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RESUMO

Tendo por base o percurso académico e profissional do mestrando enquanto Técnico
Superior da Direcdo Geral da Alimentacéo e Veterinaria da regido do Algarve (DGAV) e
um dos responsaveis pela implementacdo do Plano de Controlo Oficial do Leite Cru
(PCOL) e do Plano de Aprovacédo e Controle dos Estabelecimentos (PACE) na regido do
Algarve, e face a crescente preocupacdo e ao grau de exigéncia dos consumidores em
termos de seguranca alimentar e satde pablica, assim como uma maior consciencializagéo
dos mesmos no que diz respeito a garantia de condi¢fes de seguranca em relacdo aos
alimentos, tem vindo a ser incrementado em cada regido do Pais um maior controlo por
parte dos Organismos Oficiais que trabalham diretamente com o sector alimentar desde a

producdo dos géneros alimenticios, seu armazenamento até ao seu consumo final.

Perante esta realidade e dada a necessidade do cumprimento das regras estabelecidas na
legislacdo do setor alimentar, através de vistorias periodicas e inspecdes de verificacdo
relativas a cada unidade industrial da regido ou local de producdo primaria, criaram-se
mecanismos de controlo consoante o género alimenticio que cada produtor ou unidade

industrial fabrica.

Pela enorme variedade e abrangéncia dos produtos alimentares, este relatério incidira
somente no controlo oficial aos Pontos de Recolha do Leite no &mbito do PCOL e nas
vistorias de controlo oficial aos Estabelecimentos na regido do Algarve, no ambito do
PACE.

Seré feita também uma exposicdo de um caso de sucesso relativamente ao cumprimento
das boas normas de higiene e da legislacdo em vigor respeitantes & produgdo industrial de
queijo do Sotavento Algarvio, elaborado com matéria-prima unicamente do Algarve - leite
de Cabra Algarvia - transformado e processado na Queijaria do Azinhal, gerida pela
ANCCRAL.

De igual modo sera citado de uma forma muito sumaria outro caso de enorme sucesso
respeitante a producdo industrial de bebidas no Barlavento Algarvio elaboradas com
materia-prima unicamente do Algarve — medronho, alfarroba, améndoa, figos e tangerina

do Algarve.



Pretende-se simultaneamente dar a conhecer o trabalho do mestrando na fiscalizacdo aos
operadores das unidades industriais alimentares com recurso a estes instrumentos de
controlo, avaliar a sua importancia para a seguranca alimentar e exemplificar com a

respetiva legislacdo, o que os operadores industriais da regido sao obrigados a assegurar.

Este relatdrio sera também ilustrado com apontamentos fotograficos de casos concretos em
contexto real de producdo/armazenamento e comercializagdo, de forma a apercebermo-nos
da responsabilidade e da importancia da fiscalizacdo e das vistorias realizadas pelas

entidades oficiais, na pessoa dos seus técnicos inspetores.

Palavras-chave: PCOL, PACE, Boas Préaticas de Higienizacdo, Legislacdo do setor

alimentar, vistorias e mecanismos de controlo.



ABSTRACT

Based on the academic and professional background of the signatory, in particular
regarding the responsibilities as a senior technician of the DGAV of the Algarve region,
namelly being responsible for the PCOL and PACE in the Algarve region, and considering
the growing concern and level of demand on the part of the food sector in terms of food
safety and public health, as well as greater awareness of the food safety, there has been an
increased control by public agencies, in every regions of Portugal, which work directly
with the food sector from production to final consumption.

In view of this reality, and due to the need to verify the total compliance with the
established rules in the Food Sector, regular surveys, audits, verification inspections for

each region, or primary production site, have been developed for all the food chain.

Due to the enormous variety of food, this Professional Activity Report will focus on the
official control of the Milk Collection Points under the PCOL and official inspections of

establishments in the Algarve region within the scope of the PACE.

There will also be an exposition of a successful case regarding compliance with the good
hygiene standards and legislation in force regarding the industrial production of Sotavento
Algarvio cheese, made from raw material from the Algarve - Goat's milk - processed in
Queijaria do Azinhal, managed by ANCCRAL.

The Report will also focus another successful case of compliance with good hygiene
standards and legislation in force regarding the industrial production of beverages in
Barlavento Algarvio as well as the reputation achieved by this genuinely regional product,
designed with raw materials only from the Algarve, such as strawberry, carob, almond, figs

and tangerine.

The aim of this report is to let know these control instruments, to emphasize their
importance for food safety and to exemplify them according to Legislation for the sector,
which the Industrial Operators of the region will have to ensure as a guarantee of Good

Hygiene Practices during a survey to theire establishment.

This professional activity report will also be illustrated with photographic records of

concrete cases in the real production, storage and marketing context.



Key words: PCOL, PACE, Good Sanitation Practices, Food sector legislation, inspections

and control mechanisms.
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1. INTRODUCAO

O presente relatorio inicia-se com um breve enquadramento tedrico da legislacéo aplicada
ao setor alimentar, dando énfase aos Regulamentos da Uni&o Europeia (UE) que orientam
todos os controlos oficiais realizados aos operadores do setor alimentar da regido do
Algarve, nomeadamente os Regulamentos da Comunidade Europeia (CE) n.° 852/2004 e o
n.° 853/2004, ambos de 29 de abril.

A seguir explicam-se o Plano de Controlo Oficial do Leite Cru (PCOL) e o Plano de
Aprovacado e Controlo dos Estabelecimentos (PACE), assim como a sua importancia para a

Industria Alimentar na regido do Algarve.

Finalmente, ilustram-se dois exemplos praticos demonstrativos do cumprimento das boas
normas de laboragdo e do preenchimento eficaz dos normativos abordados, servindo-se o
mestrando destes dois modelos para espelhar o que de inovador e diferenciador se faz neste
setor da Tecnologia dos Alimentos, com registos fotograficos de casos concretos em

contexto real de producao, armazenamento e comercializacao.

Pretende-se dar a conhecer estes instrumentos de controlo, salientando a sua importancia
para a seguranca alimentar e exemplificar, a luz da legislacdo para o setor, 0 que 0s
operadores industriais da regido terdo que assegurar como garantia das boas praticas de

higienizacdo aquando de uma vistoria ao seu estabelecimento.

Salientam-se as dificuldades sentidas ao nivel da comercializacdo do leite de Cabra
Algarvia por parte dos produtores que, maioritariamente, sdo de uma faixa etaria avangada,
com poucas habilitagdes literarias, dispersos num territorio agreste e cada vez mais

despovoado.

O objetivo deste trabalho ¢ elaborar um relatorio de atividade profissional tendo por base o
percurso académico e profissional do mestrando, enquanto Técnico Superior da DGAYV da

regido do Algarve, e um dos responsaveis pelo PCOL e do PACE na regido do Algarve.

Para finalizar, é apresentado o curriculum vitae, por forma a ilustrar esse mesmo percurso

académico e profissional.



2. REGULAMENTOS DA CE N.° 852/2004 E N.° 853/2004 DE 29 DE ABRIL
(ORIENTADORES DOS CONTROLOS OFICIAIS REALIZADOS AOS OPERADORES
DO SETOR ALIMENTAR NA REGIAO DO ALGARVE)

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril
relativo a higiene dos géneros alimenticios, e o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril, que estabelece regras especificas de
higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, abordam as obriga¢des dos

operadores das empresas do setor alimentar aplicadas as vistorias e as inspecdes.

Consubstanciando estes dois Regulamentos, ha ainda uma panoplia de legislacdo que
complementa as regras a aplicar como garante da seguranca alimentar e das boas praticas a
ter em conta (Anexo ).

2.1. Enquadramento tedrico da legislacéo aplicada ao presente relatdrio

Tendo em conta que no setor primario da regido algarvia se contabilizam diversas
atividades economicamente pouco rentdveis, acabam, contudo, por ser extremamente
importantes, dado o seu grande impacto quer no regime de ocupagdo do solo e combate a
crescente desertificacdo do interior quer como garantia da perpetuacdo dos resistentes que

ainda se dedicam a atividades em vias de extincao.

A pastoricia € uma dessas atividades onde a criacdo de Cabras de Raca Algarvia, assume o
papel principal de producéo de leite. Este, é obtido por um sistema de producéo sustentado
nas pastagens naturais da regido com recurso a animais rusticos e adaptados as condicbes
“agressivas” do interior algarvio, que vao fornecendo a matéria-prima que abastece as
queijarias do Algarve e de outras regides do Pais (Figura 1). “A cabra é o melhor
instrumento de verrumar a terra magra. Por dentro da serra e da seca nada chega onde
chega a cabra” (Neto, 1960: 115).

A cabra ndo é um animal muito exigente quanto as condi¢cBes ambientais, no entanto
requer um minimo de condigdes relativamente ao seu alojamento, que permitam obviar o
rigor da temperatura e da humidade em determinadas épocas do ano. E necessério para o

efeito ter em aten¢do o arejamento do respetivo alojamento, pois “um deficiente



arejamento leva a que as cabras se tornem mais suscetiveis a doencas e ha uma diminuigéo

da producéo leiteira, bem como de todo o sabor e cheiro do leite” (Costa, 1994: 13).

O clima ameno, aliado aos fracos recursos econémicos dos criadores leva a que o
investimento nas instalagdes para os animais seja diminuto, “imperando a precaridade ¢ a
improvisagdo ao nivel destas estruturas” (Costa, 1994: 13) (Figura 2.1 - utilizacdo de
Imagens autorizada, conforme anexo I1). Genericamente, reutilizam-se materiais existentes

no meio (por exemplo, canas), ou desperdicios da construgdo civil como tijolos e chapas.

k- y o ot

Figura 2.1 - A Cabra Algarvia (Fotos Alexandre Cunha, 2016).

Sofrendo os efeitos da crescente solicitacdo de bens alimentares, 0s
produtos da espécie ovina - carne e leite - beneficiaram nos Gltimos anos,
no mercado interno, de acentuada valorizacdo que, dentro de alguma
medida tem compensado os efeitos depressores dos varios fatores negativos
intervenientes de entre 0s quais realcamos a crise de mao-de-obra e a
estrutura das explorac@es (Calheiros, 1980: 4).

Face ao contexto atual e a exigéncia do cumprimento dos normativos quer da UE quer da
legislacdo nacional, tornou-se imperiosa a implementacdo pratica de um plano de controlo
oficial ao leite cru (PCOL), como garante da saude publica relativamente ao leite que,
como ¢ sabido, é um produto altamente perecivel. E facilmente sujeito a proliferacio
microbiana por ser composto de gordura, albuminoides, lactose, sais minerais, gua, etc. E
um alimento por exceléncia, devido ao seu elevado valor nutritivo (Sales, 1978) (Figura

2.2 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).



Figura 2.2 - Local de ordenha, maquina de ordenha e tanque de refrigeragdo e armazenamento de
leite (Fotos Alexandre Cunha, 2016).

Dada esta marcada tendéncia para que os elementos constituintes do leite se separem
impbe-se considerar este género alimenticio muito perecivel, o que obriga a cuidados
redobrados de higiene e de controlo da temperatura, sendo fundamental manté-lo em
tanques de refrigeracdo, para que se conserve abaixo dos 5 °C, sendo desejavel os 2 °C

(Figura 2.3 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).

Te o eraturas

Prodenr: jaciots Mamunl 0 angho Cristise.

Figura 2.3 - Tanques de refrigeracdo e armazenamento de leite e folha de registo relativo a
temperatura do leite refrigerado (Fotos Alexandre Cunha, 2016).



3. PCOL - PLANO DE CONTROLO OFICIAL DO LEITE CRU

O Plano de Controlo Oficial do Leite (PCOL) faz parte integrante do Plano
Nacional de Controlo Plurianual previsto no Regulamento (UE) n.°
625/2017, do Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de margo de 2017,
relativo aos controlos oficiais e outras atividades oficiais que visam
assegurar a aplicacdo da legislagdo em matéria de géneros alimenticios e
alimentos para animais e das regras sobre saude e bem-estar animal,
fitossanidade e produtos farmacéuticos (PCOL, 2018: 4).

As vistorias e 0s controlos oficiais regem-se lato sensu pelo Art.° 9 do Regulamento (UE)
n.° 625/2017 de 15 de marco, onde as autoridades oficiais obrigam-se a execugdo periddica
de controlos oficiais a todos os operadores, aferindo todos os fatores de risco para

averiguar o grau de incumprimento verificado aquando cada vistoria.

O PCOL (Anexo IlI) na pratica baseia-se no preenchimento de uma Checklist, ou seja,
numa Lista de Verificacdo (LV), onde estdo discriminados os varios procedimentos e
campos de registo diario dos procedimentos corretos a implementar, e que tem como

objetivo conduzir o técnico executor a uma observacao ordenada e criteriosa.

A idade avancada dos produtores/criadores e 0 seu baixo indice de escolaridade, dificultou
por vezes, a eficacia dos controlos/vistorias oficiais realizados (Figura 3.1 - utilizacdo de

imagens autorizada, conforme anexo I1).

T

Figura 3.1 - Produtores/criadores (Fotos Alexandre Cunha, 2016).

O PCOL torna possivel a recolha de dados para outros planos da competéncia da DGAV, e
é igualmente reforcado pelo Plano Nacional de Pesquisa de Residuos, no qual é feita a

colheita oficial de amostras para efetuar a pesquisa de residuos de substancias proibidas,



medicamentos veterinarios e contaminantes nos géneros alimenticios de origem animal,
Plano de Controlo da Alimentagdo Animal, e pelo PACE, no @mbito do qual sdo

controlados os estabelecimentos de processamento de leite (queijarias) (PCOL, 2018).

Conforme ja referiam Correia e Lobo (1987: 2) “a Cabra Algarvia, sendo de vocagdo
leiteira, € também explorada na producao de carne de cabrito, que, abatido aos 45-60 dias
de idade é muito valorizada”. Assim, apresentando a Cabra de Raca Algarvia uma aptiddo
mista - producédo de carne e leite - é no leite que se salienta a componente economicamente
mais valorizada que, como se sabe é uma producdo sazonal, até porque ndo se procede a

amamentacao artificial dos cabritos.

Com base na LV (PCOL, 2018), procede-se a verificagdo da producdo primaria, a
armazenagem, a recolha e ao transporte de leite cru da Cabra Algarvia, destinado a

transformacéo para consumo humano - queijos.

Foram feitos controlos nos Locais de Recolha de Leite (LRL), nomeadamente em
exploracdes pecuérias de producao de leite cru e colostro (fluido segregado pelas glandulas
mamarias de animais produtores de leite, até trés a cinco dias apds o parto, rico em
anticorpos e minerais e que precede a producdo de leite), no Sotavento Algarvio, que

detém 17 produtores/criadores, distribuidos da seguinte forma (Figura 3.2):

—
o

Castro Marim Alcoutim Vila Real Sto. Antonio

N.?de Produtores/Criadores
o — (R} [#%] =y h (o) C | oo \O

Concelhos/Locais de Recolha de Leite

Figura 3.2 - Produtores/criadores (LRL) no Sotavento Algarvio (Fonte: adaptado da DGAV, 2016,
dados nédo publicados).



