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A Seguranca
dos Alimentos

depende de todos!

O Dia Mundial da Seguranca dos
Alimentos é celebrado a 7 de junho e
procura chamar a atencdo e inspirar
acoes que contribuam para a prevencao,
detecao e gestao dos riscos alimentares,
contribuindo desta forma para a
seguranca alimentar, a saude humana, a
prosperidade econdémica, a agricultura,
0 acesso aos mercados, 0 turismo e o
desenvolvimento sustentavel.

Todas as pessoas tém direito a alimen-
tos seguros, nutritivos e suficientes pois
sem acesso a estes, o desenvolvimento
humano nao pode ter lugar. A seguranca
dos alimentos é fundamental para
promover a saude e acabar com a fome,
2 dos 17 objetivos da Agenda para o
Desenvolvimento Sustentavel de 2030.

No entanto, a seguranca dos alimentos é
regularmente considerada pelos cidadaos
como um dado adquirido.

€ muitas vezes invisivel até ocorrer uma
intoxicacao alimentar.

Caso produza, processe, venda ou
prepare alimentos, entao, tem um papel a
desempenhar para os manter seguros.

Todas as pessoas ao longo da cadeia
alimentar sao responsaveis pela seguranca
dos alimentos.

Este dia internacional € uma oportunidade
para reforcar a ideia que todos temos de
nos esforcar no sentido de garantir que os
alimentos que consumimos sao sequros.
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Nao ha seguranca alimentar
sem seguranca dos alimentos

Se um alimento nao é seguro ou nutritivo,
entao nao pode ser considerado, na
verdadeira acecdao da palavra, um
alimento, pois ndao cumpre a sua funcao
e, pelo contrario, provoca doenca.

A seguranca alimentar sera alcancada
quando todas as pessoas, em todos os
momentos, tiverem condicdes de acesso
regular a alimentos suficientemente
seguros e nutritivos para um crescimento
e desenvolvimento normais e uma vida
ativa e saudavel respeitando as diferencas
proprias da cultura dos povos.

A seguranca dos alimentos consiste
em assegurar que esses alimentos nao
sao veiculo de transmissao de doencas
eliminando, ou reduzindo, os riscos
(bioldgicos, fisicos ou quimicos) dos
mesmos.

De facto, a seguranca dos alimentos € uma
parte critica da componente utilizacao
das quatro dimensdes da seguranca
alimentar.

Quatro dimensoes
da seguranca alimentar

« Disponibilidade
« Acesso

« Utilizacao

- Estabilidade
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A ingestao de produtos inseguros
tem um preco enorme na saude
humana e na economia

A Organizacao Mundial da Saude
estima que mais de 600 milhdes de
pessoas adoecem e 420.000 morrem
todos os anos por ingerirem alimentos
contaminados com bactérias e virus
patogénicos, parasitas, toxinas, substan-
cias indesejaveis ou residuos de produtos
quimicos. As consequéncias da ingestao
de produtos nao seguros podem ir da
simples diarreia ao cancro.

De acordo com o Banco Mundial o impacto
econémico é também bastante elevado
provocando, nas economias mais frageis,
de baixo e médio rendimento, perdas de
produtividade anual de cerca de 95 bilides
de délares.

A comunicacao de qualquer incidente
relativo a seguranca de um determinado
alimento também pode conduzir a pertur-
bacdes no comércio desse tipo de alimento,
0 que também sera gerador de impac-
to sobre a economia (o valor do comércio
de alimentos é de 1,6 bilides de délares, o

que representa aproximadamente 10% do
comércio total anual a nivel mundial).






A seguranca dos alimentos é uma
responsabilidade partilhada da
producao ao consumo

A seguranca dos alimentos é responsabi-
lidade de todos e, portanto, depende de
todos.

