhas selecionadas melhorem
a competitividade e 0 consumo

de produtos alimentares da Uniao
Europeia, aumentem o seu perfil e a
sua quota de mercado nesses paises

As campanhas também vao informar
0s consumidores sobre os varios
esquemas e rotulos de qualidade da
Unido Europeia, como as indica¢des
geograficas ou os produtos biolégico.
Um foco adicional das campanhas
sera também destacar os altos
padrbes de seguranca e qualidade,
bem como a diversidade e os
aspetos tradicionais dos produtos
agroalimentares europeus.

CEREALIS CRIA
AREA DE FOOD
SERVICE

Cerealis criou uma nova area de
egocio dirigida a profissionais de
restauragéo e hotelaria: Cerealis Food
Service.

Com uma oferta diversificada —
massas, farinhas, cereais e bolachas
— Cerealis Food Service segmenta
diferentes tipologias de negécio:
restauracdo moderna, especializada,
coletiva ou tradicional, refei¢cbes

de takeaway, hotéis, ou 0 neg6cio
de vending, apresentando um
portfolio novo, que se destaca pelo
desenvolvimento de embalagens de
maior dimensao adaptadas a procura
que, entre outras vantagens, resulta
num menor impacto ambiental.

Cerealis Food Service integra na

sua equipa um grupo de chefes de
cozinha, técnicos de panificagao e
uma especialista na area da nutricdo.
Estes estao ja disponiveis para
formar e aconselhar os seus clientes,
mas principalmente para ajudar a
desenvolver os seus negocios através
de novos produtos, melhores préaticas
e opcdes nutricionais.

VATEL LANGA NOVO
SAL GROSSO COM
MENOS 33% DE
SODIO

Vatel apresenta o sal grosso
om menos 33% de sédio,
especialmente pensado para quem
quer controlar o consumo de sal, sem
reduzir no sabor.

Para temperar ou cozinhar, o Vatel
Grosso com Menos 33% de Sodio
deve ser usado em substituicdo do
sal grosso corrente. A marca reforga
assim a sua posi¢cao no setor com um
produto dirigido especialmente aos
consumidores que querem manter a
tradicdo, mas que se preocupam com
a alimentacéo.



TENDENCIAS DE CONSUMO

BN

Aline Torrao
Agrifood Business Developer
aline.torrao @apcer.pt

Todos os seres humanos séo

como uma verdadeira maquina
bioldgica e todos n6s sabemos que
uma maquina nédo funciona sem

0 seu combustivel. A alimentagdo

€ o combustivel de constante
importancia na vida de qualquer
pessoa, pois dela irdo depender
todos os processos bioldgicos
essenciais para o desempenho das
atividades diarias. Cada vez mais
as pessoas tém consciéncia que

a boa alimentagéo tem um papel
fundamental na prevencéo e no
tratamento de doencas. Ha milhares
de anos, Hipocrates ja afirmava: “que
teu alimento seja teu remédio e que
teu remédio seja teu alimento”. Mas
como é que isso se tem refletido no
novo consumidor?

Num ambiente em que os mercados,
os produtos, as tecnologias, 0s
concorrentes, as legislacoes e
inclusive as sociedades inteiras
mudam a grande velocidade,

num ambiente onde as evolugdes

no contexto social, econémico e
tecnolégico tém tido um elevado
impacto nos habitos de consumo
dos cidadaos, a grande maioria

da populagéo esta cada vez mais
preocupada com a saude, origem e
sustentabilidade dos alimentos, além
da gestao do orcamento familiar.

O facil acesso e o uso de dispositivos
digitais ligados a internet geram
novos habitos de consumo e alteram
significativamente os fatores de
influéncia nos consumos. Todas
essas mudangas no consumo e
habitos nos leva a outra questao:
quais sdo e como satisfazer

as expectativas e exigéncias
estabelecidas pelo consumidor?

Basicamente o desafio é satisfazer
a constante busca por produtos que
oferecam conveniéncia, satde, bem-
estar e sustentabilidade, associadas
a arte de consumir um produto que
traga confianga, prazer, convivéncia
e experiéncia Unicas.

Nesse cenario, as empresas sao
constantemente desafiadas a serem
inovadoras para poderem diferenciar-
se e manterem a sua posicao
perante 0s seus concorrentes, ao ter
de apresentar um produto que seja
capaz de:

- Criar valor com acesso a novas
possibilidades e ingredientes
naturais, trazer maior qualidade de
vida e auséncia de ingredientes
nocivos a saude;

- Promover a qualidade, seguranca e
rendimento (compra inteligente);

- Demonstrar o compromisso com a
sustentabilidade e responsabilidade
social;

- Proporcionar experiéncias
de consumo com memorias
duradouras e prazerosas;

- Possibilitar a compra e consumo
rapido, para melhor gestéao do
tempo.

Os negécios na industria alimentar
podem ser muito diversos entre si.
Porém, por atuarem no mesmo setor,
enfrentam desafios semelhantes.
Entender quais sdo esses desafios

e qual a melhor forma de superar
cada um é essencial para preparar e
garantir o sucesso do negocio.

A questéo associada as mudangas
dos habitos de consumo e acesso a
informac&o, devem ser vistas pelas
empresas como oportunidade para
se reposicionarem, oferecerem
atributos superiores e usar essa
informac&o para comunicar o seu
valor adicional ao consumidor.

E importante destacar que as
empresas devem saber comunicar
de uma forma clara e objetiva e
variar 0s meios de comunicacéo,
além de serem mais transparentes,
garantindo a confianga e
credibilidade no produto e marca.

As empresas devem ser capazes
de provar que os beneficios,
qualidade e segurancga alimentar
prometidos pelos seus produtos

séo reais. Face a esse desafio,

uma das formas de dar resposta

a essas exigéncias, impostas pelo
mercado e consumidor, € através da
certificac@o, seja ela para produtos,
servicos, sistema de gestdo ou

de cadeias de responsabilidades
sustentaveis. Hoje € de extrema
relevancia e importancia procurar
entidades certificadoras que

sejam capazes de oferecer e
desenvolver uma parceira que traga
valor acrescentado, confianca e
credibilidade, e esta ser traduzida de
uma forma simples na comunicag¢ao
com os clientes e consumidor final.



A certificacdo € uma poderosa
ferramenta para estabelecer vinculos  de alto nivel.
de confianga, que pode ser usada
pelas empresas que desejam
posicionar 0s seus produtos em
mercados altamente exigentes e
com alto poder aquisitivo. O selo ou
certificados emitidos representam,
com grande credibilidade, que

as empresas, produtos ou

marcas cumprem requisitos

internacionalmente reconhecidos e

Por fim, ha uma mudanca que

se carateriza por uma tendéncia
“de volta ao basico”. “Basico” na
composicao dos alimentos, onde

a priorizacdo de ingredientes

de alta qualidade e garantia de
origem é mais importante do que
as composicdes mais complexas e

pouco transparentes. E sobre saber
deixar um alimento ser simples,
porém com alto valor acrescentado
e, por outro lado, sobre saber fazer
a comunicagdo falar por si, de uma
forma clara e transparente.

