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Como na generalidade das relagées, é importante a comunicagéo entre
os agentes que se confrontam. Com o propésito de introduzir uma nova
forma de comunicag@o com os seus interlocutores, a Direcgdo de
Seguranga Alimentar da VLM Consultores inicia a partir de agora uma
publicagdo com periocidade trimestral.

Nesta newsletter constardo artigos relacionados com a seguranca
alimentar e controlo microbieclégico, bem como legislacdo em vigor e
sistema de incentivos existentes nessas dreas.

Esta primeira edigdo sera totalmente dedicada a direcgéio de seguranga
alimentar, no que diz respeito aos servigos que oferece.
Existira, também um espaco para breves.

Uma boa leitura e até breve.

Maria Joédo Dinis

A confianga é o melhor ingrediente da seguranca alimentar!
Este é o lema da Direcgao de Seguranca Alimentar da VLM Consultores.

As alteragbes dos estilos de vida, o processamento alimentar e os tipos
de alimentos que ingerimos tornaram a seguranga alimentar um assunto
de extrema importancia para a induastria alimentar e entidades publicas.

A seguranca alimentar, refere-se a segurancga dos alimentos em termos
de inocuidade, ou seja, alimentagdo saudavel que cumpre todas as
normas de seguranca e higiene alimentar.

A qualidade surge entdo como uma consequéncia imediata desta
seguranca alimentar, sendo tratada como "a Qualidade" que se reporta
as caracteristicas do produto (seguranca e saude), que Ihe conferem
uma qualidade minima, e n&o as suas caracteristicas extrinsecas
(satisfagé@o das necessidades explicitas do consumidor).

Por essas razdes a VLM Consultores decidiu criar a Direcgéo de
Seguranga Alimentar que dispde, actualmente, dos seguintes servigos:

A

seguranga alimentar

a confianca

& o melhor ingrediente
da seguranca alimentar

Fazendo uma breve descri¢éo do que consiste cada um, para comegar
temos a implementacéo de sistemas de gestéo de seguranga alimentar
segundo a norma 1SO 22000:2005.

A 1SO 22000 especifica requisitos para um sistema de Gestédo de
Segurancga Alimentar, aplicaveis em todas as fases da cadeia alimentar.

Esta norma aplica os principios do HACCP, associados a uma estrutura
de Gestdo de Seguranga Alimentar que pode ser faciimente integrada
nos restantes processos da empresa.

Esta norma surgiu da necessidade das empresas demonstrarem aos
seus clientes que séo capazes de demonstrar e fornecer evidéncias
adequadas da sua capacidade para identificar e controlar os riscos
alimentares e as condi¢gdes com impacto na seguranga dos alimentos.

Implementacéo de Sistemas de HACCP:

O Regulamento (CE) n° 852/2004 (obrigatorio a partir de 1 de Janeiro de
2006) define que os operadores das empresas do sector alimentar devem
criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados
nos principios do Sistema de Gestdo da Segurancga Alimentar - HACCP.

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) que
em portugués se designa Sistema de Analise de Perigos e Controlo de
Pontos Criticos tem por objectivo a identificac&o e controlo dos perigos
especificos que se prendem com a alimentagdo — quer sejam de natureza
biolégica, quimica ou fisica — e que sdo susceptiveis de comprometer
a seguranca dos produtos alimentares.



Este é aplicavel em todas as fases da produgao, transformacéo e
distribuigdo de alimentos, sem prejuizo de requisitos mais especificos
em matéria de higiene dos géneros alimenticios.

No entanto, o HACCP néo pode funcionar de forma isolada sendo
indispensavel a implementag&o prévia de um programa de pré-requisitos
visando a criagdo de um ambiente propicio ao bom funcionamento do
sistema, destacando-se como elementos fundamentais os Cédigo de
Boas Praticas de Higiene (CBPH) e os Codigos de Boas Praticas de
Fabrico (CBPF).

Controlo Microbioldégico:
... porque s6 conhecemos aquilo que medimos!

A vigilancia microbiolégica dos alimentos tem por objectivo assegurar
a inocuidade e a salubridade dos géneros alimenticios e actuar na
prevengdo de doengas de origem alimentar.