Na atualidade os géneros alimenticios
sdao processados em grandes volumes e
distribuidos a distancias cada vez maiores
0 que pode potenciar inumeros fatores
que conduzem a que os alimentos se
tornem inseguros. Assim, para garantir
a seguranca dos alimentos, é essencial a
colaboracao, de todos os intervenientes
da cadeia, desde a producao primaria
ao consumidor final, em paralelo com a
existéncia da necessaria regulamentacao
e a verificacao da implementacao dessa
mesma regulamentacao.

Todos os governos devem criar condicoes
para assegurar que todos os cidadaos
acedem a alimentos seguros e nutritivos.

As politicas publicas devem promover
sistemas agricolas e alimentares susten-
taveis capazes de agregar colaboracdes

multissetoriais entre os operadores e as
entidades responsdveis pela salide pablica,
pela a saude animal, pela agricultura e
outros setores.

As autoridades ligadas a seguranca dos
alimentos podem e devem gerir 0s riscos
sanitarios ao longo de toda a cadeia
alimentar, incluindo nas situacbes de
emergéncia.

Os governos nacionais devem promover
politicas alinhadas com as normas
internacionais estabelecidas pela Comissao
do Codex Alimentarius.

Portugal é um Estado Membro da Unido
Europeia na qual funciona um Mercado
Unico para os géneros alimenticios e
para os produtos agricolas e pecuarios.
Para que esse Mercado possa funcionar
de forma equilibrada existe uma imperiosa
necessidade de que se cumpram as regras
harmonizadas entre todos os Estados
Membros para nao se gerarem situacoes



que provoquem distorcées devido a
praticas que configurem deslealdade de
concorréncia.

No espaco do Mercado Unico sdo aplicadas
politicas publicas que asseguram, e por
vezes suplantam, o cumprimento dos
principios e as regras instituidas pelo Codex
Alimentarius.

H& muito que o Mercado Unico europeu
definiu como objetivo central das suas
politicas publicas em matéria de segu-
ranca dos alimentos, a construcao de um
espaco econdmico no qual os padrdes
de seguranca sanitaria fossem dos mais
exigentes do Mundo, o que aconteceu na
sequéncia da chamada “Crise das vacas
loucas”. Depois dessa crise, foi estabele-
cida doutrina e foram enunciados prin-
cipios e criadas estruturas organicas
especificas para avaliacao e gestao dos
riscos sanitarios que podem estar presen-
tes nos alimentos. Entre essas estruturas
organizativas deve ser dado especial desta-
que a Autoridade Europeia para Seguranca
dos Alimentos (EFSA) um organismo que
é responsavel pela “avaliacao dos riscos”
sanitarios dos alimentos produzidos e dis-
tribuidos na Uniao Europeia.

Os avaliadores sao cientistas independen-
tes que se organizam por painéis temati-
cos e procedem a caraterizacao de todos
os aspetos relacionados com os perigos
sanitarios que podem impactar com a
seguranca de qualquer alimento.

Esta avaliacao cientifica independente
confere credibilidade ao sistema,
respeitando o principio da segregacao de
funcoes e serve de base para a elaboracao
da necessaria regulamentacao.

Os operadores das empresas do setor
alimentar devem garantir que os alimentos
que disponibilizam sao seguros. O controlo
preventivo (autocontrolo) pode restringir
ao minimo os problemas de seguranca dos
alimentos.

Todos os atores envolvidos nas operacoes
de producdo de alimentos - do proces-
samento ao retalho - devem assegurar a
conformidade da seguranca através da
aplicacao de sistemas de controlo baseados
nos principios HACCP.

Este sistema carateriza, deteta, avalia
e neutraliza riscos significativos que
interfiram com a seguranca dos alimentos
ao longo da cadeia alimentar, do final da



producdo primaria até ao consumo. Para
além deste sistema é imprescindivel que
os controlos efetuados pelos operadores
sejam complementados com boas praticas
de higiene nas operacoes de fabrico,
de armazenagem, de conservacao, de
transporte e apliquem técnicas capazes de
reter o valor nutricional e a seguranca dos
alimentos.