» Com mercados globais e relacionamentos cada vez mais complexos entre clientes e fornecedores, as normas
no ambito da seguranca alimentar ajudam as organizac¢ées a superar com sucesso os desafios existentes.

Como parceiro competente e confiavel, a APCER realiza auditorias com base nas principais normas de seguranca
alimentar (sistemas de gestao e de produto), como os referenciais reconhecidos pelo GFSI, executadas por

auditores altamente qualificados e especificos do setor.

R e, et

CERTIFICAGAO DE SISTEMAS

+1SO 22000 - Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
+ FSSC 22000 - Food Safety System Certification
« HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points

CERTIFICAGCAO DA CADEIA DE CUSTODIA SUSTENTAVEL

+ RSPO - Roundtable on Sustainable Palm Oil
« MSC/ASC - Marine and Aquaculture Stewardship Council
« UTZ Certified

CERTIFICACAO DE PRODUTO

« IFS International Featured Standards (IFS Food, Logistics,

Broker, Wholesale/Cash&Carry)

« BRCGS British Retail Global Standards (Food Safety, Packaging and
Packaging Materials, Storage and Distribution, Agents and Brokers)

Siga a APCER 0 @ Q

Www.apcergroup.com

CERTIFICAGCAO DE SERVICO

« APCER 3002 - Qualidade e Seguranca Alimentar na Restauracdo
+ APCER 3006-II - Transporte Rodovidrio de Géneros Alimenticios
« APCER 3011 - Qualidade do Servico em Padarias e Pastelarias

PORQUE A APCER?

« Solucgdes eficazes para as organiza¢des da fileira alimentar
e profissionais da area;

« Auditores e formadores com competéncias reconhecidas;

« Equipa interna especializada.

APCER, Pode confiar.




0 IMPATO DAS
ALTERAGOES
CLIMATICAS NA
SEGURANGA ALIMENTAR

£
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Xavier Pires,

Consultor em Qualidade
e Seguranga Alimentar

Ja parou para pensar que é bastante
provavel que as alteragbes climaticas
venham a ter impactos consideraveis
na seguranca alimentar? Direta

ou indiretamente, estas alteragdes
poderao colocar a saude publica em
risco.

E sabido que o sistema de produgéo
alimentar é responsavel por entre

um quinto a um tergco de todas

as emissoes dos gases com

efeito de estufa. Apesar disto, e
simultaneamente, as alteracbes
climaticas afetam também a
seguranca alimentar, provocando por
exemplo a escassez de colheitas de

varios produtos agricolas e abrindo
uma porta de entrada a varias
doencas.

A producgéo alimentar contribuiu para
0 aumento das alteragfes climéticas
e estas, por sua vez, estéo a
contribuir para uma regressao no que
diz respeito a seguranca alimentar,
no que se refere a estabilidade

das nossas fontes de comida e

a magnitude de futuras doencas
transmitidas pelos alimentos.

Com a mudanca dos padroes de
chuva, o aumento de eventos
climaticos extremos, bem como
longos periodos de seca e a

subida da temperatura média

anual, comecaremos a enfrentar os
impactos das alteragGes climaticas
na agricultura e, consequentemente,
na seguranca alimentar. Esses
impactos véo ter influéncia na
persisténcia e ocorréncia de
bactérias, virus, parasitas, fungos

e seus vectores nos géneros
alimenticios, influenciando assim

os padroes correspondentes as
doencas transmitidas pelos alimentos
e o risco de contaminacéo para

o0 Homem. Além dos impactos
microbiolégicos, as pragas existentes

e os residuos quimicos de pesticidas
e medicamentos veterinarios (em
produtos vegetais e animais) sofrerao
alteracdes. O risco de contaminacao
de alimentos com metais pesados

e poluentes organicos persistentes,
mudancas nas variedades cultivadas,
métodos de cultivo e redistribuicao
de sedimentos aumentara devido as
alteracdes climéticas.

O clima estara entre os maiores
causadores, a nivel global, da
mortalidade relacionada com o
consumo de géneros alimenticios,
incluindo a subnutricdo e doencas
transmissiveis e ndo transmissiveis.
Ainda assim, este impacto nao sera
uniforme nos diferentes sistemas
alimentares e afectara de uma
forma mais acentuada os paises em
desenvolvimento.

Bactérias, virus e protozoarios
parasitarios

E esperado que as alteragbes
climaticas levem ao aumento da
contaminagdo bacteriana, viral e
patogénica da agua e dos alimentos,
através da alteragdo dos padroes

de sobrevivéncia e transmissao dos
microrganismos como resultado



da mudanca de caracteristicas
climatéricas, tais como a temperatura
e a humidade. O aumento da
contaminagéo da agua usada para
irrigacdo pode afetar a segurancga
das culturas, dos animais que as
consomem e, por sua vez, do ser
humano.

A produgéo também pode ser
diretamente afetada pelas altera¢des
climaticas, através da mudanga

das taxas de sobrevivéncia e/ou
multiplicagéo de alguns patogénios
de origem alimentar. Por exemplo,

a multiplicagcéo da Salmonella

spp., um dos principais patogénios
alimentares, responsavel por mais
de 50.000 mortes em 2010, depende
fortemente da temperatura. Um
aumento da temperatura ou a
duragéo de episbddios pontuais de
temperatura mais alta em areas
geograficas especificas podem
proporcionar melhores condices
para a multiplicagédo da Salmonella
spp. Conforme citado pela OMS

no relatério de 2017 sobre a
protecéo da saude na Europa
contra as alteragdes climaticas,

um estudo mostrou que existiu um
aumento de 5,5% na incidéncia de
salmonelose com um aumento de
1°C na temperatura média mensal.
Uma outra fonte importante de
doencas transmitidas por alimentos
deve-se a bactérias do tipo vibrio
cholerae. E comumente associado
ao consumo de mexilhdes e améijoas
provenientes de agua contaminada.
Neste caso, as alteragdes climaticas
tém sido descritas como promotoras
de expanséo global e proliferacéo
de algas que contaminam esses
organismos filtradores de agua.

Micotoxinas e fitotoxinas

As micotoxinas séo metabolitos
toxicos produzidos naturalmente por
uma grande variedade de fungos
em produtos agro-alimentares que
podem causar efeitos adversos na
saude de seres humanos e animais,
incluindo a morte, juntamente com
doencas cronicas por exposi¢ao
prolongada, tais como o cancro. E

sabido que as micotoxinas ocorrem
mais frequentemente em areas
com clima mais quente e humido,
pelo que a FAO conclui que uma
alteracdo nas condicdes climaticas
possa resultar na colheita de graos
com mais de 12 a 14% de humidade
necessaria para um considerado
«armazenamento estavel»,
aumentando assim o risco de
formacéo destas micotoxinas.

A exposicao humana as micotoxinas
pode ocorrer diretamente,

através do consumo de culturas
contaminadas ou indiretamente,
através do consumo de animais que,
por sua vez, consumiram cereais
contaminados.