Um dos cuidados tidos em consideracdo pelo mestrando, durante as acdes de vistoria, foi
transmitir aos operadores/criadores através de uma linguagem acessivel e de fécil
interpretacdo (tendo sempre em conta o0 grau de instrucdo e a idade de cada
operador/criador) os objetivos estratégicos destes controlos e a razdo da existéncia dos
PCOL e PACE.

Como fruto deste trabalho ao longo dos anos, constatou-se uma melhoria significativa nas
condicBes de higiene, e uma preocupagdo no preenchimento correto dos registos diarios
exigidos na Checklist (exemplo: temperatura do leite, quantidade recolhida em litros, etc.),

e pela vontade crescente do cumprimento das normas legais.

Convém referir ainda que, nos anos de 2014 e 2015 alguns destes produtores/criadores ndo
possuiam &gua canalizada junto das instalacbes de recolha do leite, ndo estavam
familiarizados com praticas de higiene elementar antes de iniciarem a ordenha e nem
detinham conhecimentos para a enormidade de “contaminagdes” a que o leite estava

exposto.

No entanto, foi notério o esforco por corrigirem estas lacunas e por sentirem o gosto de
melhorarem os habitos comportamentais e as proprias instalacdes, mantendo relativamente
constante o n.° de efetivos existentes, havendo em alguns casos, um suave aumento de

animais nas exploracgdes caprinas (Figura 3.3).
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Figura 3.3 - Evolucéo do n.° de animais da Raca Caprina Algarvia (Fonte: adaptado da ANCCRAL,
2016, dados ndo publicados).



Atente-se ao que escreveu Rego (1992) no seu trabalho “Caracterizag¢do da Caprinicultura
Regional - Projeto de Desenvolvimento”, apresentado nas 1.2s Jornadas de Producdo
Agricola do Algarve decorridas em Albufeira, nos dias 1 e 2 de abril de 1992, pég. 8, e

veja-se como se mantém atual:

A modernizacdo da producdo passa em primeiro lugar pela mudanca de
mentalidades dos préprios produtores. S6 melhorando o nivel cultural dos
caprinicultores e, acima de tudo, dos seus familiares mais jovens, sera
possivel conduzi-los a realizacdo dos necessarios melhoramentos técnicos
nas suas exploragdes. Ha, pois, que valorizar o Homem, formando-o e
informando-o.

A evolucdo técnica assenta em algumas bases tais como:

a) Maneio alimentar: melhoramento das pastagens existentes e de
suplementacdo alimentar dos animais nos periodos mais criticos, através do
uso de cereais, racgoes e fenos.

b) Melhoramento animal: sem aumentar o nimero de efetivos de forma a
ndo degradar os recursos alimentares naturais disponiveis, melhorar 0s
animais existentes para obter maiores produgdes com aumentos de custos
minimos.

c¢) Ordenha mecanica em contraponto a ordenha manual.

d) Melhoria da situacdo sanitaria: prevenir as doencas através de um
maneio adequado, de vacinacgdes e de desparasitacdes.

e) Racionalizacdo dos circuitos comerciais através da intervencdo das
associacfes (associativismo de producdo). Efetivamente, para o
Caprinicultor isolado é muito dificil sendo mesmo impossivel, competir no
mercado. E indubitavel que o leite de cabra através da sua transformagio
em queijo ou em outros produtos tem largas possibilidades econdmicas
numa zona de minifandio como é o Algarve. Para isto hd que passar pela
promocdo de produtos de qualidade garantida, devidamente rotulados e
com embalagens atraentes e que assegurem a seguranca alimentar.

3.1. Aplicacéo pratica do PCOL

A aplicacdo do PCOL faz-se através de uma vistoria presencial, com base na aplicacédo da
LV respetiva.

Este controlo presencial nos Locais de Recolha de Leite (LRL) ou exploragdes contemplou

a observagdo dos efetivos animais de forma a aferir o grau de salide dos mesmos, e as
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condicdes do local onde estes se encontravam, da sala de ordenha e do local onde o

leite/colostro era armazenado.

Durante as inspecdes foi solicitada ao operador/criador toda a documentacdo
complementar necessaria para a avaliacdo e analise dos cumprimentos legislativos que

foram posteriormente vertidos no preenchimento da LV correspondente (PCOL, 2018).

O controlo documental permitiu examinar os boletins de anélises dos animais existentes na
exploracdo e do leite recolhido (exemplo: temperatura do leite, livro de registo de

medicamentos, quantidades diarias recolhidas, etc.).

Assim sendo, e dentro do ambito do PCOL, foi feito o preenchimento da “Lista de
Verificacdo para ExploracBes Produtoras de Leite Cru” (PCOL, 2018) onde constam Vvarios
campos de preenchimento obrigatério, referentes a:

— Estruturas, Equipamentos e Utensilios

— Higiene

— Salde

— Medicamentos

— Alimentacao

— Anaélises

Todos estes parametros tém uma avaliacdo que ird determinar o grau de cumprimento (GC)
da Checklist. Durante as vistorias preenche-se esta LV onde sdo registadas todas as
pontuacOes atribuidas a exploracdo, rebanho, equipamentos, ordenha, armazenamento,

transporte e higiene do leite, e outros registos, como por exemplo, o livro de medicamentos

referente ao rebanho existente.

Com a analise documental é possivel avaliar os critérios apresentados na Figura 3.4:



Figura 3.4 - Critérios de avaliacdo (Fonte: elaboragdo propria).

Os controlos oficiais realizados nos intervalos de tempo previstos sdo controlos

regulares/de rotina.

No caso de se verificarem incumprimentos ou se os resultados forem insatisfatérios, no
momento da vistoria é exigido aos operadores/criadores que apresentem informacao
relativa ao referido na Seccdo IX, Anexo Il do Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de
abril.

Relativamente ao leite cru, em caso de resultados insatisfatorios, ficam obrigados a
apresentacdo de resultados analiticos para o Teor de Germes Totais (TGT) (contagem em
placas a 30 °C), para o Teor de Células Somaticas (TCS), que devem cumprir 0S requisitos
apresentados nas Tabelas 3.1 e 3.2, e para os residuos de antibioticos, que devem satisfazer
0 Decreto-Lei n.° 148/2008 de 29 de julho.

Tabela 3.1 - Teor de Germes Totais (TGT) — Leite de outras espécies (Fonte: PCOL, 2018: 26,
adaptado).

TGT<1.500.000 (*) |O leite deve ser submetido a tratamento térmico

TGT<500.000 (*) |Fabrico de produtos feitos com leite cru

(*) Média geométrica constatada ao longo de um periodo de dois meses
com pelo menos duas colheitas mensais.
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Tabela 3.2 - Teor de Células Somaéticas (TCS) — Leite de vaca (Fonte: PCOL, 2018: 26, adaptado).

TCS<400.000 (*)

Fabrico de produtos feitos com leite cru

TCS>400.000 (*)

O fornecimento de leite deve ser suspenso

(*) Média geométrica constatada ao longo de um periodo de trés meses
com pelo menos uma colheita mensal, a ndo ser que a autoridade
competente especifique outro método para atender as variacoes.

Apos a recegdo dos novos resultados, supostamente corrigidos sera feito um controlo de

verificacdo para confirmar a correcdo dos incumprimentos anteriormente verificados. Em

situacOes excecionais, como nos casos da ocorréncia de Brucelose ou Tuberculose far-se-

&o controlos suplementares.

A base que permitiu estabelecer a frequéncia com que se fazem os controlos regulares tem
a ver com critérios de risco organizados e hierarquizados em cinco classes, do menor risco

para maior risco, obtidos em cada exploracdo depois de ser avaliada segundo o0s

indicadores de risco que se discriminam na Figura 3.5:

5 - Risco associado ao destino do leite cru

de risco pretende-se realcar o que esta patente
nas exploragdes onde ndo ha cadeia de frio)

4 - Risco associado a cadeia de frio (neste tipo

3 - Risco associado ao tipo de ordenha

A

P

2 - Risco associado a frequéncia de recolha de
leite na exploragao

\\

1 - Risco associado ao n.° de animais

Figura 3.5 - Indicadores de risco (Fonte: elaboracdo prépria).
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Depois da determinacdo de cada classe de risco associado de per si, calcula-se o risco
associado global, através do produto de todos os riscos associados parciais definidos

anteriormente.

Depois de obtido este valor do risco associado global sera possivel determinar finalmente a
frequéncia dos Controlos Regulares Associados (CRA) que se fardo em funcdo do risco
determinado. Para tal basta recorrer a Tabela 3.3, considerando apenas 0s pequenos

ruminantes.

Tabela 3.3 - Frequéncia dos CRA em func&o do risco (Fonte: PCOL, 2018: 15).

Intervalo maximo entre | Reducdo da frequéncia
Risco CRA controlos para Pequenos entre controlos (sem
Ruminantes (meses) incumprimentos)

1 1-6 48

2 8-24 36 Reducdo apos 2 controlos
3 27-72 24 com Grau de Cumprimento
4 96-192 18 (GO)1

5 256-576 12

Quando surja novo registo de nova exploracdo ou se houver uma exploracdo que ndo tenha
sido ainda sujeita a avaliacdo pelo PCOL, este controlo terd de ser efetuado no prazo de 6
meses (PCOL, 2018). Apds a efetivacdo do respetivo controlo e sua classificacdo, estas

exploracGes serdo seguidamente integradas no controlo oficial.

O procedimento descrito anteriormente é finalizado com a atualizacdo dos indicadores de
risco da exploracdo no SIPACE (Sistema de Informacdo do Plano de Aprovacdo e

Controlo dos Estabelecimentos).

Cabe aqui fazer uma chamada de atencdo no sentido de esclarecer que, embora o PCOL
seja muito abrangente e contemple varias tipologias de controlo (homeadamente o controlo
de transportadores e entidades de recolha de leite), para 0 ambito deste relatdrio apenas se

focaram os parametros que foram efetivamente “trabalhados no terreno”.

Posto isto, o passo seguinte € o de execucdo do procedimento de controlo oficial

propriamente dito onde se destacam as seguintes etapas:

— A fase de preparacdo do controlo oficial onde sdo acauteladas previamente varias

situagcBes, como por exemplo analisar o histérico do operador/criador relativo a
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vistorias anteriores e respetiva classificacdo. Refira-se neste ponto que, regra geral,
estes controlos séo feitos sem aviso prévio ao operador/criador, e levados a cabo por
dois técnicos inspetores.

— A fase de execugdo do controlo oficial propriamente dita que se desdobra em trés

etapas (Figura 3.6):
' . ‘ 2
Reuniio de ‘ Preenchimento
aber i da Lista de Reunido Final
‘ Verificagio ‘ |

_4 - >/

Figura 3.6 - Etapas do controlo (Fonte: elaboragdo propria).

Cada uma destas etapas tem o0s seus objetivos especificos, sendo que se revela da maior
importancia o facto de se ter sempre o registo atualizado do n°. de animais, da frequéncia

de recolha, do tipo de ordenha, da temperatura da cadeia de frio e do destino do leite cru.
Nesta fase da-se grande énfase as trés técnicas seguintes:

— Inspecdo dos locais de trabalho e observacdo dos procedimentos;

— Verificacdo de evidéncias em registos e documentos;

— Entrevistas aos intervenientes.

H& que ter em conta se a ocorréncia de cumprimento ou ndao cumprimento por parte do

operador/criador é pontual, repetida ou sistematica.

Depois destas técnicas implementadas, cabe agora definir o valor do GC obtido. Para tal,
recorre-se ao uso da LV (PCOL, 2018).

Em simula, o GC obtido visa determinar em que medida o operador/criador

cumpre/obedece as regras da legislacdo em vigor.

A semelhanca da LV para as exploracdes/operador/criador, existe também a LV para os
transportadores ou entidades de recolha de leite, onde os indicadores a ter em conta séo 0s
enunciados na Figura 3.7:
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Estruturas e
equipamentos

Analises | ‘ Higiene
\\

Figura 3.7 - Indicadores da LV para os transportadores ou entidades de recolha de leite (Fonte:
elaboragéo propria).

Como exemplos dos diversos GC, seguem-se 0s abaixo referidos:

— GC 1: auséncia de qualquer incumprimento;
— GC 2: qualquer incumprimento ndo mencionado nos graus seguintes;

— GC 3: qualquer incumprimento com probabilidade média de por em causa a
seguranca do género alimenticio (exemplos: equipamentos, utensilios ou
quaisquer outras superficies insuficientemente limpos ou desinfetados em
contacto com o produto acabado, risco alto de contaminacdes cruzadas,
resultados analiticos ndo satisfatorios (dgua, géneros alimenticios, etc.) sem
que tenham sido adotadas agdes corretivas e/ou preventivas, infestacGes
moderadas por roedores ou outros micromamiferos, baratas, aves ou outros
vermes, que possam resultar na contaminagédo dos alimentos ou constituam
um risco moderado de contaminacao);

— GC 4: qualquer incumprimento de probabilidade alta de pdr em causa a
seguranca do género alimenticio (PCOL, 2018).

Posto isto, e de forma a quantificar o GC de cada indicador anteriormente referido,
estabeleceu-se uma escala de 1 a 4 esmiucada na seguinte chave:
— GC 1 - Sem incumprimento;

— GC 2 - Incumprimento com baixa probabilidade de pdr em causa a seguranca do género

alimenticio;

— GC 3 - Incumprimento com média probabilidade de por em causa a seguranca do

género alimenticio;
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— GC 4 - Incumprimento com alta probabilidade de por em causa a seguranga do genero

alimenticio.
No final, o0 GC que se obtém do controlo oficial é o valor do GC mais alto respetivamente:
— dos seis indicadores para as Exploracdes/Operador/Criador;

— dos trés indicadores para os transportadores ou entidades de recolha de leite (Estruturas

e Equipamentos; Higiene; Analises).

Feita a classificacdo do GC de cada indicador é possivel definir outros dois parametros

quantitativos muito significativos e que s&o:

I. O Grau de Cumprimento Médio (GCM) que ndo é mais do que a média aritmética dos
GC dos seis indicadores (Estruturas, Equipamentos e Utensilios; Higiene; Saude;

Medicamentos; Alimentacao; Analises);

Il. A Taxa de Melhoria (TM) que concerne a melhoria do GCM registada entre dois

controlos oficiais consecutivos e é determinada pela seguinte férmula:
TM = [(GCM2 — GCM1) / n] x 100
em que:
— GCM1 = GCM do controlo oficial anterior;
— GCM2 = GCM do controlo oficial atual;
— n =0 GC mais elevado de ambos os controlos.

Com o objetivo de uniformizar o GC conferido por cada técnico, deve-se recorrer a “Nota
explicativa dos Graus de Cumprimento de cada item” do PCOL, e cumprir estas premissas
(PCOL, 2018).

A obtencdo destes dois pardmetros permite estabelecer uma leitura mais concreta do grau
de cumprimento do operador/criador e do transportador, bem como do nivel de interesse

em melhorar/colmatar os incumprimentos por parte dos mesmos intervenientes.
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Para se compreender melhor esta realidade, procede-se a apresentacdo de um exemplo

pratico. Considere-se a seguinte situag&o:

Para os indicadores abaixo referidos temos os correspondentes GC atribuidos:

Estruturas e Equipamentos GC=2
Higiene GC=1
Saude GC=2
Medicamentos GC=3
Alimentacao GC=2
Analises GC=2

Pelo que teremos:
GCM (Grau de Cumprimento Médio) = (2+1+2+3+2+2) /6 =2

Sabendo que posteriormente foi feito outro controlo consecutivo onde o GCM foi de 3, o

valor da TM verificado é dado por:
TM =[(GCM2 - GCM1) / n] x 100 = [(3-2) / 3] x 100 = 33,34 %
0 que traduz uma taxa de melhoria verificada relativamente baixa.