Atualmente, os sistemas de controlo oficial
e os respetivos niveis de desempenho sao
fatores que credibilizam o funcionamento
dos fluxos comerciais dos géneros
alimenticios e sao imprescindiveis para
assegurar o comércio global.

As metodologias de controlo robustas e
auditaveis estao na base dos sistemas de
certificacao, incluindo os que certificam
a seguranca sanitaria dos géneros
alimenticios.

Sem a adequada certificacdo sanitaria
dos géneros alimenticios, enquanto bens
transacionaveis, nao existe a menor
possibilidade dos fluxos comerciais
funcionarem harmoniosamente a escala
global. Nesse dominio devem ser referidos
os acordos SPS da Organizacao Mundial

de Comércio (OMC), que utilizam as regras
da Comissao do Codex Alimentarius.

Os consumidores devem contribuir para
a seguranca dos alimentos seguindo as

porque uma manipulacao adequada
dos alimentos é crucial para a prevencao de
doencas de origem alimentar.



A seguranca dos alimentos é uma responsabilidade partilhada da producao ao consumo

Cinco Chaves para uma Alimentacao mais Segura

Embora a maior parte dos microrganismos nao provoque doencas, grande parte dos mais
perigosos encontram-se no solo, na agua, nos animais e nas pessoas. Estes microrganismos
sao veiculados pelas maos, passando para roupas e utensilios, sobretudo para as tabuas de
corte, de onde facilmente podem passar para o alimento e vir a provocar doencas de origem
alimentar. Assim:

a. Lave as maos antes de iniciar a preparacao dos alimentos e, frequentemente, durante
todo o processo;
b. Lave as maos depois de ir a casa de banho;

c. Higienize todos os equipamentos, superficies e utensilios utilizados na preparacao
dos alimentos;

d. Proteja as areas de preparacao e os alimentos de insetos, pragas e outros animais.



Alimentos crus, especialmente a carne, o peixe e 0s seus exsudados, podem conter
microrganismos perigosos que podem ser transferidos para outros alimentos, durante a
sua preparacao ou armazenagem. Assim:

a. Separe carne e peixe crus de outros alimentos;

b. Utilize diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou tabuas de corte, para
alimentos crus e alimentos cozinhados;

c. Guarde os alimentos em embalagens ou recipientes fechados, para que nao haja
contacto entre alimentos crus e cozinhados.



A seguranca dos alimentos é uma responsabilidade partilhada da producao ao consumo

Uma cozedura adequada consegue matar quase todos os microrganismos perigosos. Diversos
estudos demonstraram que cozinhar os alimentos a uma temperatura acima dos 70°C garante
um consumo mais seguro. Os alimentos que requerem mais atencao incluem carne picada,
rolo de carne, grandes pecas de carne e aves inteiras. Assim:

a. Deve cozinhar bem os alimentos, especialmente carne, ovos e peixe;

b. As sopas e guisados devem ser cozinhados a temperaturas acima dos 70°C (use
um termdémetro para confirmacdo). No caso das carnes, assegure-se que 0S Seus
exsudados sao claros e nao avermelhados;

c. Se reaquecer alimentos ja cozinhados assegure-se que o processo é o adequado.
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Os microrganismos podem multiplicar-se muito rapidamente se os alimentos estiverem
a temperatura ambiente. Mantendo a temperatura abaixo dos 5°C e acima dos 60°C, a
sua multiplicacao é retardada ou mesmo evitada. Alguns microrganismos patogénicos
multiplicam-se mesmo abaixo dos 5°C. Assim:

a. Nao deixe alimentos cozinhados, mais de 2 horas, a temperatura ambiente;

b. Refrigere rapidamente os alimentos cozinhados e/ou pereciveis (preferencialmente
abaixo de 5°C);

c. Mantenha os alimentos cozinhados quentes (acima de 60°C) até ao momento de
serem servidos;

d. Nao armazene alimentos durante muito tempo, mesmo que seja no frigorifico;

e. Ndo descongele os alimentos a temperatura ambiente.