As areas geograficas sujeitas ao
crescimento de aflatoxina no milho e
no trigo vdo mudar com o aumento
da temperatura. Desta forma, prevé-
se que a contaminacéo por aflatoxina
e os problemas de seguranca
alimentar associados irdo tornar-se
predominantes na Europa com um
aumento de temperatura de + 2°C.

As alteragdes climaticas também
foram descritas como um
«catalisador para a expansao
global» e proliferacéo de algas,
que interagem com o0 aumento

de nutrientes do escoamento

de fertilizantes nos cursos de
agua. Varias dessas algas
produzem compostos toxicos, as
chamadas fitotoxinas, que exercem
efeitos adversos na salde dos
consumidores de alguns produtos da
pesca.

Zoonoses e outras doencas
animais

Os surtos de doengas zoonoticas
(doencas transmissiveis de animais
para humanos) aumentaréo durante
periodos de clima mais quente e
seco, com um impacto significativo
na saude publica. Espera-se que as
alteracdes nos padrdes climaticos
modifiquem a capacidade de
sobrevivéncia dos patogénios no
meio ambiente, influenciem as

vias de migragcéo dos animais e
vetores de transmisséo, bem como
criem mudangas nos ecossistemas
naturais, o que contribuira para
surtos e disseminacéo de doengas
zoonoticas.

No setor da aquicultura, o
aquecimento da agua dos oceanos
podera levar ao desenvolvimento
de organismos patogénicos, o que
pode resultar num aumento da
incidéncia de mortes de peixes ou
até no aumento do uso indevido de
produtos quimicos para controlar
doencas. Este uso indevido podera
levar a possibilidade de aumento
de residuos quimicos em peixes

e produtos da pesca, afetando
posteriormente a saude publica dos
consumidores.

Medicamentos veterinarios

O grande risco de zoonoses
emergentes, mudancgas nas
condicdes de sobrevivéncia de
patogénios e as alteragbes das
doencas transmitidas por vetores e
parasitas em animais, podem exigir
0 aumento do uso de medicamentos
veterinarios para combater os
crescentes desafios enfrentados. Isso
pode, subsequentemente, resultar
num aumento dos niveis de residuos
de medicamentos veterinarios

em alimentos de origem animal,

com possiveis efeitos prejudiciais

a saude publica. Niveis elevados
destes residuos representam riscos
agudos e cronicos para a saude
humana, passando pelo aumento da
resisténcia microbiana de patogénios
humanos e animais. Deste modo,

as alteragdes climaticas poderéo
desempenhar um papel importante
na crescente frequéncia de doengas
e bactérias resistentes a antibioticos,
tornando-nos mais susceptiveis.

Pesticidas e residuos de
pesticidas

A aplicacdo de pesticidas e

a possibilidade de residuos
subsequentes da sua aplicacéo nos
alimentos sdo uma preocupacao



O clima estara entre os

maiores causadores, a

nivel global, da mortalidade
relacionada com o consumo
de géneros alimenticios,

incluindo a subnutricao e
doencas transmissiveis
e Nao transmissivels,

constante. No entanto, espera-

se que se torne mais prevalente
devido as alteragdes climéaticas,
com mudancas nos sistemas
agricolas e no comportamento do
agricultor para se adaptar a estas
mudancas. Por exemplo, mudancas
nas temperaturas (médias e
extremas) e nos padrdes de chuva
tornam provavel que as culturas
sejam cultivadas em diferentes
zonas de cultivo, com uma atracao
subsequente de diferentes pragas,
doencas e ervas daninhas. Além
disso, a humidade e a temperatura
mais altas aumentam a atracédo das
pragas, resultando numa alteracao
da flora das ervas daninhas, o

que possivelmente aumentara a
necessidade do uso de pesticidas.
Em resposta a isso, os padrdes de
uso de pesticidas provavelmente
mudaréo, resultando num maior risco
de exposicao.

Contaminantes ambientais e
residuos quimicos na cadeia
alimentar

Outra consequéncia do aumento

da temperatura do oceano pode
influenciar indiretamente a exposicao
humana a contaminantes ambientais.
E o caso da acumulacéo de mercirio
em alguns peixes e também em

mamiferos que se alimentem desses
peixes. O aquecimento do oceano
facilita a metilacdo do mercurio,
esperando-se que, para cada
aumento de 1°C na temperatura da
agua, aumente em 3-5% a captacao
do mercurio pelos animais.

Prevé-se entdo que as alteragbes
climaticas causem aproximadamente
250.000 mortes adicionais por ano
entre 2030 e 2050 e € esperado que
uma percentagem desse aumento da
mortalidade esteja relacionada com a
seguranca alimentar.

Desta forma, os sistemas de saude
devem, em colaboragdo com a
agricultura, o meio ambiente e
outros setores relevantes, ser
capazes de criar uma abordagem
focada de forma a prevenir, detetar
e gerir 0s riscos acrescidos de
doencas causadas pelos alimentos
associados as mudancgas climaticas,
promovendo a garantia de seguranga
alimentar e, consequentemente,
equidade na saude.

Da amostra total, destaque para o
facto de cerca de 51% dos alimentos
se encontrar livre de residuos
quantificaveis, valor que ascende a
53,6% no que respeita aos produtos
avaliados com origem em Portugal.

Das amostras recolhidas, a maioria
(67%) € originaria dos Estados-
membros da UE, da Islandia e da
Noruega; 26,4% dizem respeito

a produtos importados de outros
paises e 6,6% dos produtos era de
origem desconhecida.

No ano anterior, os resultados do
estudo europeu apresentavam

um numero de alimentos seguros
ligeiramente superior [97,2%)],

no entanto, no comunicado que
acompanha a divulgacédo do estudo
a EFSA atribui esta diferenca a
descoberta de residuos de clorato,
um composto que passou este
ano a ser integrado na analise aos
produtos.



DIREGCAO GERAL DE SAUDE
RECOMENDA AO GOVERNO
SISTEMA SIMPLES E UNICO DE
ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

Um estudo da Diregao-Geral

da Saude (DGS) recomenda ao
Governo que adote um sistema de
rotulagem dos alimentos simples e
Unico. Este devera ser acompanhado
por um programa de educacao
alimentar.

De acordo com o trabalho
desenvolvido pelo Programa
Nacional para a Promocéo da
Alimentagao Saudavel (PNPAS) da
DGS, em conjunto com o Instituto de
Saude Ambiental da Faculdade de
Medicina da Universidade de Lisboa
(ISAMB-FMUL), e cujos resultados
serdo apresentados esta sexta-feira,
a escolha de produtos saudaveis
aumenta trés a cinco vezes com este
tipo de sistemas.

Os autores dizem ainda que tal
sistema de rotulagem deve ser “Unico
e consensual para os cidadaos,
peritos e stakeholders” e adaptavel
aos produtos comercializados

em Portugal. Sublinham também
que a ado¢ao de um sistema de
rotulagem nutricional Unico deve ser
acompanhada de “um programa de
educacdo alimentar” que promova o
conhecimento acerca desse sistema
e 0 seu correto uso.