Depois do controlo oficial hd uma série de operacdes que tém de ser levadas a cabo e que

consistem em:
1. Validacao do controlo oficial;
2. Notificacdo ao operador;

3. Registo e validagdo do controlo oficial feito na plataforma do SIPACE, no prazo
méaximo de 15 dias Uteis a partir do dia da feitura do mesmo, exceto se o GC for 4,

onde este prazo encurta para dez dias Uteis.

Seguidamente tomar-se-d0 as medidas para 0s casos de incumprimento que variam

consoante 0 GC for 1, 2, 3 e 4.
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Em qualquer das situacdes o operador devera guiar-se pela “Tabela orientativa de prazos
face aos incumprimentos” (PCOL, 2018) para saber do intervalo de tempo que dispde para
normalizar a situacdo, ou seja, assegurar o cumprimento das normas alimentares.
Posteriormente serdo feitos controlos de verificacdo para averiguar a reposi¢cdo ou nao da

normalidade (Figura 3.8 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).

I ‘ ! ‘ \ A

Figura 3.8 - Controlo de verificacdo no local de recolha de leite cru (Fotos Alexandre Cunha,
2016).

Salienta-se aqui que, por vezes, pode haver lugar a graus de incumprimento tais que
conduzem a operagOes de controlos suplementares. Isto verifica-se quando o leite cru

apresenta valores superiores aos limites estabelecidos por lei.

Estes controlos oficiais suplementares sdo feitos quinze dias Uteis apds o conhecimento do
resultado para avaliacdo dos seis indicadores anteriormente descritos, e tém por finalidade
a recolha de informacdo precisa para o apuramento das medidas a implementar como
consequéncia dos resultados ndo conformes, e sd@o sempre levados a cabo antes de se

notificarem os operadores.

No caso de ocorréncia de focos de Brucelose ou Tuberculose numa exploragdo, séo
tomadas medidas que promovem a alteracdo da classificacdo sanitaria da mesma (exemplo:

notificar o operador/criador da alteracdo do estatuto).

Refira-se que o articulado do Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril estabelece
regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, e ainda
contempla referéncias alusivas a ocorréncia destas duas doengas nos ovinos e caprinos, € o

que fazer em todas as situacgdes verificadas.
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Segue-se agora a fase de coordenacédo e monitorizacdo do PCOL onde se incluem as etapas

enunciadas a seguir:

A ocorréncia de diversas reunides com os coordenadores do PCOL;

A monitorizacdo da implementacdo do PCOL onde se averigua a sua aplicacdo no
terreno, respeitando a sua génese e estrutura e se € necessario fazer

alteracdes/adaptacdes em funcéo da realidade aferida;
— O relatério anual de execugdo do plano relativo ao ano em curso;

— A fase de supervisdo, onde 0s técnicos executores sdo acompanhados por técnicos
supervisores com 0 objetivo genérico de garantir a eficiéncia dos controlos oficiais, a
uniformidade dos procedimentos empregues e incentivar/estimular a evolugdo do

sistema de controlo oficial.
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4. PACE - PLANO DE APROVACAO E CONTROLO DOS
ESTABELECIMENTOS

O PACE (Anexo V) consiste numa ferramenta de controlo oficial aos estabelecimentos
onde sdo preparados, transformados, armazenados e embalados os géneros alimenticios,
com o objetivo de proteger a saude publica, desenvolver o setor agroindustrial e
implementar uma base de dados com informagdes relativas aos estabelecimentos, aos

operadores, as atividades desenvolvidas e aos controlos oficiais.

De igual modo os Regulamentos (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e o (CE) n.°
853/2004 do Parlamento Europeu, ambos de 29 de abril, sdo empregues na inspecao das
unidades industriais no &mbito do PACE (2018).

4.1. Vistorias efetuadas

As vistorias efetuadas aos estabelecimentos, e sempre com base nas Checklist préprias para

cada atividade, podem ser resumidas nas seguintes verificacoes:

Requisitos de higiene aplicaveis as instalacbes, equipamentos e utensilios;

— Inspecdo das matérias-primas e dos produtos finais, incluindo a apreciacdo organolética

e as condicOes de armazenagem;
— Inspecdo dos requisitos de higiene das operages e das praticas de fabrico;

— Confirmacéo da implementacdo dos pré-requisitos e dos procedimentos baseados nos

principios HACCP, incluindo o resultado das andlises efetuadas pelo operador;
— Verificagéo da cadeia de frio, quando aplicavel;

— Averiguacdo da rastreabilidade, da rotulagem e informagéo ao consumidor, aditivos,
organismos geneticamente modificados e materiais e objetos destinados a entrar em
contacto com os géneros alimenticios, alimentagdo especial, suplementos alimentares e
contaminantes, quando aplicavel, de acordo com os procedimentos definidos nos

respetivos planos.
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4.2. Classificacdo dos Graus de Risco

A classificacdo dos graus de risco € determinada em funcgéo das seguintes categorias:

Grau de risco associado a atividade;
Grau de risco associado a dimensao das instalagdes/producéo;

Grau de risco associado ao cumprimento em matéria higio-sanitaria.

Para estas categorias, é usada uma escala de graus de risco de 1 a 4, sendo o grau 4 o que

apresenta maior gravidade.

Para se compreender melhor esta realidade procede-se a apresentacdo de alguns exemplos:

Instalagdes em muito mau estado de conservagdo e/ou sem manutencao;
acumulacdo grave de sujidade que possa resultar na contaminacdo dos
alimentos ou constitua um risco significativo de contaminacdo; drenagem
muito deficiente ou inundacdo do estabelecimento que possam resultar na
contaminacdo dos alimentos ou constituam um risco significativo de
contaminacdo; instalacbes ou praticas que transgridam gravemente a
legislagdo alimentar e que estejam, ou tenham estado, implicados num surto
de origem alimentar; alimentos que ndo se apresentem em condi¢fes de
conservagdo, maturagdo, frescura, acondicionamento, ou outras
indispensaveis a sua aptiddo para consumo ou utilizacdo, ou que ndo
satisfacam as caracteristicas analiticas que lhe sdo préprias ou legalmente
fixadas; infestacbes graves por roedores ou outros micromamiferos, baratas,
aves ou outros vermes, que resultem na contaminacdo dos alimentos ou
constituam um risco significativo de contaminacdo; qualquer combinacao
das situacdes supracitadas, ou o efeito cumulativo de infracbes que
constituam um risco significativo para a satde dos consumidores (exemplo:
um incumprimento com GC3 associado a um resultado laboratorial que
demonstre contaminacédo grave do alimento) (PNCPI, 2013: P20-6).

Em funcdo do valor do grau de risco atribuido, assim se calendariza as vistorias/controlos

aos estabelecimentos com a frequéncia descrita na Tabela 4.1:
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Tabela 4.1 - Calendarizacdo das vistorias/controlos aos estabelecimentos em funcdo do valor do
grau de risco atribuido (Fonte: PNCPI, 2013: 280).

Risco Estimado Proxima visita num prazo maximo de
Estabelecimentos com grau de risco 1 24 meses
Estabelecimentos com grau de risco 2 18 meses
Estabelecimentos com grau de risco 3 12 meses
Estabelecimentos com grau de risco 4 6 meses

No entanto, para além das vistorias acima descritas quando os estabelecimentos registem
um Grau de Cumprimento (GC) 4 e 3 sdo obrigatoriamente sujeitos a controlos de

verificacdo cuja frequéncia é a seguinte:
— 1 més depois da vistoria anterior para GC=4;
— 3 meses depois da vistoria anterior para GC=3.

A DGAV, para emissdo de parecer favoravel ao licenciamento industrial, realiza uma

vistoria ao local para validar a aplicacdo da legislacdo em vigor (PNCPI, 2013).

Ap0s esta autorizacdo ao licenciamento é atribuido um Numero de Controlo Veterinario
(NCV) e ¢é feita a introducdo na base de dados com as listagens oficiais dos

estabelecimentos aprovados.

Aguando do processo de licenciamento, os diversos procedimentos sao da responsabilidade
de vérias entidades, como por exemplo: Direcdo Regional da Economia, Camara
Municipal, Administracdo Regional de Saide, Comissdo de Coordenacdo e
Desenvolvimento Regional, Administracdo da Regido Hidrogréafica, Autoridade para as

Condig0es de Trabalho, etc.

A partir do momento em que o estabelecimento inicia a laboragdo sdo estabelecidas
vistorias periodicas ao local, de acordo com o grau de risco definido usando a Checklist

consoante a atividade alimentar desenvolvida (LV PACE, 2018).
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Ap0és a vistoria, € elaborado um Auto de Vistoria com o objetivo de manter ou suspender o
NCV, notificando o operador do que foi vistoriado e decidido. Nesta notificacdo ao
operador séo determinados 0s prazos para que este regularize os incumprimentos legais
verificados. Estes resultados s@o vertidos na base de dados existente relativa aos

estabelecimentos, constituindo um historico para cada um deles.

Se dentro do prazo que lhe é atribuido o operador ndo realizar as corre¢des enunciadas é-
Ihe levantado um Auto de Noticia e é instruido um processo de contraordenacdo, podendo
haver uma suspensdo temporaria do funcionamento do estabelecimento ou um
encerramento na totalidade ou em parte do estabelecimento durante um intervalo de tempo

determinado.

Pode ocorrer ainda a apreensdo dos produtos e a suspensdo ou retirada do NCV caso 0
Diretor Geral da DGAYV assim o entenda. Anualmente é elaborado pelos Servigos Centrais

um relatério com os resultados regionais/nacionais deste plano.
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5. DOIS EXEMPLOS PRATICOS DO CUMPRIMENTO DAS BOAS NORMAS DE
LABORACAO E DO PREENCHIMENTO EFICAZ DOS NORMATIVOS
ABORDADOS

No ambito deste trabalho, procedeu-se a ilustracdo do mesmo com casos praticos de
inovacdo e evolucdo, tendo por base os produtos ja existentes que, com uma nova
dindmica, uma nova abordagem tecnoldgica e de marketing, distinguiram-se no mercado

nacional e internacional.

Certamente que havera muitos outros casos de sucesso na regido, mas uma vez que seria
impossivel elencar todos, abordam-se apenas dois exemplos como forma de mostrar as
novas geragdes que ainda ha muito para inovar, criar e reformular nos produtos alimentares

produzidos tradicionalmente na regido do Algarve.

5.1. Queijaria do Azinhal - gerida pela ANCCRAL

A Associacdo Nacional de Criadores de Caprinos de Raca Algarvia (ANCCRAL), com
sede no Azinhal, concelho de Castro Marim, apercebendo-se das dificuldades que os seus
associados estavam a ter na producdo de Caprinos de Raca Algarvia e face ao aumento do
custo dos fatores de producdo agravados com a insuficiente comercializacdo dos cabritos e
do leite produzido pelos seus rebanhos, a um preco que justificasse e compensasse 0
trabalho e o esforco despendido pelos seus associados, e visando dar mais viabilidade
econdmica as exploragdes de caprinos e salvaguardar a sua continuidade, resolveu avancar
com o projeto da criagdo de uma queijaria que pudesse de certa forma mitigar estas

necessidades de escoamento do leite produzido (Anexo V).

Uma grande limitac&o desta atividade relaciona-se com os incumprimentos financeiros por
parte das empresas que compram o leite a quem o produz, o que inviabiliza as recolhas
seguintes e desencoraja novos potenciais criadores. De salientar o trabalho louvavel
exercido pela ANCCRAL que promove e defende os interesses dos seus associados, na
criagdo, preservacdo, melhoramento e comercializagdo dos Caprinos da Raca Algarvia,

bem como dos produtos deles derivados (Anexo VI).
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A par desta problematica, as poucas queijarias que existem na regido do Algarve sdo de

pequena dimenséo e ndo conseguem escoar todo o leite produzido.

Perante este panorama, em 2010, numa parceria com o Municipio de Castro Marim, foi
edificada uma queijaria cuja gestdo foi atribuida 8 ANCCRAL, com o objetivo de dar
vazdo ao muito leite produzido e aos produtos dele derivados, contribuindo para a
promocgéo e valorizagdo da Raga, cumprindo o Capitulo | do Art.° 2.° dos estatutos da
Associacdo, que estabelece o objetivo de representar a defesa dos interesses dos seus
associados no que se relaciona com a criacdo, preservacdo, melhoramento e

comercializacdo dos Caprinos de Raca Algarvia.

Os estatutos preveem ainda na alinea ““j) promover os produtos resultantes da exploragao
dos Caprinos da Raga Algarvia...”, e na alinea” 1) promover e garantir a qualidade dos

referidos produtos...” (Anexo VI).

Neste contexto nasceu a marca comercial “Queijo do Azinhal” que, desde 2011,
comercializa na regido trés produtos de excelente qualidade, o queijo de cabra fresco, o
queijo de cabra fresco com ervas aromaticas e o iogurte natural de cabra (Figura 5.1 -

utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II).

100% <
Natural -

Ervas

Aromiticas

Ex

28

Figura 5.1 - Rétulos da Queijaria do Azinhal (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

O queijo do Azinhal é 100 % natural, 100 % regional e 100 % tradicional, pois o leite é
produzido por caprinicultores que praticam um sistema de producdo suportado nas
pastagens naturais, utilizando na fabricacdo do queijo o sal recolhido inteiramente a mao
segundo técnicas ancestrais proveniente das salinas de Castro Marim, e o cardo (Cynara

cardunculus L.) que é uma planta espontanea na regiao.
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Queijo fresco do Azinhal — Processo de fabrico

Nesta queijaria, cuja producdo média diaria é de cerca de 600 queijos frescos, 0s mesmos

séo processados da seguinte forma:

A rececdo das matérias-primas (leite, cardo, etc.) faz-se em zona prépria (Figura 5.2 -

utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II).

Figura 5.2 - Zona de rece¢do das matérias-primas (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

O leite é armazenado em tanque de refrigeracdo (Figura 5.3 - utilizacdo de imagens

autorizada, conforme anexo Il), onde a temperatura do leite rececionado é arrefecido a 2

°C.

L = =S

Figura 5.3 - Tanque de refrigeracdo (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Na zona de producéo (Figura 5.4 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II),
por forma a eliminar eventuais contaminagdes por microrganismos patogénicos (Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella spp., Staphilococcus aureus), o leite é
pasteurizado a 80 °C durante aproximadamente 30 segundos em tanque de pasteurizagao
com agitacdo e capacidade de 210 L (Figura 5.5 - utilizacdo de imagens autorizada,

conforme anexo II).
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Figura 5.5 — Pasteurizador automatico (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

O leite ¢é arrefecido numa tina encamisada, com circulacdo de agua fria, até cerca de 58 °C,
sendo de seguida adicionado o sal e a infuséo de cardo (1.7 ml suspenséo a 15%/L leite).
Aguarda-se cerca de 20 a 30 minutos para que a coagulagdo ocorra e se forme uma textura
semelhante a de um “pudim”. O leite coalhado ¢ a parte sélida, resultante da coagulagio,
enquanto a parte liquida é designada por soro (Figura 5.6 - utilizacdo de imagens
autorizada, conforme anexo II).