Em processo de Acreditagéo, o LabSA, um laboratério associado a
Direcgéo de Seguranga Alimentar que complementa os seus servigos
realizando Analises Microbiologicas aos Alimentos tem como objectivo
responder as necessidades crescentes de obtencéo de alimentos
seguros e sua monitorizagao.

O LabSA compromete-se assim a executar a prestagéo de servigos
com absoluta competéncia profissional, discrigdo e independéncia.

Contando com um grupo multidisciplinar de pessoal especializado e
altamente qualificado, o LabSA oferece aos seus clientes atendimento
personalizado, orientando e informando sobre a legislagéo em vigor e
os critérios de gualidade de alimentos.

Realizamos zaragatoas de superficies e manipuladores e analises aos
alimentos aos seguintes parametros:

- Contagem de microrganismos a 30°C;

- Pesquisa de Enterobactérias;

- Pesquisa de bactérias Coliformes;

- Contagem de Escherichia coli;

- Contagem de bactérias Coliformes a 30°C;

- Contagem de bactérias Termotolerantes;

- Contagem de Bolores e Leveduras;

- Pesquisa de Esporos Clostridium sulfito-redutores;
- Pesquisa de Salmonela;

- Pesquisa de Listeria monocytogenes;

- Contagem de Staphylococcus coagulase positiva;
- Outros agentes indicadores ou patégénicos.

Vantagens:

- Cumprimento da legislagé&o em vigor;

- Monitorizag&o das condigoes higieno-sanitarias;

- Controlo/monitorizagdo da metodologia HACCP;

- Garantia de produto conforme na auséncia de microrganismos
patogénicos e toxinas.

Formacgéo:

A Formagéo dos intervenientes na area alimentar
nao so uma necessidade dos operadores alimentares,
mas também um requisito legal e também uma
necessidade constante que a VLM Consultores
assegura.

A Direccao de Seguranga Alimentar, esta a definir um plano de formagéo
essencialmente pratico que vai ao encontro das necessidades dos

operadores alimentares nas mais diversas areas da Seguranga Alimentar.

Esteja Atento!

Consumiveis:

Para complementar a prestagé@o de servigos ao nivel da Seguranga
Alimentar a VLM Consultores disponibiliza aos seus clientes uma
pequena gama de consumiveis necessarios a sua actividade diaria.

Os consumiveis vao desde material descartavel (toucas, batas, pés) a
teste de dleo, termoémetros e saco de amostras.

NAO FUMADORES

NO SMOKERS

NON FUMEURS

Ateracdes na legislagdo

Portaria n°72/2008 de 23 de Janeiro que define as normas
técnicas, as caracteristicas e as condigdes a observar na produgao,
valorizacdo e comercializagdo do sal alimentar. A presente portaria
entra em vigor 30 dias apos a sua publicagéo.

Decreto-Lei n°9/2008 de 14 de Janeiro - Edulcorantes utilizados
nos géneros alimenticios.

O presente Decreto-Lei transpde para a ordem juridica interna a
Directiva n.°2006/128/CE, da Comisséo, de 8 de Dezembro, que
altera a Directiva n.® 95/31/CE, da Comisséao, de 5 de Julho, que
estabelece os critérios de pureza especificos dos edulcorantes
que podem ser utilizados nos géneros alimenticios.

O presente Decreto-Lei entrou em vigor em 15 de Fevereiro de
2008,

Decreto-Lei n.° 33/2008 de 25 de Fevereiro — Aditivos alimentares
utilizados nos géneros alimenticios.

Procede a quinta alteragdo do Decreto-Lei n.° 121/98, de 8 de Maio,
e a terceira alteragdo do Decreto-Lei n.° 394/98, de 10 de Dezembro,
transpondo para a ordem juridica intema a Directiva n® 2006/52/CE,
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de Julho, que altera
a Directiva n° 95/2/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de
20 de Fevereiro, relativa aos aditivos alimentares com excepgéo
dos corantes e dos edulcorantes, e a Directiva n® 94/35/CE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 30 de Junho, relativa aos
edulcorantes para utilizacdo nos géneros alimenticios.
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