O estudo reconhece igualmente

a necessidade de “prever e
implementar uma estratégia de
monitoriza¢do” do impacto desta
medida. “Em Portugal, ndo existe
ainda qualquer recomendacéo por
parte do Estado no sentido de adotar
um modelo especifico de rotulagem
nutricional simplificada”, mas varios

operadores econémicos no mercado
nacional “tém vindo a adotar e utilizar
diferentes sistemas de rotulagem
simplificada”.

Uma das melhores opc¢oes para
promover escolhas alimentares
saudaveis

A utilizagdo de modelos de
rotulagem nutricional simplificativos,
nomeadamente usando cores ou
simbolos, “é considerada uma das
melhores opcdes para promover
escolhas alimentares saudaveis

e, consequentemente, para a
prevencao e controlo das doencas
crénicas na populagao”, recorda a
DGS.

O estudo, conduzido com o apoio
técnico da Organizacdo Mundial
da Saude, avaliou diferentes
sistemas de rotulagem nutricional
interpretativos, nomeadamente
quanto a sua capacidade de
contribuirem para escolhas

Em Portugal, ndo existe ainda
alimentares mais informadas e qualquer recomendacao por
saudaveis. parte do Estado no sentido
de adotar um modelo
especifico de rotulagem

Ao longo deste estudo, os
representantes do setor da industria

alimentar “mostraram preocupagdo nutricional simplificada”
face aos custos e a logistica”

inerentes a implementacdo de um

sistema de rotulagem nutricional

simplificativo, considerando

“relevante o envolvimento do setor
nos processos de reflexdo e deciséo
sobre qualquer politica” a este
respeito.



o

O FUTURO DA

ALIMENTAGAO

Séo diversos os estudos e teorias
publicadas no inicio de cada ano
sobre o futuro da alimentagéo e o
perfil do consumidor. Compilando
conclusdes de algumas consultoras e
atendendo as tendéncias dos Ultimos
anos é evidente que a alimentacéo

e a ciéncia andam de maos dados

€ que o consumidor esta preparado
para obter um estudo de si proprio
no que se refere aos habitos
alimentares, com recurso a testes de
saude, aplicagdes com inteligéncia
artificial e uma maior recolha de
dados pessoais.

A comida vai ganhar for¢a
Como melo de prevencao
e cada pessoa vai comer o
que a deixa mais saudavel
de acordo com as suas
caracteristicas genéticas e
historico de doencas.

Aindustria vai usar a ciéncia e a
tecnologia para criar novos produtos,
reduzir o tempo de producéo e
reforcar a confianca.

A ciéncia andara de maos dadas
com a cadeia de abastecimento

de alimentos para aumentar a
produtividade e combater as
mudancas climaticas. Celebrar os
beneficios sustentaveis, de saude e
de custo dos alimentos cultivados em
laboratério sera crucial para educar
0s consumidores sobre alternativas
idénticas a natureza.

Se ha uns anos a entrega ao
domicilio era uma das tendéncias
mais inovadoras na industria
alimentar, agora o0 panorama € bem
diferente. Aplicacbes que nos ajudam
a gerir a alimentacgao, a rastrear
refeicdes entregues ao domicilio

ou a fazer reservas online para
jantar ja fazem parte da nossa vida
quotidiana. Nao ha como negar, a
tecnologia tem vindo a infiltrar-se no
mundo da comida.

No entanto, o futuro da alimentacao
parece um filme de fic¢ado cientifica
quando comparado com o presente.
Daqui a uns anos teremos drones a
fazer entregas ao domicilio, comida
produzida em impressoras 3D, hortas
verticais, nutricdo personalizada e
claro, os insectos, que ja fazem parte
da ementa de alguns chefs, também
ndo véo faltar.

Uma coisa é certa: a tecnologia vai
mudar a forma como comemos (a
verdade é que ja o esta a fazer), mas
também o que comemaos.

Em busca do saudavel

Ter uma nutricdo saudavel € a
principal corrente que esta a alterar
os habitos de muitos consumidores.
Estamos cada vez mais informados
e interessados em transformar a
nossa dieta, apostando mais em
produtos frescos e saudaveis.
Conceitos como alimentos organicos,
sustentabilidade, consciéncia
ecoldgica, proteinas alternativas,
superalimentos e snacks saudaveis
estdo a ganhar cada vez mais forca.
Ao mesmo tempo, a tecnologia
permite aos utilizadores tomar
decisdes relacionadas com os
alimentos de forma mais consciente,
precisa e personalizada, como nunca
antes aconteceu.

Nos proéximos anos vamos questionar
cada vez mais aquilo que comemos.
A comida vai ganhar forca como meio
de prevencao e cada pessoa vai
comer o que a deixa mais saudavel
de acordo com as suas caracteristicas
genéticas e histérico de doengas.

E isso inclui bebidas antioxidantes,
refrigerantes probidticos (com
bactérias que ajudam a digestao
e o sistema imunitario), lanches
adequados para diabéticos ou



alimentos funcionais (com beneficios
diretos para a salde), entre muitas
outras possibilidades.

Carne feita em laboratério

E se Ihe dissermos que daqui a uns
tempos podera comer carne que
ndo é de origem animal? E melhor
habituar-se a ideia..

Atualmente, sédo produzidos 263
milhdes de toneladas de carne por
ano no mundo, sendo 20% desta
quantidade perdida ou desperdicada.
O seu consumo nao & mais
sustentavel e as marcas tém agora a
oportunidade de substituir alimentos
de origem animal por vegetal sem
comprometer o seu sabor ou textura.
De acordo com os cientistas, a carne
produzida em laboratério permite
reduzir significativamente o efeito de
estufa, bem como o desperdicio de
energia e de agua na sua producéo.

Grilos, gafanhotos e vermes

Sustentabilidade proteica vai ser a

palavra de ordem na préxima década

e, por isso, as Nacbes Unidas, a
FAO, a Uniao Europeia e varios
profissionais ligados a nutricao e
industria alimentar sdo unanimes: os
insetos sdo a carne do futuro.

Daqui a uns tempos grilos ou

gafanhotos seréo triturados e usados

como ingredientes em farinhas ou
alimentos como hamburgueres, e
faréo parte da nossa mesa tal como
0 seu prato preferido hoje faz.

Ha ja chefs de renome que os usam
para dar criatividade a comida, mas
comer grilos, gafanhotos, vermes e
outros insetos podera ser uma das
formas de obtermos a quantidade
de proteinas necessaria para uma
alimentacéo saudavel, assim como

de calcio, ferro, magnésio e potéassio.

Substitutos dos alimentos

A comida como a conhecemos

hoje vai ser “substituida”. Este é

um conceito polémico que suscita
controvérsias na industria. Alguns
consideram-no o futuro da comida, e
outros véem-no como a antitese do
que deve ser um alimento.