Figura 5.6 - Tina de arrefecimento (Fotos Alexandre Cunha, 2018).
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A coalhada é cortada com uma “espatula” e os pedacgos dessa “massa coagulada” ¢ algum
soro (retirados com o coador) sdo transferidos para a francela (Figura 5.7 - utilizacdo de

imagens autorizada, conforme anexo I1).

Figura 5.7 - Corte com “espatula” (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Na francela em inox (Figura 5.8 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II),
com a ajuda de um pano branco faz-se o esgotamento do soro ou “dessoramento” (Caldeira
et al., 1994: 150) e procede-se ao enchimento dos pequenos cinchos/formas, ja denotando

o0 aspeto final que os queijos vao apresentar.

Figura 5.8 - Francela em inox/encinchamento (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Seguidamente os cinchos sdo transferidos para um tabuleiro e colocados numa camara de
refrigeracdo (semelhante a uma cuba frigorifica em inox) durante 2 a 3 horas, a uma
temperatura de 3 °C (Figura 5.9 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).
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Figura 5.9 - Camara de refrigeracdo (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Posteriormente sdo colocados numa vitrine refrigerada em inox para armazenamento, ja
devidamente rotulados e prontos para expedicdo e comercializacdo (Figura 5.10 -

utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II).

Figura 5.10 - Local de expedicdo/comercializagdo (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Esquematiza-se o processo no diagrama de blocos da Figura 5.11.:
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Figura 5.11 - Diagrama de blocos da producédo de queijo fresco (Fonte: adaptado de Drago, 2019).

Com este processamento artesanal melhorado tentou-se reproduzir o mais fielmente
possivel o queijo produzido na serra algarvia pelos nossos antepassados, replicando todo o
processamento artesanal que se fazia nessa altura, desde o uso das mesmas temperaturas de
pasteurizacdo até a matéria-prima tradicional, recorrendo ao cardo como agente coagulante

e ao uso exclusivo do sal marinho de Castro Marim.
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A par das boas praticas ancestrais, reforcadas com o0s novos conhecimentos de
processamento, aliadas a implementacdo de medidas de higienizacdo e a implementacao do
HACCP para esta atividade de transformacao, criou-se um novo produto - o iogurte natural

- produzido unicamente com leite de Cabra da Raca Algarvia.

“Da-se 0 nome de iogurte ao produto lacteo coagulado obtido por
fermentacdo l4ctica, devido a acdo exclusiva do Lactobacillus bulgaricus e
do Streptoccocus thermophilus sobre o leite” (Dire¢do-Geral da Qualidade,
1984: 86).

Os produtos afirmaram-se no mercado e ja had consumidores fiéis que se deslocam aos

canais de comercializacdo para adquirirem queijos frescos e iogurtes de cabra (Figura 5.12

- utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).

A queijaria tem vindo de uma forma consolidada e estruturada a desenvolver a producéo,
estabelecendo como objetivo seguinte o seu alargamento com vista a aumentar a
capacidade de producdo, bem como diversificar a oferta de produtos resultantes da
transformac&o do leite de cabra, como por exemplo a produgdo do queijo de cabra curado.
Este novo produto visa colmatar a necessidade de uma melhor gestdo nos picos de
producéo de leite que ocorrem nomeadamente na Primavera.

Norteados pela salvaguarda dos criadores da Cabra Algarvia e pela continuidade da
producdo de leite na regido, a ANCCRAL procede também & recolha de todo o leite
produzido pelos seus associados da regido do Algarve.
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Os desafios futuros sdo muitos e é intencdo da ANCCRAL iniciar a comercializacdo do

cabrito algarvio produzido pelos seus membros.

5.2. Talurdinha

A Talurdinha nasceu na aldeia do Talurde em plena serra de Silves, a cerca de 22 km de
Silves e de S. Marcos da Serra. E tradicdo de familia pois ja ha 30 anos que destilam, e a

casa data de 1778.

Naquela aldeia sempre se destilou 0 medronho e s6 mais tarde, em meados de 2005/2006 o

atual proprietario, Sr. Luis Sequeira, resolveu estender 0 negdcio a producdo de licores.

Nasceu assim uma variedade de licores a base de aguardente do proprio fruto e fruta fresca
(figo, améndoa, alfarroba, batata doce, medronho, etc.), sem recurso a adi¢do de produtos

quimicos ou esséncias (Figura 5.13 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II).
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Figura 5.13 - Rétulos da Talurdinha (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Em 2013 com necessidade de diversificar a oferta, elaborou-se o primeiro gin produzido no
Algarve - Tangerine Gin - com um volume de 42 % a 20 °C (cerca de 18 °C na escala de

Cartier) (Figura 5.14 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1).
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Figura 5.14 - Tangerine Gin (Fonte: Talurdinha, 2018).

A empresa, constituida por dois funcionarios, o Sr. Luis Sequeira e a esposa D. Cristina
Sequeira, tem o cuidado de observar o cumprimento de todas as exigéncias legais, com
especial atencdo ao plano do HACCP, como se pode verificar no “Relatério de Higiene e
Seguranga Alimentar”, e na “Ficha Técnica da Aguardente de Medronho” (Anexos VII e

VIII, respetivamente).

Empresas como esta apostam sobretudo na qualidade e na diferenciagéo pela produgdo em
pequena escala, valorizando o produto final, ainda que a um preco elevado, refletindo os

atributos da matéria-prima e todo o processamento tecnoldgico (Noronha, 2016).
Aguardente — Processo de fabrico

As aguardentes, destiladas a partir de cada fruto e de forma artesanal, foram elaboradas

segundo o procedimento expresso na Figura 5.15:
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Figura 5.15 - Diagrama de blocos da produgéo de aguardente em alambique vertical (Fonte:

elaboragdo propria).

O processo de producdo inicia-se pela rececdo da matéria-prima (Figura 5.16 - utilizacdo

de imagens autorizada, conforme anexo Il), proveniente do préprio e/ou comprada. A

materia-prima pode ser medronho, figo, alfarroba, etc.
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Figura 5.16 - Recec¢do da matéria-prima (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Seguindo-se o processo de fermentacdo em cubas de plastico para contacto alimentar, de
220 litros de capacidade (Figura 5.17 - utilizagcdo de imagens autorizada conforme, anexo
I1). Estes fermentadores de plastico, fechados, mas com saida para o didxido de carbono,
permitem que a massa fermentada se mantenha humida até a destilacdo (Galego e Almeida,
2007).

Figura 5.17 - Cubas de plastico (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

A fermentacdo anaerdbica (Figura 5.18 - utilizagdo de imagens autorizada, conforme anexo
I1) varia consoante o tipo de fruta, e em média sdo 20 dias de fermentagdo. No caso do
medronho séo 22 dias em média. Quando o liquido deixa de borbulhar a fermentacdo esta
concluida, estando os acUcares todos reduzidos e cessando a producao de gas. Para ativar a

fermentagdo foram utilizadas leveduras naturais de cerveja ou de cevada germinada.

Estes fermentadores fechados possuem uma abertura na sua tampa, onde se instalou um

tubo, cuja extremidade é introduzida num recipiente com agua. Este dispositivo permitiu a
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saida do COg, que borbulha na &gua, mas ndo permite a entrada de ar (Galego e Almeida,
2007).

Figura 5.18 - Fermentacdo anaeroébica (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Ao fim de 20 dias o liquido é destilado em alambique vertical de cobre (Figura 5.19 -
utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo Il), de colunas de vapor com uma
simples e Unica destilagdo. No entanto, podem-se fazer mais destilacfes consoante o
objetivo pretendido. Por exemplo, consegue-se chegar aos 96 % de teor alcodlico com trés
destilacBes no caso do medronho. O recurso a este tipo de alambique (coluna de vapor)
melhora a qualidade do produto pois ndo ha fumos nem chamas, ndo originando a sua

queima.

Figura 5.19 - Alambique vertical de cobre (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

As aguardentes depois de destiladas sdo “acertadas” (Figura 5.20 - utilizacdo de imagens

autorizada, conforme anexo Il) para baixar o grau alcoolico. Para se corrigir esta
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aguardente utilizou-se agua com pH equivalente ao pH da aguardente (entre 0s 4 e 0s 6). A

Universidade do Algarve (UALG) sugere o uso de agua com pH de 4,7.

Figura 5.20 - Correcao do grau (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Findo o processo produtivo, foram feitas analises laboratoriais na UALG (Anexo IX) para
verificar se 0s pardmetros estavam corretos e legais, recorrendo a analises sensoriais e
quimicas, dado que a aguardente ndao deve ter menos de 42 % de alcool ou mais de 52 %
(Decreto-Lei n.° 238/2000, de 26 de setembro). Para os licores hd um teto minimo de 15 %

de alcool, ndo existindo teto maximo (Regulamento. (CE) n.° 110/2008, de 15 de janeiro).

Seguiu-se o engarrafamento em garrafas previamente higienizadas (Figura 5.21 - utilizacéo

de imagens autorizada, conforme anexo II).
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Figura 5.21 - Garrafas (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Finalmente procedeu-se a rotulagem, adicdo de selo ou estampilha fiscal (Figura 5.22 -
utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo I1) e posterior comercializacdo (Figura

5.23 - utilizacdo de imagens autorizada, conforme anexo II).
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Figura 5.22 - Rotulagem (Fotos Alexandre Cunha, 2018).

Figura 5.23 - Comercializagdo (Fotos Alexandre Cunha, 2018).
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6. CURRICULUM VITAE

Neste capitulo ser4 apresentado o percurso académico e profissional do mestrando,
referindo para além das suas habilitagdes académicas, que se traduzem em conhecimentos
teoricos e cientificos, a experiéncia e as competéncias adquiridas em contexto profissional
(certificados mais relevantes vertidos no anexo X). O trabalho apresentado neste relatdrio
reflete uma parte das suas principais funcdes e atividades desenvolvidas profissionalmente
na DGAV, entidade publica com responsabilidades no cumprimento dos controlos oficiais
na garantia da seguranca alimentar na regido do Algarve, que se inserem perfeitamente nas

areas tematicas da sua formacdo académica de base.
6.1. Formacao académica

2007/2008 - Licenciatura em Engenharia Alimentar (no contexto de uma licenciatura de 4
anos), da Escola Superior Agréria de Santarém, que completou com média final de 14

valores.

Principais disciplinas/competéncias profissionais: a formacdo superior obtida na Escola

Superior Agraria de Santarém no curso de Engenharia Alimentar permitiu adquirir
conhecimentos nas Ciéncias Agrarias e nas Ciéncias dos Alimentos, na Producdo dos
Produtos Alimentares, no Processamento dos Alimentos, na Analise dos Pontos Criticos de
Controlo (HACCP) em linhas de Producdo, nas Tecnologias dos Produtos Agroindustriais
e no seu Controlo de Qualidade, bem como na aplicacdo da legislacdo especifica do setor
alimentar e na realizacdo de auditorias, fiscalizacdo de estabelecimentos e unidades de

producdo alimentar/unidades industriais do setor alimentar.

1993/1997 - Bacharelato em Engenharia Agraria - Tecnologia das Industrias
Agroalimentares, da Escola Superior Agraria de Santarem, que completou com média final
de 14 valores. Estaqgio: Realizacéo de estudo sobre o desenvolvimento de Bactericinas para
conservacdo de produtos alimentares, no Laboratério de Microbiologia do Instituto de
Tecnologia Quimica e Biologica da Estacdo Agrondmica de Oeiras, aprovado com 19

valores.

1991/1993 - Curso de Técnico de Agricultura - Tecnologia das Industrias Agroalimentares,
da Escola Prética de Agricultura D. Dinis da Paid, em Odivelas, que completou com média
final de 15 valores.
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6.2. Formagéo complementar

- Cursos e a¢oes de formacao

11 de setembro a 03 de outubro de 2019 - Acdo de Formacgdo sobre “Liderancga e
Motivagdo de Equipas”, Direcdo de Servicos da Regido Algarve, da Direcdo Geral dos

Estabelecimentos Escolares, com a duragéo de 50 horas.

27 de novembro a 13 de dezembro de 2018 - Ac¢do de Formacgédo sobre “Utilitario de
apresentagdo grafica”, IEFP - Delegagdo Regional do Algarve, Faro, com a duragéo de 25
horas.

7 de maio de 2018 - Curso de Formacao Profissional de Gestdo do Tempo para Dirigentes,
GPP - Gabinete de Planeamento e Politica, Ministério da Agricultura e Pescas, Lisboa,

com a duracgéo de 7 horas.

30 de abril de 2018 - Curso de Formacgdo Profissional de Protocolo em Cerimdnias
Oficiais, GPP - Gabinete de Planeamento e Politica, Ministério da Agricultura e Pescas,

Lisboa, com a duracédo de 7 horas.

21 de outubro de 2015 a 24 de fevereiro de 2016 - FORGEP - Programa de Formacdo em
Gestdo Publica (formacdo profissional especifica para titulares de cargos de direcdo
intermédia da Administracdo Central), Direcdo-Geral da Qualificacdo dos Trabalhadores
em Funcdes Publicas - INA / Instituto de Financiamento da Agricultura e Pescas, IFAP,
I.P. (Lisboa), com a duragdo de 180 horas, e classificacdo final de 16,5 valores, a que
corresponde a mencgéo qualitativa de BOM.

2 de dezembro 2015 - Formagdo “Declaragoes SIVV, Rotulagem e Livros de Registo de
Produtos Vitivinicolas”, Comissdo Vitivinicola do Algarve, UNICA - Adega Cooperativa

do Algarve, CRL Lagoa, com a duracgdo de 8 horas.

17 de setembro de 2015 - Acdo de Formagdo sobre “Agricultura Social e

Empreendedorismo”, DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 8 horas.

Janeiro de 2014 - Agao de Formagao sobre “Plano de Inspecdo dos Géneros Alimenticios
(PIGA)”, DGAYV Oeiras, Lisboa, com a duragéo de 8 horas.

15 de julho de 2013 - Acdo de Formacdo / Workshop “Moluscos Bivalves Vivos -
Rastreabilidade”, Dire¢do de Servigos de Alimentacdo e Veterinaria da Regido do Algarve
(DSAVR Algarve), com a duracédo de 3 horas.
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26 de marco de 2013 - A¢do de Formagao sobre Plano de Crise “Carne de Cavalo”,

DSAVR Algarve, com a duragédo de 3,5 horas.

15 e 16 de novembro de 2012 - Acdo de Formagdo tedrico-pratica sobre Aditivos, Centro

Experimental da VVenda Nova, Amadora (Lisboa), com a duracédo de 10,5 horas.

22 e 23 de novembro de 2012 - Acédo de Formacdo em HACCP Pratico e PACE - Plano de

Aprovagdo e Controlo dos Estabelecimentos, DSAVR Algarve, com a duragéo de 14 horas.

27 e 28 de setembro de 2012 - Acdo de Formacdo em Critérios Microbioldgicos e

Monitorizacao de Zoonoses, DSAVR Algarve, com a duracao de 14 horas.