As matérias-primas,incluindo a dgua e o gelo, podem estar contaminados com microrganismos
perigosos ou quimicos. Podem formar-se quimicos téxicos em alimentos estragados ou com
bolor. Tenha atencao na escolha das matérias-primas e no cumprimento de praticas simples
que podem reduzir o risco, tais como a lavagem e o descascar. Assim:

Utilize agua potavel ou trate-a para que se torne segura;

Selecione alimentos variados e frescos;

Escolha alimentos processados de forma segura, como o leite pasteurizado;

Lave frutas e vegetais especialmente se forem comidos crus;

T a N o9

Nao utilize alimentos com o prazo de validade expirado.



Os consumidores tém o poder de promover
mudancas necessitando, no entanto, de ser
capacitados para poderem fazer escolhas
alimentares saudaveis e apoiar sistemas
alimentares sustentdveis para o planeta.Em
face da complexidade de que se reveste a
seguranca dos alimentos, os consumidores
devem ter acesso ainformacdes relevantes,
atempadas, claras e confidveis sobre os
riscos nutricionais e sobre doencas
associadas as suas escolhas alimentares
livres.

As escolhas alimentares, dos consumidores,
quando nao seguras e nao saudaveis,
fazem aumentar a “carga de doenca” a
nivel global. Na realidade cada ser humano
tem necessidades nutricionais proprias em
funcao da suaidade, da sua atividade fisica,
da fase de desenvolvimento, da condicao
fisica e do estado de saldde. Sempre que
essas necessidades nao sao satisfeitas
de forma balanceada, por excesso ou por
defeito, podem ser originadas situacées que
perturbam a saude dos consumidores e com
grande impacto sobre o sistema nacional
de sadde de um pais e consequentemente,
sobre o seu desenvolvimento.

0 modo como se utilizam os alimentos na
satisfacdo das necessidades nutricionais
dos humanos é influenciado pelo nivel
de instrucao, pelo conhecimento e pela
capacidade econémica dos utilizadores.

Nas sociedades desenvolvidas em que o
acesso aos alimentos nao tem restricoes
significativas, em regra, os alimentos nao
cumprem apenas a funcao de satisfazer as
necessidades vitais em nutrientes para a
manutencdo da vida, mas tém igualmente
outras dimensodes de cariz social, cultural
e econémicas.

Os regimes alimentares com excessos
sistematicos de sobrecarga nutricional, dao
origem a um dos maiores problemas atuais
de Saude Pulblica - a obesidade mérbida.
Atualmente estima-se que cerca de mil
milhdes de seres humanos padecem desta
doenca metabdlica.






Investir em sistemas alimentares
sustentaveis compensa

Alimentos seguros permitem facultar
e melhorar a absorcao adequada dos
nutrientes pelo organismo humano,
promovendo o desenvolvimento pessoal
a longo prazo. A producao de alimentos
seguros melhora a sustentabilidade,
permitindo o acesso ao mercado e a
produtividade, o que por suavez impulsiona
o desenvolvimento econémico e a reducao
da pobreza, especialmente nas &reas
rurais (objetivos do desenvolvimento
sustentdvel da ONU - 2030).

Quando nao se conseguem preservar as
carateristicas préprias dos alimentos, ge-
ram-se desperdicios, perdas de producao,
que por vezes chegam a representar cerca
de 30% do total da producao. A sustentabi-
lidade dos sistemas de producao alimentar
s6 pode ser alcancada se os desperdicios
forem reduzidos ao minimo, decorrentes
de acidentes e nao causas comerciais. A
sustentabilidade dos sistemas de produ-
cao alimentar ira experimentar mutacoées
bastante profundas no futuro préximo,
através da valorizacao de outras formas

de disponibilizacdo de alimentos que
sejam menos dispendiosas na energia
consumida, como ocorre nos circuitos
curtos e na economia circular.