Alimentos inteligentes

A tecnologia sera um aliado para
saber exatamente o que comemos.
Diversas empresas ja entraram

no campo da inovacao alimentar,
seduzidas pelo potencial econdémico
e criativo de uma industria ainda

a ser explorada. A Google, por
exemplo, ja patenteou um sistema
que permite indicar a quantidade
de calorias que existem num
determinado prato somente através
de uma fotografia. Mas uma das
grandes inovagdes vai ser a
aplicagdo da nanotecnologia ao
bem-estar do organismo. Vamos
consumir alimentos que nos irdo dar
informacdes em tempo real sobre o
caminho que um produto percorreu
desde a sua colheita até a mesa,
mas também sobre a forma como
se comportam no NOSso corpo e 0s
efeitos que terdo para a saude ao
longo do tempo.



O estudo TGI da Marktest quantifica,
na primeira vaga de 2019, em 872
mil os responsaveis pelas compras
do lar que consumiram pratos
confecionados congelados e/ou
refrigerados nos ultimos 12 meses,
0 que representa 22,6% dos lares..

A grande maioria dos lares nacionais
consome bacalhau. Esta é a
concluséo a retirar do mais recente
estudo da Marktest, que quantifica,
na primeira vaga de 2019, em trés
milhdes e 260 mil o numero de lares
onde se consumiu bacalhau nos
Ultimos 12 meses, 0 que representa
84,4% do universo de lares.

300.000

EMPRESAS DA UNIAO EUROPEIA
PRODUZEM ALIMENTOS E BEBIDAS

Segundo a Ultima edi¢do das
Estatisticas da Agricultura, Floresta
e Pescas do Eurostat, existem
cerca de 300.000 empresas na
Uni&o Europeia a produzir alimentos
e bebidas e que empregam 4.7
milhdes de pessoas.

Um dado relevante é que 95%
destas empresas sao de pequena
dimensao e empregam menos de 50
pessoas.

Em 2018, o montante de alimentos
e bebidas produzidos na Unido
Europeu ascendeu aos 954 mil
milhdes de euros.

A comercializagdo de bens agricolas
duplicou em 15 anos para 275 mil
milhGes de euros em 2018. Os

EUA foram o principal destino das
exportacdes da UE (16,2%) de
produtos agricolas em 2018 e a
principal origem das importacdes da
UE (9,0%).




GRANDE CONSUMO CRESCE EM PORTUGAL
EM CONTRASTE COM EUROPA

Os portugueses estéo a comprar
mais, ao contrario daquilo que
acontece em paises como a
Alemanha, Franca, Bélgica e Reino
Unido.

No comunicado, a consultora afirma
que, “num contexto de decréscimo
de volumes na média europeia,
Portugal destaca-se com o mais
elevado crescimento em quantidade
de toda a Europa, demonstrando

que os portugueses estao, de facto,
a comprar mais, ao contrario daquilo
que acontece na maioria dos paises
mais préximos como a Alemanha
(-1,9%), a Franca (-1,3%), a Bélgica
(-0,9%) e o Reino Unido (-0,2%),
cujos decréscimos em volume séo
reflexo de um consumo menos
positivo”. Comparando com a média
dos 15 paises da Europa Ocidental,
0s bens de grande consumo surgem
com “o mais elevado crescimento

AGROALIMENTAR COM NIVEL

RECORDE DAS EXPORTA(}()ES DA UE

O ultimo relatério mensal sobre
comércio agroalimentar revela

que os valores das exporta¢des
agroalimentares da UE, em outubro
de 2019, ascenderam a 14,7 mil
milhdes de euros, ou seja, mais 12 %
do que em outubro de 2018.

As importacbes seguiram uma
tendéncia semelhante, com um
aumento de 3,6 % acima do nivel

de outubro de 2018, para 10,7

mil milhdes de euros. Assim, 0
excedente comercial mensal da UE
no setor agroalimentar foi de 4 mil
milhdes de euros. O excedente da
UE, as exportacoes e os valores
totais do comércio agroalimentar em
outubro de 2019 foram os valores
mensais mais elevados jamais
registados.

em valor — 4,2% — face a uma média
de 1,1% nesta regido”. “Ja num
panorama alargado, o0 consumo em
Portugal sobrepde-se também a
média de 3,1% entre os 32 paises
europeus analisados pela Nielsen”,
Ié-se no comunicado. Por categorias,
€ na alimentacéo que se verifica

0 maior crescimento do trimestre,
com um incremento de 6% em
congelados e mercearia.

Para o periodo de 12 meses

entre novembro de 2018 e

outubro de 2019, as exportagdes
agroalimentares da UE atingiram
148,6 mil milhdes de euros. A carne
de suino, as bebidas espirituosas

e os licores, o trigo, o0 algodéo,

o linho e 0 cdnhamo e as massas
alimenticias e produtos de pastelaria
s&o os produtos que registaram os
maiores aumentos.



INDUSTRIA EXIGE REDUGAO DO
IVA NOS PRODUTOS ALIMENTARES

ALIF e a ANCIPA relembram
o Governo o impacto numa

melhor fiscalidade sobre a indistria
do mar e os produtos alimentares
em geral, tornando-a mais favoravel
ao investimento privado e induzindo
héabitos de consumo mais saudaveis
na populagdo portuguesa.

Manuel Tarré, Presidente das
referidas Associacbes, assume 0
compromisso num trabalho &rduo
junto do Governo no sentido de que
o Orcamento do Estado para 2020,
ndo onere nenhum produto alimentar
com a taxa méaxima do IVA.

A coeréncia da politica fiscal e
harmoniza¢ao com os principais
parceiros econdmicos europeus, a
promocéao da saude dos portugueses
e o beneficio para a economia
portuguesa sdo as principais razdes
pelas quais este tema merece todo o
empenho da industria alimentar.

Um exemplo representativo desta
discrepancia é o mesmo produto

— suponha-se peixe, por exemplo
sardinha ou pescada — paga: 6%
de IVA se for vendido fresco no
mercado ou no supermercado; 13%

de IVA se for vendido cozinhado a
mesa ou ao balcao de um snack-bar
ou restaurante; 23% de IVA se for
vendido no restaurante ja cozinhado
para levar para casa, ou congelado
ou pré-cozinhado no supermercado.

Ainda de acordo com o Manuel
Tarré, “A aplicagdo da taxa maxima
de IVA a produtos tao basicos como
0 peixe ou a carne congelada ou
pré-cozinhada para levar para casa é
fiscalmente regressiva. “

Ou seja, se lhe for aplicada a taxa
minima ou a taxa intermédia que é
paga nos restaurantes, o aumento
do seu consumo pela populagéo
traduzir-se-a num aumento da
receita fiscal e, portanto, num forte
contributo para o equilibrio das
contas publicas.
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DIREITO A
FORMACAO
PROFISSIONAL

Desde 1 de outubro que o direito a formagéo
profissional sofreu altera¢des, de acordo com
a Lei n°® 93/2019.

O nUmero de horas de formagao continua a
que cada trabalhador tem direito em cada ano é
aumentado de 35 para 40 horas.

O Cédigo do Trabalho prevé que as horas de
formacgédo que ndo sejam asseguradas pelo
empregador se transformam em crédito de horas
em igual nimero para formagéo por iniciativa do
trabalhador, sendo que o trabalhador pode utilizar
o crédito de horas para a frequéncia de acdes de
formacgédo, mediante comunicacdo ao empregador
com antecedéncia minima de 10 dias (o crédito de
horas para formacédo que nédo seja utilizado cessa
ao fim de trés anos a contar da data em que o
mesmo é constituido).