1999 - Curso de Formacdo de Formadores / Certificado de Aptidao Profissional (CAP),

Centro de Formagcdo Profissional de Setibal, com duracdo total de 90 horas.

27 de fevereiro a 17 de marco de 1999 - Curso de Assistente de Inspe¢do Sanitaria de

Pescado, Direcdo Geral de Veterinaria, Lisboa, com a duracdo total de 126 horas.

1998 - Curso de Operador de Méaquinas Agricolas, Camara Municipal de Cascais, com a

duracgéo de 14 horas.

25 a 29 de marco de 1996 - Curso de “Controlo Ambiental de Estufas de Produg@o”,
INETI - Instituto Nacional de Engenharia e Tecnologia Industrial, Lisboa, com a duragéo
de 35 horas.

Fevereiro de 1995 - Curso de Informatica (classificacdo final: Bom), Instituto de Linguas
e Informaética do Estoril, com a duracdo total de 40 horas.

- Seminarios, congressos e conferéncias

1 e 2 de margo de 2019 - “4.as Jornadas do Mundo Rural”, Edificio Espago Guadiana,
Alcoutim, com a duracgéo de 16 horas.

10 de outubro de 2018 - Workshop “Agricultura Bioldgica no Algarve”, Auditorio da

DRAP Algarve, Faro, com a duracao de 8 horas.

15 de margo de 2018 - Conferéncia INOVA ALGARVE 2020, NERA - Associagdo
Empresarial da Regido do Algarve, Loulé, com a duragéo de 8 horas.

5 de dezembro de 2017 - Certificado de Mérito no ambito do Voluntariado Ambiental

para a Agua, reconhecido pela Agéncia Portuguesa do Ambiente - ARH Algarve.
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7 de novembro de 2017 - “X Encontro Regional de Apicultura do Algarve”, Auditorio da

DRAP Algarve, Faro, com a duragdo de 8 horas.

21 de abril de 2017 - “II Seminario de Agricultura Social”, Auditorio da DRAP Algarve,

Faro, com a duracéo de 8 horas.

15 de julho de 2016 - Coldquio “Laranja do Algarve”, Auditorio da DRAP Algarve, Faro,

com a duracéo de 8 horas.

22 de junho de 2016 - Seminario “Empreendedorismo ¢ Inovagdo na Agricultura,

Agroindustria, Floresta e no Mar”, Hotel Vila Galé, Tavira, com a duracdo de 4 horas.

6 de junho de 2016 - Seminario “Importancia das Leguminosas na Dieta Mediterranica”,

no Ambito da 53.2 Feira Nacional de Agricultura, Santarém, com a durac&o de 8 horas.

3 de junho de 2016 - Conferéncia “Programa Mar 2020 - Economia Azul - Transferéncia
de conhecimento e inovacgdo para alavancar a economia do mar”, no ambito da Oceans

Business Week, Centro de Congressos de Lisboa, com a duracéo de 4 horas.

24 de maio de 2016 - Seminéario “O valor da améndoa no Algarve”, Escola Profissional

de Alte, Loulé, com a duragdo de 4 horas.

21 de maio de 2016 - Seminario “Economia Rural/PDR2020/Bolsa de Terras”, Azinhal,

Castro Marim, com a durac¢éo de 8 horas.

12 de maio de 2016 - Conferéncia “Agricultura e alimentagdo no século XXI: do global ao

local, um tema para todos”, Clube Farense, Faro, com a duracédo de 4 horas.

9 de abril de 2016 - Sessdo de apresentagdo da marca “Silves: capital da laranja”, Castelo

de Silves, com a duracéo de 4 horas.

7 e 15 de abril de 2016 - Agles de divulgagdo “ASIA - Avaliacdo Suprainstitucional da
Informagdo Arquivistica”, Auditério da CCDR Algarve, Faro e Edificio da Torre do

Tombo, Lisboa, respetivamente, com a duracdo total de 8 horas.

17 a 19 de marco de 2016 - “IV Coléquio Nacional de Horticultura Biologica”,

Universidade do Algarve, Faro, com a duracdo de 8 horas.

11 de marcgo de 2016 - Sessdo de apresentacdo do “1.° Plano de Acdo Regional de
Juventude do Algarve”, no ambito do projeto “Algarve2020: Um Contrato Jovem”, CCDR
Algarve, Faro, com a duracéo de 4 horas.

4 e 5 de margo 2016 - “Jornadas do Mundo Rural”, Alcoutim, com a duragéo de 8 horas.
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19 de janeiro de 2016 - Il Encontro Geral dos Grupos de Trabalho Tematico (GTT) para o
desenvolvimento do “1.° Plano de Ac¢do Regional de Juventude do Algarve”, no ambito do
Projeto “Algarve2020: Um Contrato Jovem”, Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a

duracéo de 8 horas.

12 de dezembro de 2015 - Semindario “Cultivar uma PAC mais Verde”, no ambito da
Campanha “Grow Green, Cultive o Verde”, Biblioteca Municipal de Tavira, com a

duracgéo de 4 horas.

10 de dezembro de 2015 - Sessdo de esclarecimento sobre a “Bolsa de Terras”, Sala de

Reuni@es do Edificio dos Pacos do Concelho, Albufeira, com a duracdo de 4 horas.

26 de novembro de 2015 - Tertulia “Potencialidades do Vinho do Algarve”, Biblioteca
Municipal de Lagoa, com a duracdo de 4 horas.

28 de novembro de 2015 - Encontro “Comunicagdo ¢ Media no Algarve”, Monchique,

com a duracéo de 4 horas.

20 de novembro de 2015 - Sessdo de Esclarecimento sobre Pescas e Mar, realizada em
parceria com a Universidade do Algarve, Auditério da DRAP Algarve, Faro, com a

duracdo de 4 horas.

18 de novembro de 2015 - Seminario “Aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos e

inspecdo de pulverizadores”, Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracgdo de 4 horas.

13 e 14 de novembro de 2015 - Seminario “Dieta Mediterranica: Estratégias de
salvaguarda”, Anfiteatro Verde (edificio 8) do Campus de Gambelas da Universidade do

Algarve, Faro, com a duracéo total de 16 horas.

12 de novembro de 2015 - Acdo de Sensibilizagdo sobre aplicacdo de fitofarmacos,
Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 4 horas.

27 de outubro de 2015 - “VIII Encontro Regional de Apicultura”, Auditério da DRAP

Algarve, Faro, com a duracéo de 8 horas.

22 de outubro de 2015 - “V Jornadas dos Recursos Hidricos”, Auditério da DRAP
Algarve, Faro, com a duracéo de 8 horas.

8 de outubro de 2015 - Encontro "Protecdo integrada da cultura dos Citrinos", Auditério

da DRAP Algarve, Faro, com a duragéo de 4 horas.
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17 e 18 de setembro de 2015 - Seminario “Agricultura Social ¢ Empreendedorismo”,

Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duragdo de 16 horas.

4 de setembro de 2015 - Coloquio “Divulgagdo das medidas do PDR 2020 - o
investimento nas exploracdes agricolas e Bolsa de Terras”, organizado pela DRAP
Algarve, no ambito da Feira da Dieta Mediterranica, Biblioteca Municipal Alvaro de

Campos, Tavira, com a duragéo de 4 horas.

24 a 26 de junho de 2015 - Workshop Water Quality — Algarve Demonstration Site, no
ambito do projeto comunitario MARSOL — Managed Aquifer Recharge Solutions,

Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 8 horas.

22 de junho 2015 - Seminario “Das estratégias as oportunidades empresariais no mar do
Algarve”, (Maralgarve e Oceano21, com o apoio do CRIA da UALG), Escola de Hotelaria

e Turismo do Algarve, Faro, com a duracdo de 8 horas.

1 de abril de 2015 - Seminério “A atualidade dos seguros agricolas e a incidéncia do PDR

20207, Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracédo de 8 horas.

10 de abril de 2015 - Sessdo de divulgagdo “PDR 20207, Auditério da DRAP Algarve,

Faro, com a duracdo de 4 horas.

18 de novembro de 2014 - “VII Encontro Regional de Apicultura”, Auditério da DRAP
Algarve, Faro, com a duracéo de 8 horas.

2 de setembro de 2014 - Seminario “Agricultura familiar versus Dieta Mediterranica”, no
ambito da Semana da Dieta Mediterranica, Estacdo Agraria de Tavira, com a duracdo de 4

horas.

21 de agosto de 2014 - Coloquio “Potencialidades do mar do Algarve”, no ambito da
FATACIL 2014, Convento S. José, Lagoa, com a duracéo de 4 horas.

16 de agosto de 2014 - Coloquio “Vinho e Satde”, no ambito da FATACIL 2014,

Convento S. José, Lagoa, com a duracao de 4 horas.

14 de maio de 2014 - Sessdo de esclarecimento sobre a “Zona Vulneravel (ZV) de Faro”,

Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 4 horas.

26 de fevereiro de 2014 - Sessao de informagao “Seguros Agricolas”, Auditorio da DRAP
Algarve, Faro, com a duracéo de 4 horas.
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5 de novembro de 2013 - Seminario “Uso sustentavel de produtos fitofarmacéuticos”,

Auditdrio da DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 7 horas.

24 de outubro de 2013 - Jornada técnica “A rede tematica FITORREGA”, Auditorio da
DRAP Algarve, Faro, com a duracao de 3,5 horas.

9 de setembro de 2013 - Seminario “O financiamento da agricultura ¢ pescas no Algarve”,

Auditério da DRAP Algarve, Faro, com a duracdo de 7 horas.

6 de setembro de 2013 - Workshop “Moluscos Bivalves Vivos - Rastreabilidade”,

DSAVR Algarve, Faro, com a duracdo de 3,5 horas.

22 de agosto de 2013 - Coldquio “O contributo do mar na economia da regido do
Algarve”, no ambito da FATACIL 2013, Convento S. José, Lagoa, com a duracdo de 3,5
horas.

8 de junho de 2013 - Seminario “Regime do exercicio pecuario e industrial”, no &mbito da
feira “Algarve Genuino - Aromas, Sabores, Saberes”, Portimdo Arena, com a duracgdo de 7

horas.

7 de junho de 2013 - Seminario “Enogastronomia”, no ambito da feira “Algarve Genuino

— Aromas, Sabores, Saberes”, Portimdo Arena, com a duracdo de 7 horas.

21 de maio de 2013 - Forum Regional do Algarve “Vinho e Mundo Rural”, Auditorio da
DRAP Algarve, Faro, com a duragdo de 7 horas.

26 de abril de 2013 - Seminéario “A economia do mar no Algarve: contributos para uma

visdo estratégica”, Auditorio da DRAP Algarve, Faro, com a duracgdo de 7 horas.

14 de margo de 2013 - Sessdo de informagdo “Seguros de colheitas”, Auditério da DRAP
Algarve, Faro, com a duracéo de 3,5 horas.

- Outros conhecimentos
- Fluéncia falada e conhecimentos escritos das linguas inglesa e francesa;

- Conhecimentos de informatica na ética do utilizador (Processador de Texto - Word, Folha

de Calculo - Excel, Processador de Apresentacdes - Power Point, e Internet).
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6.3. Experiéncia profissional

- Situacao profissional atual

E funcionario do Quadro da Direcio Regional de Agricultura e Pescas do Algarve (DRAP
Algarve) no Patacdo, em Faro, na categoria de Técnico Superior (Rela¢do Juridica de
Emprego: Contrato de Trabalho em Fungbes Publicas por Tempo Indeterminado),
exercendo atualmente funcbes de Chefe de Divisdo de Comunicacdo e Documentacdo

(DCD), na dependéncia direta do Diretor Regional e do Diretor-Adjunto.

Desenvolveu aptidBes pessoais e profissionais, no exercicio do cargo de direcdo intermédia
de 2.° grau anteriormente referido, na execucdo das competéncias atribuidas a DCD
segundo o Despacho n.° 13475/2012, D.R. 2.2 Série, n.° 200 de 16 de outubro 2012
republicado no D.R. 2.2 série, n.° 98 de 22 de maio de 2013, em que determina a

prossecucao do seguinte:

a) Assegurar o tratamento, conservacdo e gestdo do arquivo documental intermédio,

definitivo e arquivo histérico da Direcao Regional;

b) Assegurar a gestdo das bibliotecas, bem como providenciar a aquisicdo, a permuta e a
oferta de publica¢des e documentos;

c) Assegurar as ligacGes com 0s servicos centrais competentes com vista a otimizacédo da
utilizacdo dos recursos documentais e de informacdo disponiveis, numa légica de gestdo

integrada;

d) Promover a recolha, analise, producdo e difusdo pelos servicos e clientes, a nivel

regional, da informac&o com interesse para 0S mesmos;

e) Articular com o servico central competente a difusdo, a nivel nacional, de toda a

informagcdo julgada util e pertinente;

f) Assegurar, a nivel regional, a divulgacdo de normas, despachos, instrugcdes ou

recomendagdes;

g) Assegurar e coordenar o funcionamento dos servigos de atendimento e relagbes publicas

da Direcéo Regional,

h) Assegurar e coordenar as visitas de entidades a Direcdo Regional ou a regido, bem como

garantir os contactos com os 6rgdos de comunicagdo social e regional,
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i) Assegurar e coordenar a participacdo da Direcdo Regional em feiras e outros certames
em estreita ligagdo e colaboracdo com os agentes econdémicos da regido sempre que for
caso disso;

J) Gerir o acervo fotografico, promovendo a sua conservacgdo, divulgacdo e tratamento

arquivistico;

K) Assegurar, em articulacdo com o Ndcleo de Apoio Informatico, a concegdo, estrutura e
organizagao da informacédo da Internet e Intranet, garantindo o respetivo desenvolvimento,

manutencdo e atualizacdo;

I) Definir, organizar e gerir o sistema integrado de informacdo e o sistema de gestdo

documental e arquivo em articulagdo com o Ndcleo de Apoio Informatico;

m) Assegurar o desenvolvimento de outras atribuicbes que lhe forem superiormente

cometidas.
- Carreira profissional na DRAP Algarve

Desde 1 de fevereiro de 2016 até a presente data - Chefe de Divisdo de Comunicacao e
Documentacdo da DRAP Algarve, no Patacdo, em Faro. Apesar de toda a componente
técnica inerente ao cargo, a funcdo de Chefe de Divisdo € essencialmente de planeamento,
coordenacao e gestdo das atividades desenvolvidas pela Divisdo, elaborando e participando
na definicdo da estratégia de atuacdo e respetivo orcamento, principalmente porque as
areas da Comunicacdo e Documentacdo ndo se restringem a acdo da Divisdo, sdo areas

presentes e transversais a toda a entidade. Atividades e fun¢Ges mais relevantes:

Na drea da Comunicacio:

- Articular com o servigo central competente a difusdo, a nivel nacional, de toda a
informacdo considerada Util e pertinente, e assegurar a nivel regional, a divulgacdo de
normas, despachos, instrugdes e recomendagdes, através do envio, entre outros, de e-
mailings de divulgacdo para base de dados de contactos de produtores e artesdos,
entidades, etc., notas de imprensa, publicacGes periodicas (DRAP Informa), cartazes e

flyers informativos;