Nas producoes agricolas e alimentares
devem ser aplicados cdédigos de boas
praticas.

As praticas agricolas devem garantir o
suprimento em alimentos seguros e em
quantidade suficiente a nivel global, ao
mesmo tempo em que se adaptam os
modos de producao as mudancas climaticas
e minimizam os impactos ambientais
futuros. A medida que os sistemas de
producao de alimentos se transformam
para se adaptarem as condicdes de
mudanca, os agricultores devem considerar
cuidadosamente formas otimizadas de lidar
com 0s riscos potenciais para garantir a
seguranca dos alimentos.

Para se obterem géneros alimenticios de
origem animal ou vegetal em quantidade
suficiente para que seja garantida a
democratizacao do acesso e do consumo,



nao basta dispor de plantas e animais de
elevada produtividade. E necessario que
0s animais se desenvolvam, engordem,
segreguem leite ou produzam ovos em
elevadas quantidades, mas é também
crucial que sejam mantidos em condicoes
de bem-estar compativeis com um estado
de conforto individual. Outra condicao
essencial é a salvaguarda da respetiva
salde animal. Apenas os animais saudaveis
e em condicoes adequadas de bem-estar
animal sao animais produtivos.

As plantas para se desenvolverem de
forma equilibrada carecem de condicées
edafo-climaticas ecologicamente com-
pativeis com a sua biologia, solos com
nutrientes préprios para o desenvolvimento
nas diferentes fases de producao
(desenvolvimento vegetativo, floracao,
frutificacdo, dorméncia vegetativa).

S6 é possivel obter géneros alimenticios
aptos para consumo humano a partir de
animais ou plantas em perfeito estado
de saude. O uso, quando imprescindivel,
de fitofarmacos nas plantas e de medica-
mentos nos animais deve ser altamente
regulado e controlado para que o seu uso

nao venha a tornar os alimentos inseguros.

Todas as atividades de producao de animais
e plantas destinados a producao de alimen-
tos, serao garantidamente maisrigorosase
cuidadas quando sao apoiadas em suporte
laboratorial e baseadas na melhor ciéncia.
Na atualidade, nas exploracées pecuarias,
nas culturas vegetais, nas agroindustrias,
sdo usados cada vez com maior frequén-
cia sistemas informatizados, digitais,
robotizados que contribuem para diminuir
0 erro e corrigir precocemente todas as si-
tuacbes de desvio da conduta esperada e
parametrizada.

Nos campos agricolas, nas fabricas de
racdes, nos matadouros, nos labora-
térios de diagnéstico, nos barcos de
pesca, nas instalacdes agroindustriais, nos
contentores de transporte de alimentos,
nos restaurantes, em todos os pontos da
cadeia, o respeito pelas regras de higiene é
o requisito mais critico.

A adocao de boas praticas na producao pri-
maria é o Unico ponto de partida aceitavel
para se poderem obter matérias-primas e
usa-las nofabrico de alimentos em adequa-
das condicdes de seguranca.



As producbes agricolas e alimentares
devem seguir procedimentos controlados
de modo a poderem ser monitorizados e
submetidos a procedimentos de vigilancia
sanitaria sempre que julgado necessario.

Fote de Matthew Henry no Burst







Implementacao do conceito
“Uma so6 saude” para melhorara
seguranca dos alimentos

A salde das pessoas esta ligada a saude
dos animais e a sanidade do meio ambiente.
Existemm agentes patogénicos que sao
transmissiveis dos animais para os humanos
através do contato direto ou através dos
alimentos, da agua e do ambiente. Esses
agentes tém impactos na sadde publica e
no bem-estar socioeconémico.

Os Governos juntamente com os produtores
de alimentos, as universidades, os
especialistas, as organizac6es nao-
-governamentais e internacionais devem
combater de forma conjunta e articulada
os riscos da seguranca dos alimentos,
como a resisténcia aos antimicrobianos
(RAM), ou as bactérias patogénicas
presentes nos frutos e nos vegetais como
resultado do contato com o solo ou a agua
contaminada ou com os alimentos de origem
animal.