A formacéo profissional obrigatéria € muito
importante para que haja um aumento e
melhoramento, na empresa, dos indices de
competitividade, produtividade e, inclusive, da
valorizagdo do trabalhador. Este tipo de formacéo
ajuda, também, o trabalhador a compreender e a
adaptar-se a eventuais altera¢des que surjam no
seio da sua empresa.

e g -~ -
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DISPENSA
DE TRABALHO
NOCTURNO

o enquadramento do Cédigo do Trabalho, art. 60° a

trabalhadora gravida, puérpera ou lactante tem direito
a dispensa de prestagéo de trabalho no periodo noturno,
entre as 20 horas de um dia e as 7 horas do dia seguinte:

+ durante um periodo de 112 dias antes e depois do parto,
dos quais pelo menos metade antes da data previsivel do
mesmo;

+ durante o restante periodo de gravidez, se for necessario
para a sua salde ou para a do nascituro;

+ durante todo o tempo que durar a amamentagao, se for
necessario para a sua saude ou para a da crianca.

A trabalhadora dispensada da prestacéo de trabalho
noturno deve ser atribuido, sempre que possivel, um
horario de trabalho diurno compativel, sendo dispensada do
trabalho sempre que néo seja possivel.

A trabalhadora que pretenda ser dispensada de prestar
trabalho noturno deve informar o empregador e apresentar
atestado médico.

A dispensa da prestacéo de trabalho noturno pode ser
determinada por médico do trabalho sempre que este, no
ambito da vigilancia da saude dos trabalhadores, identificar
qualquer risco para a trabalhadora gravida, puérpera ou
lactante.



FATURAGCAO ELETRONICA -
OBRIGAGOES E IMPLICACOES

Alacturagéo electrénica nos
ontratos publicos é obrigatéria
desde o inicio de 2019 e, até ao final
deste ano, estara implementada em
todas as empresas.

Facturagéo electronica: o que é?

A legislagdo nacional que determina

a obrigatoriedade da facturagcéo
electronica tem como base a directiva
2014/55 da Unido Europeia, que define
a factura electronica como uma factura
que foi emitida, transmitida e recebida
num formato electrénico estruturado
que permite 0 seu processamento
automatico e electrénico.

Ou seja, digitalizar e remeter, via
e-mail, uma factura manual nao é emitir
uma factura electronica. Segundo a

lei, os dados do documento devem ser
inseridos com uma estrutura definida
por um modelo europeu. Depois, deve
ser enviada pelo sistema do emissor
directamente para o do comprador.

Como devem ser emitidas usando
programas certificados, a AT -
Autoridade Tributaria e Aduaneira tera
acesso a essas facturas. Deve também
incluir uma assinatura digital, que

tem a mesma validade da assinatura
realizada num documento em papel.

Apesar de nao ser necessario ter

um arquivo em papel, as facturas
devem ser guardadas por um periodo
de 10 anos, respeitando todas as
obrigagdes aplicaveis a facturacdo em
papel, nomeadamente integridade,
legibilidade e acessibilidade por parte
da AT.

Vantagens da facturacéo electrénica

A facturagéo electronica vai permitir a
harmonizac&o dos diversos modelos de
factura existentes na Unido Europeia,
simplificando, assim, as trocas
comerciais entre os Estados-membros.
Além disso:

+ Diminui a burocracia e o tempo
necessario ao preenchimento e envio
de facturas

+ Reduz custos, com a poupanca em
papel, material de impressao e envio
pelo correio

- E mais segura, mais privada e ndo
corre risco de ser extraviada durante o
envio

+ O processo de facturagéo e envio
demora menos tempo, sendo possivel
receber mais depressa

+ Sendo um processo automatizado,
a probabilidade de ocorréncia de erros
€ menor

+ Poupa espaco fisico, ja que néo séo
necessarios dossiers para guardar as
facturas nem um espaco para o arquivo

- E mais facil consultar as facturas,
que estardo guardadas num arquivo
digital

« E uma solugdo amiga do ambiente,
pois poupa papel e acaba com a
emissao de C02 durante o transporte

Para quem é obrigatéria?

Desde o inicio de 2019, que a factura
electronica é obrigatoria para todas as
empresas que estejam abrangidas por
contratos publicos, assim como para as
autoridades e entidades publicas.

Foram assim estabelecidos os
seguintes prazos:

Sector Privado: 17 de Abril de 2020:
grandes empresas (mais de 250
funcionarios; mais de 50 milhdes de
euros de facturagéo; 43 milhdes de
euros de balancgo);

31 de Dezembro de 2020: micro,
pequenas e médias empresas.

Ou seja, mesmo que a sua empresa
tenha uma dimensé&o bastante
reduzida, e se ainda néo o fez,

tem pouco mais de um ano para
implementar este sistema de
facturacéo.

O decreto-lei 28/2019 obriga também a
utilizagéo de um programa informatico
certificado. A lista dos programas que
cumprem todos os requisitos legais
esta acessivel na pagina da Autoridade
Tributaria.




oi recentemente lancado o

European Green Deal (Pacto
Ecolégico Europeu), um roteiro
que se destina a tornar a economia
mais sustentavel e a garantir uma
Neutralidade Carbénica para a
Europa no horizonte 2050, com
impacte transversal na Sociedade,
incluindo naturalmente a agricultura e
a industria agroalimentar.

Neste sentido, o Parlamento Europeu
apresentou recentemente uma
Resolugéo do Parlamento Europeu
sobre o Pacto Ecolégico Europeu.

“Mobilizar a industria para uma
economia circular e limpa”:

+ Considera que a transicao para uma
base industrial moderna e neutra
em termos de clima, altamente
eficiente em termos de recursos
e competitiva na UE até 2050, o
mais tardar, constitui um desafio e
uma oportunidade fundamentais,

e congratula-se com o andncio

de que a Comisséao apresentara,

em marco de 2020, uma nova
estratégia industrial e que esta deve
estabelecer roteiros claros para
proporcionar um conjunto abrangente
de incentivos e de oportunidades de
financiamento para a inovagéo, a
implantacéo de tecnologias de ponta
e novos modelos de negdcio, bem
como a eliminagéo dos obstaculos
regulamentares desnecessarios.

+ O PE solicita um plano de agdo

novo e ambicioso em matéria de
economia circular, que deve visar a
reducéo do total da pegada ambiental
e de recursos da producéo e do
consumo da UE, proporcionando,
simultaneamente, fortes incentivos a
inovagao, as empresas sustentaveis
e aos mercados no que diz respeito

a produtos circulares néo toxicos e
com impacto neutro no clima, em que
a eficiéncia dos recursos, a poluigao
zero e a prevengao de residuos sejam
prioridades essenciais.

Insta a Comissao a propor objetivos
para a recolha seletiva, a redu¢éo

de residuos, a reutilizagéo e a
reciclagem, bem como outras acdes
especificas, como a responsabilidade
alargada do produtor, em setores
prioritarios como os residuos
comerciais, 0s téxteis, os plasticos,

a eletronica, a construgéo e os
alimentos.