- Promover junto da opinido publica em geral e dos agentes ligados a atividade/setor
agricola e das pescas campanhas de esclarecimento, sensibilizacdo, e informacdo de
medidas nacionais e europeias de incentivos as areas da agricultura e pescas: Programa de
Desenvolvimento Rural (PDR 2020);
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- Assegurar e coordenar o funcionamento dos servicos de atendimento (central telefonica)
e relacdes publicas da DRAP Algarve, nomeadamente o acolhimento e acompanhamento
de visitas de entidades a DRAP Algarve ou a regido, eventos, feiras e outras acgdes

promocionais e de divulgacdo;

- Garantir os contactos com 0s 6rgaos de comunicacdo social da regido, através da redacéo
e envio periddico de notas de imprensa e de divulgacdo das atividades desenvolvidas pela
DRAP Algarve, mantendo a respetiva base de dados atualizada;

- Assegurar a execucdo do Plano de Comunicacdo e o cumprimento do calendario de
eventos previamente estabelecido, coordenando a participacdo da DRAP Algarve em feiras

e outros certames, em estreita ligacéo e colabora¢do com os agentes econdmicos da regido:

e FATACIL 2015, 2016, 2017, 2018 e 2019, a maior feira de Artesanato, Turismo,
Agricultura, Comércio e Industria do Algarve, de grande afluéncia de publico, e
que decorre em Lagoa durante dez dias do més de agosto: coordenacdo da
participacdo da DRAP Algarve, nomeadamente toda a logistica, organizacdo e
dinamizagdo do espaco “Amar a Terra”, que integra todo o setor agropecuario, 0
setor agroalimentar e artesanato, assegurando a promocao e visibilidade do setor

primério da regiao.
e Qutras feiras e eventos em 2015, 2016, 2017, 2018 e 2019:

— SISAB Portugal — Saldo Internacional do Setor Alimentar e Bebidas, FIL,
Lisboa (fevereiro/marco);

— Feira dos Enchidos de Monchique (margo);

— Férum Internacional de Turismo y Personas Emprendedoras del Sur de Europa
(Sentido Sur — Sabores do Algarve), Huelva (marco);

— Silves, Capital da Laranja (abril);

— Farndutica, Faro (abril);

— Feira do Queijo e do Vinho, Faro (abril);

— Terras de Maio, Azinhal — Castro Marim (maio);

— Algarve Nature Week, Faro e Quarteira (maio);

— Dia Mundial da Crianga, Faro (junho);

— Blue Week / Oceans Business Week, Lisboa (junho);

— Feira Nacional de Agricultura, Santarém (junho);
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— Feira da Caca, Pesca e do Mundo Rural, Tavira (julho);

— Feira do Presunto, Monchique (julho);

— Feirada Serra, S. Bras Alportel (julho);

— FACARTE, Tavira (agosto);

— Festa dos Pescadores (Feira de Sta Luzia), Tavira (agosto);
— Feira dos Frutos Secos, Alcantarilha - Silves (setembro);

— Feira da Dieta Mediterranica, Tavira (setembro);

— Festival da Batata-doce, Aljezur (novembro).

- Concecdo e producdo de imagem institucional do espaco/stand “Amar a Terra”,
divulgacdo dos produtores regionais e respetivos produtos, atendimento ao publico, gestdo

do fundo de maneio, representacdo da DRAP Algarve, etc.;

- Gerir a marca “Amar a Terra”, ao nivel da definicdo e execugdo do plano de
comunicacdo, e respetiva implementacdo da imagem institucional, nomeadamente a sua
declinacdo para espacos de promocdo e informacdo (ex.: stands) para participacdo em
feiras e eventos, e materiais/suportes promocionais e informativos (ex.: roll up/faixas, pop

up/aranha, flyers, cartazes);

- Definir o conceito e imagem bem como coordenar a producdo de edicGes (ex.. DRAP
Informa, de periodicidade trimestral) ou aquisicdo/renovacdo de suportes de divulgacédo

(ex.: painéis informativos) e/ou promocionais (ex.: brindes);

- Gerir a imagem corporativa da DRAP Algarve “Amar a Terra”, nomeadamente
desenvolvimento de materiais de comunicacdo interna (ex.. postal de Natal, DRAP

Informa);

- Incrementar procedimentos internos para a conce¢do de imagem e producdo grafica de
brindes promocionais da DRAP Algarve, e respetiva gestdo de stocks (ex.: polos “Amar a

Terra”);

- Gerir 0 banco de imagens/acervo fotografico, enriquecendo-o e renovando-o (ex.:
aquisicdo de producdo fotogréafica alusiva a agricultura, artesanato, paisagem rural, mar,
etc., num total de 50 imagens), mas também promovendo a sua conservacéo, divulgacdo e

tratamento arquivistico;
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- Assegurar, em articulacdo com o Nucleo de Apoio Informatico, a concecéo, estrutura e

organizacdo da informacédo da Internet (site institucional www.drapalg.min-agricultura.pt)

e Intranet, garantindo o respetivo desenvolvimento, manutencéo e atualizacéo através do

envio de novos conteudos técnicos e informativos (textos e imagens);

- Gerir e dinamizar a presenca nas redes sociais (nomeadamente a pagina de Facebook
DRAP Algarve), através da constante divulgacdo das atividades da DRAP Algarve, bem

como de informacéo pertinente para o setor;

- Gerir os espacos de divulgacdo no edificio da DRAP Algarve, nomeadamente:
expositores e painéis préoprios para divulgacdo (ex.: rececdo, bar, hall de entrada do

Auditério, portaria);

- Co-organizador e juri do Concurso do Mel do Algarve, devido acompanhamento e

desenvolvimento de critérios de avaliacdo sensorial, e atribuicdo da respetiva classificacéo;

- Planear e implementar o modelo de coléquio sobre 0 PDR2020 e Mar2020, bem como a

execucdo de cartazes informativos;

- Gerir o Auditorio da DRAP Algarve, nomeadamente, aluguer do espaco, calendarizagéo,
acolhimento dos participantes, apoio audiovisual e logistico, producdo e entrega de

certificados de participacéo, registo fotogréafico.

Na area da Documentacao:

- Organizar e manter atualizado o patriménio documental escrito e audiovisual da DRAP

Algarve;

- Assegurar o tratamento, conservacdo e gestdo do arquivo documental intermédio,

definitivo e arquivo historico da DRAP Algarve;

- Definir, organizar e gerir o sistema integrado de informacgdo e o sistema de gestdo

documental e arquivo em articulagdo com o Ndcleo de Apoio Informatico;

- Assegurar a gestdo das bibliotecas, bem como providenciar a aquisi¢do, a permuta e a

oferta de publicacdes e documentos;

- Assegurar as ligacbes com 0s servigos centrais competentes com vista a otimizacéo da
utilizacdo dos recursos documentais e de informacdo disponiveis, numa Idgica de gestdo

integrada;
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- Implementar a Macro Estrutura Funcional (MEF) no ambito da promoc¢do de boas
praticas de gestdo documental nos 6rgdos e servigos do Ministério da Agricultura e do
Mar. Tem vindo a ser articulada junto da Direcdo Geral do Livro, dos Arquivos e das
Bibliotecas (DGLAB) a implementacdo e utilizacdo do plano de classificacdo documental
MEF;

- Tratar as Massas Acumuladas - catalogacdo e conservacdo de documentos, pesquisa e
tratamento de bibliografia;

- Implementar a Avaliacdo Suprainstitucional da Informacédo Arquivistica (ASIA).

Outras atividades e funcoes:

- Acompanhar, desenvolver e representar a DRAP Algarve em reunides de trabalho de
projetos/protocolos/candidaturas com entidades publicas e/ou privadas:

e “SAMA 2020 — Sistemas de Apoio a Modernizacdo da Administracdo Publica —
Portal Unico de atendimento das DRAP” (parceria de todas as DRAP);

e “ASIA — Avaliacdo Suprainstitucional da Informagéo Arquivistica”;

e Salvaguarda e promogdo da ‘“Dieta Mediterranica” (Patriménio Imaterial da
Humanidade): Feira da Dieta Mediterranica, Rota da Dieta Mediterranica, Comisséo

Regional da Dieta Mediterranica;

e “Algarve2020: Um Contrato Jovem”: Grupo de Trabalho Tematico (GTT) na area do
"Ambiente e Desenvolvimento Rural”, para o desenvolvimento do “1° Plano de Agéo

Regional de Juventude do Algarve”;
e Programa “Administracdo Eletronica e Interoperabilidade Semantica” (PAEIS);
e Lancamento de marca promocional da laranja de Silves: “Silves: capital da laranja”;

e Comissdo Vitivinicola do Algarve (Lagoa) — acompanhamento a equipa da
Qualidade;

e Exposicao/instalagdo artistica “NEPTUNO” de Elizabeth Almeida, com chancela da

UNESCO e do Ano Internacional da Luz, Museu de Portimao;

e “Feira Internacional das Regides, da Agricultura e do Agroalimentar”, FIL (AMAL -

Comunidade Intermunicipal do Algarve).
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- Produzir documentacdo especifica e obrigatdria (emissdao de cartBes), no ambito do
Despacho n.° 12/G/2016 de 31 de maio de 2016, da DGAV, relativo a aplicagéo da Lei n.°
26/2013, de 11 de abril: formacéo exigida aos aplicadores de produtos fitofarmacéuticos

profissionais (realizacdo de provas de conhecimentos no auditorio da DRAP Algarve);

- Participar ativamente no planeamento, elaboracdo e execucdo do Plano de Comunicacao
2015 e 2016, Planos de Atividades e Orcamentos anuais, Relatérios de Atividades e Contas
anuais, Plano de Prevencdo de Riscos de Gestdo, incluindo os de Corrupgéo e InfracGes
conexas, Relatérios trimestrais de monitorizacdo e reporte dos Instrumentos de Gestéo
(Plano de Atividades, Quadro de Avaliacdo e Responsabilizacdo (QUAR), Indicadores
Comuns e Auto-avalia¢do);

- Gerir 0s Recursos Humanos afetos a Unidade Organica, nomeadamente na promog¢do do

grau de qualificacdo, e avaliacdo no &mbito do SIADAP;

- Elaborar pareceres técnicos diversos, sobre:
¢ O interesse da participacdo em eventos de ambito nacional, regional e local;
¢ O interesse de propostas de inser¢des de publicidade institucional,

e A apresentacdo e interesse de propostas de fornecimento de produtos e/ou servicos

de indole promocional de empresas de Design, brindes, etc.;

e Assuntos de outros setores, relacionados com a comunicagdo institucional e
documentacdo, bem como com o sistema de arquivo e gestdo documental, dadas as
atribuicdes transversais da area da Comunicacdo e Documentacdo a toda a estrutura

do Organismo;

e Assuntos no &mbito da Comunicacdo e Documentacdo no sentido de preparar as

decisbes superiores.

- Acolher estagiarios e fazer o respetivo acompanhamento no desenvolvimento das tarefas

que lhes foram adstritas;

- Apoiar tecnicamente, quando solicitado, as entidades e 6rgaos ligados ao setor agricola e

das pescas.

Desde 1 de julho de 2015 até 31 de janeiro de 2016 - Coordenador da Divisédo de
Comunicagdo e Documentacdo da DRAP Algarve, com as fungOes inerentes a Chefe de

Divisao.
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Desde 1 de dezembro de 2014 até 30 de junho de 2015 - Técnico Superior da Diviséo de

Comunicacdo e Documentacdo da DRAP Algarve, com as seguintes fungdes:

- As inerentes ao Chefe de Divisdo, por delegacdo de competéncias, nas suas auséncias e
impedimentos;
- Atualizacdo e gestdo da base de dados de produtores e artesdos regionais;

- Responsavel pela participacdo da DRAP Algarve nos eventos e acdes realizadas no 1.°

semestre de 2015.
- Carreira profissional na Direcdo Geral de Alimentacéo e Veterinaria (DGAV)
De 1 de marco de 2010 a 30 de novembro de 2014

Técnico Superior do Departamento de Higiene da DGAV, na Direcdo de Servicos
Veterinarios da Regido do Algarve (sito nas instalacbes da DRAP Algarve, no Patacdo em
Faro), e anteriormente da Regido de Lisboa e Vale do Tejo, onde exerceu as seguintes

funcdes:
- Coordenador Regional do PIGA da Regiédo do Algarve;

- Gestdo das técnicas auxiliares dos controlos oficiais, no &mbito do Regulamento (CE) n.°
854/2004, de 29 de abril, e previstos no Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril,
salientando as de maior enfase:

Pareceres técnicos;

o Fiscalizagdo, acompanhamento e esclarecimento aos diversos industriais e produtores
da regido do Algarve;

¢ Vistorias de controlo oficiais com vista ao cumprimento da legislacdo em matéria de
alimentos, e respetiva elaboracdo de relatérios sobre os controlos oficiais efetuados
aos operadores e aos estabelecimentos de producéo alimentar no Algarve;

e Avaliacdo dos procedimentos em matéria de boas praticas de fabrico, de boas
praticas de higiene, e de aplicacdo do sistema HACCP, por parte dos operadores das
empresas do sector alimentar;

e Controlo junto dos operadores das empresas do sector alimentar conforme o
estabelecido no Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril;

e Cumprimento do plano nacional de controlo aos estabelecimentos, nomeadamente a

identificacdo das prioridades de vistoria em fungdo dos riscos, dos critérios para a
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classificacdo dos mesmos dentro das atividades exercidas pelos operadores de
géneros alimenticios, e dos procedimentos de controlo mais eficazes;

¢ Incentivo a adocao das melhores praticas a todos os niveis do sistema de controlo;

¢ Incentivo a elaboracéo de sistemas eficazes de controlo da rastreabilidade;

e Aconselhamento sobre a elaboracdo de sistemas de registo do desempenho e dos

resultados das acGes de controlo;
- Responséavel pela colheita de amostras para analise laboratorial, no &mbito do PIGA,;

- Interveniente na vistoria aos estabelecimentos de producgdo/comercializacdo alimentar
(SIPACE);

- Interveniente na execucao do plano de controlo oficial de leite cru (PCOL);
- Elaboragéo de autos de contraordenagdo em infragdes ocorridas com canideos e equideos.
- Experiéncias profissionais anteriores

De 2007 a 2009 - Engenheiro da Direcdo Técnica da empresa de capitais publicos Parques
de Sintra - Monte da Lua, S.A., responsavel pelos espacos verdes do Palacio da Pena, do
Convento dos Capuchos, do Castelo dos Mouros e do Parque de Monserrate (classificada
em 1995, Patrimdénio Mundial da UNESCO como a primeira Paisagem Cultural na
Europa), cujas principais atividades e responsabilidades se centravam na coordenacdo de
equipas multidisciplinares (jardineiros, cantoneiros e trabalhadores florestais, num total de
cerca de 50 colaboradores), de forma a assegurar a boa manutencéo dos espacos verdes /
jardins / florestas, numa area de aproximadamente 50 hectares, por forma a garantir a
méaxima exceléncia dos locais para a correta realizacdo de eventos, visitas, e acesso aos

turistas e visitantes em geral, a espagos considerados “Patriménio da Humanidade”;

De 2003 a 2006 - Engenheiro do Instituto das Estradas de Portugal (I.E.P.) / Estradas de
Portugal, E.P., responsavel por toda a arborizacdo rodoviaria do Distrito de Lisboa, cujas

principais atividades e responsabilidades eram:

— Acompanhamento técnico da area agricola junto dos centros operacionais de Oeiras,

Mafra, Vila Franca de Xira, Torres Vedras e Arruda dos Vinhos;

— Técnico Superior responsavel pelos viveiros de Queluz, com uma Area de quatro

hectares;
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— Responsavel pelos pareceres técnicos relacionados com a arborizagdo rodoviaria, e
inventariacdo dos danos causados ao patrimonio agricola e arboreo, de todo o Distrito
de Lishoa.