A prevencao e controlo da RAM é na
atualidade uma das maiores preocupacoes
das autoridades sanitarias, pelo impacto

que possui em termos de Salde Publica,
razao pela qual essas mesmas autoridades
estabelecem parcerias com outras partes
interessadas com vista a desenvolver e a
implementar as estratégias nacionais.
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A FAO e a OMS estao a apoiar os
esforcos globais para promover
alimentos seguros

A FAQ ajuda os paises membros a prevenir,
a gerir e a responder aos riscos ao longo
da producao de alimentos enquanto a
OMS facilita a prevencao global, a detecao
e a resposta a ameacas a saude publica
associadas a “alimentos ndo seguros”. As
duas organizacoes trabalham para ajudar
a garantir a confianca do consumidor nas
suas autoridades e confianca no sistema
de abastecimento. Através de mandatos
complementares, a longo prazo a parceria
entre a FAO e a OMS cobre uma série de
questdes para apoiar a seguranca alimentar
globale proteger a saide dos consumidores.

A responsabilidade pela seguranca dos
alimentos é partilhada por um grupo
diversificado de atores que se relacionam
com os processos - Administracao
Piblica, Organizacées Reguladoras do
Comeércio, Agéncias de Desenvolvimento,
Organizac6es comerciais, associacoes
de consumidores, produtores primarios
e industriais, instituicoes académicas e

de investigacao cientifica, entidades do
setor privado e multiplos Organismos
Internacionais (ONU, PAM, OMS, FAO, BM,
OMC, EFSA, Comissao Europeia) - quetémde
trabalhar em conjunto, emvarios niveis, nas
questdes que possam afetar a seguranca
e a qualidade dos alimentos a nivel global,
regional e localmente.

A producao, atransformacao, a distribuicao
e a disponibilizacao de alimentos seguros
no nosso Planeta é um desafio global que
nos convoca para a provavel emergéncia
de problemas relacionados com a escassez
de oferta de alimentos nalguns pontos do
globo. Estima-se que, anualmente, cerca
de 600 milhdes de pessoas ndao conseguem
aceder a alimentos seguros em quantidade
suficiente para satisfazer as suas
necessidades alimentares basicas, ou seja,
passam fome. Muitos morrem vitimados por
essas situacoes de caréncia. Destes, cerca
de 120 mil sao criancas.






O que podemos todos
fazer para garantira
seguranca dos alimentos?

1. Garantir com as nossas acoes a seguranca dos alimentos

2. Produzir alimentos seguros de acordo com as boas praticas de
producao e fabrico

3. Manter os alimentos seguros ao longo de toda a cadeia

4. Alimentarmo-nos com segurancatendo em contaa melhorinformacao
disponivel e a garantia das melhores praticas de higiene

5. Recordar que
A Seguranca dos Alimentos depende de todos!



Um dia Mundial para sublinhar a
importancia da “Seguranca dos
Alimentos”

O ano de 2020 serd o segundo em que seremos
convocados para celebrar “o dia Mundial da Seguranca
dos Alimentos”, instituido pela Organizacao das Nacées
Unidas no final de 2018.

O direito de aceder a alimentos seguros é uma das
maiores conquistas da Civilizacao, mas infelizmente
ainda nao pode ser exercido por todos os cidadaos do
mundo, especialmente nas zonas do globo em vias de
desenvolvimento.

A responsabilidade de contribuirmos para que um dia
todos os cidadaos do nosso planeta possam aceder
a alimentos seguros € um peso gque nos obriga a
refletir, convocando os valores mais elementares e os
referenciais mais justos e nobres que podem conduzir a
Humanidade pelo percurso da dignidade.

Fernando Bernardo
Diretor-Geral de Alimentacao e Veterinaria