Insta a Comisséo a intensificar as
medidas da UE contra a polui¢éo
por plasticos, em particular no

meio marinho, e apela a restricbes
mais amplas para os artigos de
plastico de utilizagdo Unica, e a sua
substituicdo; apoia o0 desenvolvimento
de legislacéo para fazer face ao
excesso de embalagens e assegurar
que, até 2030, o mais tardar, todas
as embalagens que ndo sejam
reutilizaveis ou reciclaveis de forma
economicamente viavel ndo sejam
autorizadas no mercado da UE,
garantindo simultaneamente a
seguranca dos alimentos.

“Do «prado ao prato»: conceber um
sistema alimentar justo, saudavel e
amigo do ambiente”:

+ Congratula-se com a proposta
da Comissao de apresentar uma
estratégia «do prado ao prato» em
2020 para a elaborac¢é@o de uma
politica alimentar mais sustentavel,
reunindo esforcos para combater
as alteragdes climaticas, proteger o
ambiente e preservar e restaurar a
biodiversidade, com a ambigéo de
assegurar que os cidadaos europeus
obtenham alimentos acessiveis,
sustentaveis e de elevada qualidade.

Exorta a Comisséo e os Estados-
Membros a reforcarem as medidas
destinadas a reduzir o desperdicio
alimentar e a combater a fraude
alimentar.

Salienta que a legislacéo relativa
aos materiais em contacto com os
alimentos e aos limites maximos
de residuos de pesticidas deve ser
revista e basear-se nos resultados
cientificos mais recentes; exorta

a Comissao a proibir os aditivos
alimentares prejudiciais a saude.

Insta a Comisséo a considerar a
melhoria da rotulagem, por exemplo
em termos de rotulagem nutricional,
rotulagem do pais de origem de
determinados alimentos, rotulagem
ambiental e relativa ao bem-estar dos
animais, com o objetivo de evitar a
fragmentacdo do mercado Unico e
de fornecer informacdes objetivas,
transparentes e acessiveis aos
consumidores.
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APED, APIAM E PROBEB
LANGCAM PROJETO PARA
DEVOLU(}AO DE EMBALAGENS

DE BEBIDAS EM PLASTICO

NAO REUTILIZAVEIS

Ocontrato de financiamento para desenvolvimento do projeto-
piloto para a devolugcdo de embalagens de bebidas em plastico
né&o reutilizaveis foi assinado entre o Fundo Ambiental e o consércio
composto pelas associacdes Aguas Minerais e de Nascente de
Portugal, Associacéo Portuguesa das Bebidas Refrescantes Nao
Alcoolicas (PROBEB) e Associagao Portuguesa de Empresas de

Distribuigdo (APED)..

A candidatura do consorcio que
retne estas trés entidades havia sido
aprovada pelo Fundo Ambiental a 14
de outubro, com nota muito positiva.
Nessa mesma data, o consorcio

pés em marcha os processos
necessarios a operacionalizagéo

do projeto-piloto, dentro dos prazos
estabelecidos. A assinatura do
contrato permitira, agora, avancar
Ccom 0S proximos passos para que a
implementacao do sistema aconteca
ainda no primeiro trimestre de 2020.

O sistema de incentivo visa premiar o
consumidor pela devolucédo e garantir
0 encaminhamento das garrafas de
bebidas em plastico nao reutilizaveis
para reciclagem e a producéo de
reciclado de elevada qualidade,
compativel com os requisitos
necessarios para a incorporagao

na producédo de novas garrafas de
bebidas, promovendo a maximizacao
da circularidade dos materiais
recuperados.

FORMAGAO ANCIPA

Trata-se de um projeto importante
para preparar a implementag¢éo

do futuro sistema de deposito de
embalagens de bebidas em plastico,
vidro, metais ferrosos e aluminio,
gue devera suceder ao sistema de
incentivo a partir de 1 de janeiro de
2022.

Preco com IVA incluido

Associa-  Néo
Data Local Duracéo do Associado
2 trimestre 2018
Lideranca e motivacéo de equipas 03/03 Lisboa 7 horas 70€ 100€
Célculo e Processamento Salarial 24/03 Lisboa 7 horas 60€ 90€
Novas tendéncias do mercado alimentar 07/04 Lisboa 6 horas 60€ 90€
Food defense e Food fraud 12/05 Lisboa 3,5 horas 50€ 80€
Gestao do Risco — Como interpretar a norma IS0 31000 26/05 Lishoa 7 horas 70€ 95€
Alergénios — Rotulagem e Gestéo do Risco — 22 Sessao 12/03 Lishoa 4 horas 45€ 65€
Alteracdes a legislacao laboral e seguranga social — 2* sessao 10/03 Lisboa 3 horas 40€ 60€

0eC
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E associado da ANCIPA?
Usufrura de condicdes especiais

nos produtos e servicos da
nossa rede de parceiros

BENEFICIOS

- 7% nas avencas definidas
- 10% nos valores extra a faturar

Av.2 General Eduardo Galhardo, Edificio Nucase, 115
2775-564 Carcavelos | Tel: 21 458 5700 | Fax: 21 458 5799

Contabilidade | Gestao administrativa de recursos humanos,
Consultoria de gestdo - Consultoria fiscal

i

plano

Conautores

BENEFICIOS

CondicOes especiais para Associados

Plano Consultores

Rua Professor Prado Coelho, 25B | 1600-651 Lishoa

Tel: +351 210 961 772 | Fax: +351 210 961 772

Email: geral@plano.pt

Estudos e projectos de licenciamento de estabelecimentos
alimentares; Desenvolvimento de produtos com estudos de vida
(til; outros.

C2C

lormoiie oo 6 wemie

BENEFICIOS

CondicOes especiais para Associados

Rua Sociedade Farmacéutica, 3
1169-074 LISBOA (Sede)

Tel.: 2131124 00 | Fax.: 21 311 24 24
cecoa@cecoa.pt

Formagéo, Workshops; Seminarios

BENEFICIOS

Propostas com desconto optimizado

Strapex Embalagem, Lda.

Estrada da Outurela, 121 | 2794-051 Carnaxide

Telf. +351 21 416 47 82 | Fax: +351 21 418 32 92

E-mail: sales@strapex.pt | www.strapex.pt

Solucdes para 0 acondicionamento e seguranca no transporte das
mercadorias dos varios segmentos de mercado, tais como, produgéo,
comércio e logistica (envolvimento, cintagem, colagem, etc.)