De 2000 até 2004 - Técnico de industrias agroalimentares (em regime parcial) na Fabrica
de Azeites e Extracdo de Oleos Vegetais - Parceria de Azeites, S.A., cujas principais

atividades e responsabilidades se prendiam com:

- Acompanhamento e fiscalizacdo de tarefas realizadas no interior da fabrica com vista a
implementar e fazer cumprir o plano de HACCP interno para potencializar em termos
qualitativos o produto final;

- Acompanhamento de toda a parte laboratorial da empresa;
- Interpretacéo e aplicacdo de legislacdo aplicada a este setor alimentar;

- Acompanhamento técnico junto dos responsaveis da empresa na escolha, producéo,
engarrafamento, rotulagem e acondicionamento dos vérios lotes de azeites produzidos

nesta unidade fabril (Higiene e Seguranca Alimentar).

De 2000 até 2003 - Engenheiro do Departamento de Valorizacdo Ambiental da Camara
Municipal de Cascais, responsavel pelos dois viveiros municipais, num total de sete
hectares, e todo o pessoal associado, bem como representante da entidade em feiras e

eventos relacionados com o ambiente e espacgos verdes.

De 1999 até 2000 - Assistente de Inspecdo Sanitdria e Técnico de Industrias
Agroalimentares na Dire¢cdo Geral de Veterinéria, em Lisboa, responsavel pelo estado

fitossanitario dos produtos alimentares.

1998 - Engenheiro na Camara Municipal de Vila Real de Santo Antonio, responsavel pelos

espacos verdes do concelho e pelos viveiros municipais.
- Outras atividades profissionais

De 2000 até 2004 - Formador de HACCP, Seguranca Alimentar, Higiene Alimentar.

De 2003 a 2006 - Formador na area da Agricultura e Espacos Verdes na IPSS “O Mundo

Vivo/Companheiro” (Benfica, Lisboa).
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7. CONCLUSOES

Considerando a crescente exigéncia por parte dos consumidores e por parte das entidades
oficiais em garantir a maxima seguranga alimentar, e o cumprimento do legislado para o
setor alimentar salvaguardando a saude publica, tornou-se pertinente o estudo e a aplicacdo
pratica de planos de controlo oficiais a nivel nacional e em particular na regido do Algarve,
por dispor de potencialidades excecionais para que 0s operadores/industrias possam

produzir, armazenar e comercializar géneros alimenticios de elevada qualidade.

A fiscalizagéo das entidades oficiais munidas destas ferramentas normativas extremamente
amplas e direcionadas para areas em concreto, desempenha o seu papel enquanto entidade
inspetora permitindo controlar e verificar o que se produz, como se produz e como é
efetuado o seu processamento alimentar desde a rece¢do das matérias-primas, passando

pela laboracédo até ao armazenamento e comercializacao final.

Os técnicos da DGAV executam o papel de agentes fiscalizadores, efetuando vistorias
regulares as exploragdes, as unidades industriais, aos interpostos de armazenamento e aos
estabelecimentos comerciais, sabendo das responsabilidades exigidas por lei e atendendo a

importancia socioeconémica dos agentes comerciais na regiao.

Para que esta seguranca alimentar seja sentida pelos consumidores, servem-se
essencialmente de dois regulamentos num universo diversificado de legislacdo produzida
para o efeito, que sdo o Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios, e o Regulamento (CE) n.° 853/2004 que estabelece regras especificas de

higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, ambos de 29 de abril.

E importante referir as dificuldades sentidas ao nivel da comercializacio da Cabra Algarvia
e dos seus produtos derivados - o leite, tendo-se referido neste relatério a importancia da
preservacdo da Raca e da rentabilizacdo do seu leite para o setor alimentar na regido, que
infelizmente por diversos fatores, ndo tem tido o desenvolvimento desejavel por parte dos
jovens algarvios, como forma de assegurar o futuro desta atividade, que embora néo sendo
muito rentavel em termos econdmicos € de uma importancia relevante para que se perpetue

a Raca e os seus produtos.

Nestes longos anos de envolvimento direto enquanto agente de inspecdo e verificacdo do
PCOL e do PACE, ao servigo da Direcdo de Servigos da DGAV e posteriormente noutra
vertente na DRAP Algarve, tem sido possivel ao mestrando a aplicagdo dos conhecimentos
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adquiridos na formacao académica e profissional, como também o contacto direto com a
realidade da inddstria alimentar. Estas ligagdes ao setor da engenharia alimentar
permitiram desenvolver as capacidades de trabalho em equipa, melhorar as competéncias
de planeamento e organizacdo de trabalho, assim como o aperfeicoamento do sentido de

responsabilidade e a capacidade de iniciativa.

Ao longo destes anos 0 mestrando foi desenvolvendo capacidades de apreensdo de novas
matérias, de mecanismos de relacionamento com os operadores/industriais dos diferentes
setores alimentares, por forma a melhorar a acdo pedagogica dos controlos de verificagdo
efetuados e das inspecOes sanitarias que forcosamente teve de realizar. Foram muitas as
areas de desenvolvimento profissional, como a indUstria dos azeites, a inddstria das carnes,

a industria do pescado, dos leites, do PIGA.

A integragdo do “corpo de inspe¢ao” da DGAV constituiu sem duavida uma das
experiéncias mais marcantes e de maior aprendizagem no computo profissional do
mestrando, devido ndo s6 a responsabilidade exigida como também pela intensidade que

uma atividade desta natureza implica, com sacrificios a varios niveis.

Com todos os procedimentos de vistorias/controlos efetuados, isto €, com a implementacao
in situ dos diferentes planos existentes e criados, pretende-se promover em sentido lato,
uma cultura de QUALIDADE. Esta € acima de tudo uma questdo que depende de todos
nds, enquanto produtores ou consumidores. Ao promovermos a QUALIDADE estamos a
induzir/estimular na nossa industria e por consequéncia, na nossa economia, a tendéncia

para criar bases solidas que resistam a uma concorréncia cada vez mais exacerbada.
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9. ANEXOS
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Anexo X - Certificados mais relevantes

[EEN

. Licenciatura em Engenharia Alimentar

2. Bacharelato em Engenharia Agréria - Tecnologia das IndUstrias Agroalimentares
3. Curso de Técnico de Agricultura - Industrias Alimentares

4. Curso de Assistente de Inspe¢do Sanitaria de Pescado

5. CAP - Certificado de Aptiddo Profissional

6. Acdo de Formacdo em Gestdo do Tempo para Dirigentes

7. FORGEP - Programa de Formagé&o em Gestéo Publica

8. Acdo de Formacao tedrico-pratica sobre Aditivos

9. Acéo de Formacdo em HACCP Prético e PACE

10. Acéo de Formacéao em Critérios Microbioldgicos e Monitorizagdo de Zoonoses
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Decretos-Lei:

— Decreto-Lei n.° 138/1979, de 18 de maio - Estabelece normas relativas a producao,
recolha, concentracdo e destino do leite. Diario da Repulblica 12 série, n.° 114, p. 976-
980.

— Decreto-Lei n.° 28/1984, de 20 de janeiro - Relativo a infragcBes antieconémicas e

contra a salde publica. Diario da Republica 12 série, n.° 17, p. 240-258.

— Decreto-Lei n.° 368/1988, de 15 de outubro - Disciplina o comércio ndo sedentério de
carnes e seus produtos em unidades maveis. Diario da Republica 12 série, n.° 239, p.
4220-4222.

— Decreto-Lei n.° 251/1991, de 16 de julho - Relativo a alimentos ultracongelados, sua
preparacdo, acondicionamento e rotulagem. Diario da Republica 12 série A, n.° 161, p.
3625-3627.

— Decreto-Lei n.° 375/1998, de 24 de novembro - Fixa as normas sanitarias a producao e
colocacdo no mercado dos produtos da pesca destinados ao consumo humano. Revoga
0s Decretos-Leis n.° 283/94, de 11 de novembro, e 124/95, de 31 de maio, e a Portaria
n.° 553/95, de 8 de junho. Diario da Republica 12 série A, n.° 272, p. 6461-6474.

— Decreto-Lei n.° 560/1999, de 18 de dezembro - Relativo a aproximacéo das legislagdes
dos Estados membros respeitantes a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros
alimenticios destinados ao consumidor final. Diario da Republica 12 série A, n.° 239, p.
9049-9059.

— Decreto-Lei n.° 109/2000, de 30 de junho - Relativo ao regime de organizagéo e
funcionamento das atividades de seguranca, higiene e salde no trabalho. Diario da
Republica 12 série A, n.° 149, p. 2835-2847.

— Decreto-Lei n.° 238/2000, de 26 de setembro - Define e caracteriza a aguardente de
medronho e estabelece as regras relativas ao seu acondicionamento e rotulagem. Diario
da Republica 12 série A, n.° 223, p. 5145-5147.

— Decreto-Lei n.° 244/2000, de 27 de setembro - Adota medidas de combate a brucelose e

altera as normas relativas a classificagdo sanitaria dos efetivos bovinos, ovinos e
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caprinos e a classificacdo de areas. Diario da Republica 12 série A, n.° 224, p. 5207-
5223.

Decreto-Lei n.° 272/2000, de 8 de novembro - Adota medidas de combate a tuberculose
bovina e altera as normas relativas a classificacdo sanitaria dos efetivos bovinos. Diario
da Republica 12 série A, n.° 258, p. 6230-6235.

Decreto-Lei n.° 39/2003, de 8 de marco - Estabelece o regime aplicavel, no territorio do
continente, a classificacdo do leite entregue pelos produtores nos locais de recolha do
leite. Diario da Republica 12 série A, n.° 57, p. 1649-1650.

Decreto-Lei n.° 85/2005, de 28 de abril - Estabelece o regime legal da incineracdo e
coincineracdo de residuos, transpondo para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
2000/76/CE. Diéario da Republica 12 série A, n.° 82, p. 3214-3235.

Decreto-Lei n.° 111/2006, de 9 de junho - Transpbe para a ordem juridica nacional a
Diretiva n.° 2004/41/CE, que revoga legislacdo relativa a higiene dos géneros
alimenticios e as regras aplicaveis a producdo e a comercializacdo de determinados
produtos de origem animal destinados ao consumo humano, e altera as Portarias n.°
576/93 e 492/95. Diério da Republica 12 série A, n.° 112, p. 4109-4112.

Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho - Visa assegurar a execucao e garantir o
cumprimento, no ordenamento juridico nacional, das obrigacdes decorrentes dos
Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e 853/2004, relativos a higiene dos géneros
alimenticios e as regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal. Diario da Republica 12 série A, n.° 113, p. 4143-4148.

Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 de setembro - Estabelece o regime geral da gestdo de
residuos, transpondo para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 2006/12/CE e a
Diretiva n.° 91/689/CEE. Diario da Republica 12 série, n.° 171, p. 6526-6545.

Decreto-Lei n.° 1/2007, de 2 de janeiro - Estabelece as condigdes de funcionamento dos
locais de extracéo e processamento de mel e outros produtos da apicultura destinados ao

consumo humano. Diério da Republica 12 série, n.° 1, p. 5-7.

Decreto-Lei n.° 259/2007, de 17 de julho - Aprova o regime de declaracdo prévia a que

estdo sujeitos os estabelecimentos de comeércio de produtos alimentares e alguns
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estabelecimentos de comércio ndo alimentar e de prestacdo de servicos que podem
envolver riscos para a salde e segurancga das pessoas e revoga o Decreto-Lei n.° 370/99
e as Portarias n.° 33/2000 e 1061/2000. Diéario da Republica 12 série, n.° 136, p. 4494-
4496.

Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto - Estabelece o regime da qualidade da agua

destinada ao consumo humano. Diario da Republica, 12 série, n.° 164, p 5747-5765.

Decreto-Lei n.° 350/2007, de 19 de outubro - Relativo ao quadro legal relativo a
producdo e comercializacdo do sal destinado a fins alimentares. Diario da Republica 12
série, n.° 202, p. 7684-7685.

Decreto-Lei n.° 148/2008, de 29 de julho - Relativo a medicamentos veterinarios, é
estabelecido um codigo comunitério relativo ao uso de medicamentos veterinarios.
Diério da Republica 12 série, n.° 145, p. 5048-5095.

Decreto-Lei n.° 207/2008, de 23 de outubro - Altera e republica o Decreto-Lei n.°
147/2006, aprova o Regulamento das Condic¢fes Higiénicas e Técnicas a Observar na
Distribuicdo e Venda de Carnes e Seus Produtos. Diario da Republica 12 série, n.° 206,
p. 7502-7512.

Decreto-Lei n.° 214/2008, de 10 de novembro - Aprova o regime de exercicio da
atividade pecuéria (REAP). Diario da Republica 12 série, n.° 218, p. 7820-7854.

Decreto-Lei n.° 242/2009, de 16 de setembro - Determina que a robustez fisica e o
perfil psiquico exigidos para o exercicio de funcGes profissionais, publicas ou privadas,
sdo comprovados por declaracdo do proprio candidato, a qual assegure o cumprimento
destes requisitos. Diario da Republica 12 série, n.° 180, p. 6597-6598.

Decreto-Lei n.° 78/2010, de 25 de junho - Modifica o processo de instalacdo, alteracao
e exercicio de uma atividade pecuaria, procedendo a segunda alteracdo ao Decreto-Lei
n.° 214/2008. Diario da Republica 12 série, n.° 122, p. 2274-2278.

Decreto-Lei n.° 45/2011, de 25 de margo - Modifica os prazos do periodo transitério e
regime excecional de regularizacdo de exploracfes pecuarias e procede a terceira
alteracdo ao Decreto-Lei n.° 214/2008. Diario da Republica 12 série, n.° 60, p. 1695-
1697.
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— Decreto-Lei n.° 48/2011, de 1 de abril - Simplifica o regime de acesso e de exercicio de
diversas atividades econdémicas no &mbito da iniciativa «Licenciamento zero», no uso
da autorizacéo legislativa concedida pela Lei n.° 49/2010, e pelo artigo 147.° da Lei n.°
55-A/2010. Diério da Republica 12 série, n.° 65, p. 1882-1904.

— Decreto-Lei n.° 169/2012, de 1 de agosto - Cria 0 Sistema da IndUstria Responsavel,
que regula o exercicio da atividade industrial, a instalacdo e exploracdo de zonas
empresariais responsaveis, bem como o processo de acreditacdo de entidades no ambito
deste Sistema e respetivas portarias regulamentadoras (Revoga o Decreto-Lei n°
209/2008). Diario da Republica 12 série, n.° 148, p. 3969-4007.

— Decreto-Lei n.° 81/2013, de 14 de junho - Aprova 0 novo regime de exercicio da
atividade pecuéaria (NREAP). Diério da Republica 12 série, n.° 113, p. 3304-3329.