) aJcer”

BENEFICIOS

CondigBes especiais para Associados

APCER — Associagdo Portuguesa de Certificacdo
Avenida Dr. Anténio;

Edificio de Servigos da Exponor, 2°andar
4450-617 Leca da Palmeira

Tel: +351 229 993 600 | Fax: +351 229 993 601

Certificacdo; Educagdo e formagéo; Auditoria e inspecgao;

BENEFICIOS
CondicOes Especiais para Associados

Desconto de 10% em servigos laboratoriais

Rua da Junqueira | Centro de Congressos de Lisboa, Piso 1,
Sala 4 1 1300-307 Lishoa | Tel.: 213 629 553 | Fax: 213 621
091 | Email: consulai@consulai.com

Estudos, Projectos e Elaboragdo de candidaturas a apoios
comunitdrios; Desenvolvimento de novos produtos. Estratégias
de Marketing e Internacionalizagéo; Ambiente, Qualidade e
Seguranca Alimentar

©,

Clinica Médica Dentdria g’
Dr. Cunha Coutinho

Desconto de 50% sobre o0s precos da tabela
em practica na clinica

Av. Guerra Junqueira N° 21 - 4° Esq | 1000-166 Lisboa | Telefone:
218499 966 | Fax: 218 499 966

Estomatologia | Prétese Dentdria (fixa e removivel) | Odontope-
diatria e Ortodontia (aparelhos para correcgdo das desarmonias
dentdrias em adultos e criangas) | Clinica Geral

@ ® PT Negocios

BENEFICIOS
CondicOes especiais para Associados

R Andrade Corvo 6, Lisboa | 1050-009 LISBOA
Tel.: 215 002 000

Voz Mével ; Banda Larga TMN; Voz Fixa; Telepac ADSL; Office
Box; MEQ

BENEFiCIOS
Condicdes especiais para Associados

HOTEIS REAL

Rua Toméas Ribeiro, 115 1 1050-228 Lishoa

tel.: [+351] 213 199 500 | fax: [+351] 213 199 50
realpalacio@hoteisreal.com

Alojamento; aluguer de salas

Y vicie

BENEFICIOS

Condicoes especiais para Associados

Rua Engenheiro Frederico Ulrich, 2650 | 4470-605 Moreira
da Maia

Tel: 220 930 978 | Fax: 220 930 978 | Email: admin@
vigiesolutions.com

Equipamentos de monitorizagdo de frio e quente; Apoio na
manutencdo curativa dos sistemas, com suporte a calibragdo
com equipamentos de substitui¢do.

DRAFTOMORROW

BENEFICIOS

CondigOes especiais para Associados

DRAFTOMORROW LDA

Av. Julio Dinis, 23, 1° esg® | 1050-130 Lishoa
geral@draftomorrow.org
www.draftomorrow.org

Consultoria e formagéo profissional

Complexo ISQ/ Edificio F2 | Av. Prof. Dr. Cavaco Silva, 33; Taguspark
| 2780-994 Porto Salvo

TEL.: 21422 90 16 | FAX: 21 422 90 57

Ensaios sobre embalagens e materiais de embalagem e produtos de
grande consumo; Assisténcia técnica, estudos e pareceres (verifica-
¢ao da conformidade com requisitos legais, adequabilidade produto/
embalagem, optimizagdo de especificagbes)

= Medipreve

Wacmoi £ Testaien

BENEFICIOS
Desconto de 10% sobre 0s precos da tabela em
préctica para os Associados da ANCIPA;
Implementagéo dos servigos de Seguranga e Sadde no
Trabalho concretizando as condicOes apresentadas em
proposta comercial (a verificar junto da ANCIPA).

Rua Castilho, 13-D - 8° Piso | 1250-066 Lishoa Tel.: 213 170
418 Fax: 213 170 489
Seguranga e Satde no Trabalho

- LI :'E 511 A I b
#% LUSOFONA
BENEFICIOS

CondicOes especiais para Associados

UNIVERSIDADE LUSOFONA

SESC - SOCIEDADE DE ESTUDOS SUPERIORES E CULTURAIS, S.A.
Campo Grande, 376, 1749 - 024 Lisboa, Tel.: 217 515 500
Fax: 21 757 7006 - info@ulusofona.pt

Formagéo em contexto de trabalho

TurnAround

Coneulling

BENEFICIOS

Condices especiais para Associados

TURNAROUND CONSULTING

Rua Lagares D'el Rei, n°19D - 1° Esq.

1700-268 Lishoa

geral@taconsulting.pt

+351 214 121 370

Consultoria Empresarial. Gestdo de Stocks e Logistica.
Programas de incentivo PORTUGAL 2020

#° . ESTEVES ALVES
“~ & CARVALHO. LDA.

BENEFICIOS

Condigdes especiais para Associados

ESTEVES ALVES & CARVALHO, LDA

Rua Alexandre Herculano N°80
4750-107 Arcozelo — Barcelos

Tel.: 253814911  Fax.: 253814 874
geral@Estevesalvescarvalho.pt

Equipamentos e acessorios para a industria alimentar



Monitoring System

capTemo ©)

Registador CAPTEMP SQL Nidus-C/XX

% Registador industrial, para quem necessita mais do que um simples registador...

Software certificado WELMEC 7.2
CapTemp SQL 4.0.0

PC Industrial —

- intel 128GB SSD i
R ———— Windows 10 =2501.91/41
¢ WEBSERVER

@ -

Acesso Remoto

@ Ethernet >
INTERNET
Nidus-C
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Caracteristicas - Registador CAPTEMP SQL Nidus-C/xx:

- Protocolo de comunicagao industrial, RS485 MODBUS/Ethernet.
- Permite criar uma rede de sensores, numa distancia de até 1200 metros, com um s6 cabo. Rede segura e sem manutengéo.
- Suporta ligagéo até 32 sondas, com transmissor MODBUS RS485.

- Alertas por email, desde que haja ligagao internet.

- Alertas via SMS, com aquisicdo de modem GSM (opcional).

- Criacao de varios tipos de graficos e listagens.
- Exportagéo dos dados em CSV e imagem.

- Geragdo automatica de relatérios em PDF, com impressao direta para impressora ou envio por email.

- Servidor WEB para consulta dos dados remotamente.
- Base de dados robusta PostgreSQL.

- O software CapTemp_SQL, foi o primeiro a ser certificado e validado segundo o GUIA WELMEC 7.2 para Sistemas do Tipo U, com
extensdes L, T e Classe de Risco D (sistemas de registo baseado em computador).

- Os dados armazenados no disco do computador, tem validade metrolégica.

- Todos os equipamentos que compdem o sistema estdo conformes a norma EN12830, EN13485 e EN13486.

Cumpre com os requisitos da portaria 1129/2009 e regulamento (CE) 37/2005.
Sistema NAO WIRELESS - Ligagio por cabo, garantindo a comunicagdo com os sensores sem falhas

- Aprovacao de modelo 501.91.18.3.41

- Diario da Republica, 22 série - N° 2 - 3 de janeiro de 2019

Ideal para integragdao com sistema de gestao da qualidade e HACCP (ISO 22000, BRC, IFS)

Sede: CapTemp, Lda
Rua Dr. José Anténio Varela Pinto, Arz 1A
Zona Industrial da Formiga
3100-513 Pombal * Portugal
Tel. +351 236 244 422

geral@captemp.com

CapTemp USA, LLC CAPTEMP AUSTRALIA, PYY, LTD
16 Route 111 Derry UNIT 9/ 165 RUSSELL
New Hampshire 03038 AVENUE, DOLLS POINT 2219
+(1) 603 522 9914 +(61) 452 202 638