— Decreto-Lei n.° 26/2016, de 9 de junho - Relativo a rotulagem de Géneros Alimenticios
ndo pré-embalados destinados ao consumidor final. Diario da Repulblica 12 série, n.°
111, p. 1785-1790.

— Decreto-Lei n.° 62/2017, de 9 de junho - Estabelece o regime aplicavel a composicao,
rotulagem e comercializacdo do leite, dos produtos derivados do leite e aos produtos
extraidos do leite. Diario da RepuUblica 12 série, n.° 112, p. 2924-2944,

— Decreto-Lei n.° 152/2017, de 7 de dezembro - Procede a 2.2 alteracdo ao Decreto-Lei
n.> 306/2007 (alterado pelo Decreto-Lei n.° 92/2010), que estabelece o regime da
qualidade da agua para consumo humano, introduzindo na legislacdo portuguesa as
diretivas europeias 2015/1787/UE e 2013/51/EURATOM. Diério da Republica 12 série,
n.° 235, p. 6555-6576.

Portarias:

— Portaria n.° 861/1984, de 15 de novembro - Proibe a venda e consumo de determinada
qualidade de leite e produtos derivados. Diario da Republica 12 série, n.° 265, p. 3458-
3458.

— Portaria n.° 149/1988, de 9 de margo - Relativo a higiene dos manipuladores de

alimentos, que fixa as regras de asseio e higiene a observar na manipulacdo de
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alimentos e determina a abolicdo do boletim de sanidade. Diario da Republica 12 serie,
n.57, p. 877-878.

— Portaria n.° 699/2008, de 29 de julho - Regulamenta as derrogaces previstas no
Regulamento (CE) n.° 853/2004 e no Regulamento (CE) n.° 2073/2005 para

determinados géneros alimenticios. Diario da Republica 12 série n.° 145, p. 5046-5048.

— Portaria n.° 638/2009, de 9 de junho - Estabelece as normas regulamentares aplicaveis
a atividade de detencdo e producdo pecudria ou atividades complementares de animais
das espécies bovina, ovina e caprina. Diario da Republica 12 série, n.° 111, p. 3622-
3629.

— Portaria n.° 1129/2009, de 1 de outubro - Aprova o regulamento do controlo
metroldgico dos instrumentos de medicdo e registo da temperatura a utilizar nos meios
de transporte nas instalacfes de depdsito e armazenagem dos alimentos a temperatura
controlada. Diario da Republica 12 série, n.° 191, p. 7114-7116.

— Portaria n.° 74/2014, de 20 de marco - Relativo a derrogacfes e medidas nacionais
previstas nos Regulamentos n.° 852/2004 e 853/2004, e critérios para a aplicacdo de
flexibilidade nos procedimentos de amostragem previstas no Regulamento n.°
2073/2005. Diario da Republica 12 série, n.° 56, p. 2112-2118.

Despachos-Normativos:

— Despacho Normativo n.° 38/2008, de 13 de agosto - Estabelece o procedimento para a
concessdo das adaptacBGes aos requisitos de higiene aplicaveis a producdo de géneros
alimenticios, nos termos do disposto no artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e
no artigo 10.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, bem como no artigo 7.° do
Regulamento (CE) n.° 2074/2005. Diario da Republica 22 série, n.° 156, p. 36088-
36089.

Regulamentos:

— Regulamento (CE) n.° 258/1997 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de
janeiro - Relativo a novos alimentos e a novos ingredientes alimentares. Jornal Oficial

das Comunidades Europeias, L 43, p. 1-6.
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— Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro - Determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (AESA) e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios e suas alteragdes.

Jornal Oficial das Comunidades Europeias, L 31, p. 1-24.

— Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
- Relativo a higiene dos géneros alimenticios e suas alteracdes, ou seja, estabelece aos
operadores das empresas a obrigacdo de possuir/desenvolver sistemas e registos de
autocontrolo que contemplem a rastreabilidade dos géneros alimenticios ao longo da
cadeia alimentar, a aplicacdo de regras de higiene e boas praticas, tais como HACCP, e
0 cumprimento dos critérios microbiolégicos nos géneros alimenticios estabelecidos por
lei. Jornal Oficial da Unido Europeia, L 139, p. 1-54.

— Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
- Estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem

animal, e suas alteracdes. Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 139, p. 55-205.

— Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
- Estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano e suas alteragdes. Jornal Oficial da
Unido Europeia, L 139, p. 206-320.

— Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
- Relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento
da legislagdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das
normas relativas a salde e ao bem-estar dos animais e suas alteragdes. Jornal Oficial da
Unido Europeia, L 165, p. 1-141.

— Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de
outubro - Relativo a materiais e objetos destinados a entrar em contacto com 0s

alimentos. Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 338, p. 4-17.

— Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de 15 de novembro - Relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios. Jornal Oficial da Unido
Europeia, L 338, p. 1-26.
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Regulamento (CE) n.° 2074/2005 da Comissdo, de 5 de dezembro - Estabelece
medidas de execucdo para determinados produtos ao abrigo do Regulamento (CE) n.°
853/2004, e para a organizacdo de controlos oficiais ao abrigo dos Regulamentos (CE)
n. 854/2004 e n.° 882/2004, que derroga o Regulamento (CE) n.° 852/2004 e altera os
Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e (CE) n.° 854/2004. Jornal Oficial da Unido
Europeia, L 338, p. 27-59.

Regulamento (CE) n.° 1662/2006 da Comissdo, de 6 de novembro - Altera o
Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis
aos géneros alimenticios de origem animal. Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 320, p.
1-10.

Regulamento (CE) n.° 1663/2006 da Comissao, 6 de novembro - Altera o Regulamento
(CE) n.° 854/2004, que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos
oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Jornal Oficial da
Unido Europeia, L 320, p. 11-12.

Regulamento (CE) n.° 1664/2006 da Comissédo, 6 de novembro - Altera o Regulamento
(CE) n. 2074/2005, no que diz respeito a medidas de execucdo aplicaveis a
determinados produtos de origem animal destinados ao consumo humano e que revoga

determinadas medidas de execucdo. Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 320, p. 13-45.

Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comissdo, de 19 de dezembro - Fixa 0s teores
maximos de certos contaminantes presentes nos generos alimenticios. Jornal Oficial da
Unido Europeia, L 364, p. 5-24.

Regulamento (CE) n.° 2023/2006 da Comisséo, de 22 de dezembro - Relativo as boas
praticas de fabrico de materiais destinados a entrar em contacto com os alimentos.
Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 384, p. 75-78.

Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissdo, de 1 de outubro - Altera o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. Jornal Oficial da Unido Europeia, L 322, p. 12-29.

Regulamento (CE) n.° 110/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de

janeiro - Relativo a definicdo, designacdo, apresentacdo, rotulagem e protecdo das
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indicacdes geograficas das bebidas espirituosas e que revoga o Regulamento (CEE) n.°
1576/89 do Conselho. Jornal Oficial da Unido Europeia, L 39, p. 16-54.

Regulamento (CE) n.° 589/2008 da Comissao, de 23 de junho - Estabelece as regras de
execucdo do Regulamento (CE) n.° 1234/2007, no que respeita as normas de
comercializacdo dos ovos (e suas alteracdes). Jornal Oficial da Unido Europeia, L 163,
p. 6-23.

Regulamento (CE) n.° 1020/2008 da Comisséo, de 17 de outubro - Altera os anexos Il
e 11l do Regulamento (CE) n.° 853/2004 e o Regulamento (CE) n.° 2076/2005 no que
diz respeito a marca de identificacdo, ao leite cru e aos produtos lacteos. Jornal Oficial
da Unido Europeia, L 277, p. 8-14.

Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de
dezembro - Relativo a aditivos alimentares, e ao estabelecimento de uma lista de

aditivos alimentares. Jornal Oficial da Unido Europeia, L 354, p. 16-33.

Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de
outubro - Define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados
ndo destinados ao consumo humano e que revoga o Regulamento (CE) n.° 1774/2002
(regulamento relativo aos subprodutos animais). Jornal Oficial da Unido Europeia, L
300, p. 1-33.

Regulamento (UE) n.° 10/2011 da Comissdo, de 14 de janeiro - Relativo a materiais e
objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Jornal
Oficial da Unido Europeia, L 12, p. 1-89.

Regulamento (UE) n.° 142/2011 da Comissédo, de 25 de fevereiro - Aplica o
Regulamento (CE) n.° 1069/2009, que define regras sanitarias relativas a subprodutos
animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo humano e que aplica a
Diretiva 97/78/CE, no que se refere a certas amostras e certos artigos isentos de
controlos veterinarios nas fronteiras ao abrigo da referida diretiva. Jornal Oficial da
Uniéo Europeia, L 54, p. 1-254.

Regulamento de Execucdo (UE) n.° 931/2011 da Comissdo, de 19 de setembro -
Relativo aos requisitos de rastreabilidade estabelecidos pelo Regulamento (CE) n.°
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178/2002 para os generos alimenticios de origem animal. Jornal Oficial da Unido
Europeia, L. 242, p. 2-3.

Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro - Relativo & prestacdo de informacdo aos consumidores sobre 0s géneros
alimenticios, que altera os Regulamentos (CE) n.° 1924/2006 e (CE) n.° 1925/2006 do
Parlamento Europeu e do Conselho e revoga as Diretivas 87/250/CEE da Comisséo,
90/496/CEE do Conselho, 1999/10/CE da Comissdo, 2000/13/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comisséo e o Regulamento (CE)
n.° 608/2004 da Comissao. Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L 304, p. 18-63.

Regulamento (UE) n.° 625/2017 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de
Marco - Relativo aos controlos oficiais e outras atividades oficiais que visam assegurar
a aplicacdo da legislacdo em matéria de géneros alimenticios e alimentos para animais e
das regras sobre saude e bem-estar animal, que altera os Regulamentos (CE) n.°
999/2001, n.° 396/2005, n.° 1069/2009, n.° 1107/2009, n.° 1151/2012, n.° 652/2014,
2016/429 e 2016/2031 do Parlamento Europeu e do Conselho, os Regulamentos n.°
1/2005 e n.° 1099/2009 do Conselho, e as Diretivas 98/58, 1999/74, 2007/43, 2008/119
e 2008/120 do Conselho, e que revoga os Regulamentos n.° 854/2004 e n.° 882/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, as Diretivas 89/608, 89/662, 90/425, 91/496, 96/23,
96/93/CE e 97/78 do Conselho e a Decisao 92/438 do Conselho (Regulamento sobre os

controlos oficiais). Jornal Oficial da Unido Europeia, L 95, p. 1-142.
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9.2. Anexo Il - Autorizacédo/cedéncia dos direitos de imagem
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AUTORIZACAO PARA UTILIZAGAC DE IMAGENS

Mestrado em Techologia de Alimentos
AIMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABILIDADE NA REGIAQ DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamento Geral de Protegdo de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicito, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalagdes ou equipamentos industriais. Assim, declaro para os devidos
efeitos legais, que autorizo, a utilizagio das fotografias utilizadas no Mestrado com ¢
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressamente, que as referidas fotografias poderdio ser utilizadas no
Ambito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde ja a quaisgquer
direitos ou compensagio que desta utilizagio possa eventualmente resultar,——-m-—----

As fotografias poderdio ser reproduzidas parcialmente, ou na sua totalidade, em
qualquer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver & obstar, esta declaragio vai ser assinada por mim,--

Local  data: éli?ﬂp) A() 5\\“(‘\ , 06 de Agosto de 2020

Assinatura; S2e ,;,q,,,,,/ Qpsore (s T2
é L 7 v / A
BI/CC n%: QCPG%Q L_
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AUTORIZAGAO PARA UTILIZAGAO DE IMAGENS

Mestrado em Tecnologia de Alimentos
A IMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABILIDADE NA REGIAO DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamento Geral de Protec¢do de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicito, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalagdes ou equipamentos industriais. Assim, declaro para os devidos
efeitos legais, que autorizo, a utilizacso das fotografias utilizadas no Mestrado com o
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressamente, que as referidas fotografias poderdio ser utilizadas no
dmbito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde ja a quaisquer
direitos ou compensagio que desta utilizac3o possa eventualmente resultar.-——----------

As fotografias poderdo ser reproduzidas parcialmente, ou na sua totalidade, em
qualquer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver a obstar, esta declaracio vai ser assinada por mim,--

Local e data: , 06 de Agosto de 2020

Frea
Assinatura: l\iQZU\AG lﬂflbﬂt‘Cv&_»\Wt )

Bi/ccne: (31 J 6315~
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AUTORIZAGAO PARA UTILIZACAO DE IMAGENS

Mestrado em Tecnologia de Alimentos
A IMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABILIDADE NA REGIAO DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamento Geral de Protecdo de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicito, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalagdes ou equipamentos industriais. Assim, declaro para os devidos
efeitos legais, que autorizo, a utilizagio das fotografias utilizadas no Mestrado com o
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressamente, que as referidas fotografias poderdo ser utilizadas no
ambito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde ja a quaisquer
direitos ou compensagdo que desta utilizagdo possa eventualmente resultar.----—----------

As fotografias poderdo ser reproduzidas parcialmente, ou na sua totalidade, em
qualquer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver a obstar, esta declarac3o vai ser assinada por mim,--

Local e data: 741 2, 06 de Agosto de 2020

g
Assinatura; j'G\/K/L\Alz/ZW %{7&(0’4

BI/CC n?: ©SLZS WY
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AUTORIZAGAO PARA UTILIZACAO DE IMAGENS

Mestrado em Tecnologia de Alimentos
A IMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABILIDADE NA REGIAO DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamento Geral de Protecdo de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicito, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalacBes ou equipamentos industriais. Assim, declaro para os devidos
efeitos legais, que autorizo, a utilizacdo das fotografias utilizadas no Mestrado com o
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressamente, que as referidas fotografias poderfio ser utilizadas no
dmbito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde jd a quaisquer
direitos ou compensac¢o que desta utilizagdo possa eventualmente resultar, -——------—--

As fotografias poderfio ser reproduzidas parcialmente, ou na sua totalidade, em
qualquer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver a obstar, esta declara¢do vai ser assinada por mim,--

Local e data: C OB e /’\(" \OVR ¢ , 06 de Agosto de 2020

Assinatura:_\ /= 2 \\.@(‘h 4\("-
)

BI/CCne: |LEZLFRe
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AUTORIZACAO PARA UTILIZACAO DE IMAGENS

Mestrado em Tecnologia de Alimentos
A IMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABILIDADE NA REGIAO DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamento Geral de Protegéo de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicito, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalagdes ou equipamentos industriais. Assim, declaro para os devidos
efeitos legais, que autorizo, a utilizagdo das fotografias utilizadas no Mestrado com o
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressamente, que as referidas fotografias poderdo ser utilizadas no
ambito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde ja a quaisquer
direitos ou compensagdo que desta utilizagdo possa eventualmente resultar.-——----—-----

As fotografias poderdo ser reproduzidas parcialmente, ou na sua totalidade, em
qualquer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver a obstar, esta declaracdo vai ser assinada por mim,--

Local e data: A‘?.\Y\ w __, 06 de Agosto de 2020

Sacko \acionel dog
% (mccRAt éss:omfs da Reg3 Ngarvie
Assinatura:

q Castro Markw
— 1'{/{0'{5 C(S 8950-028
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AUTORIZACAO PARA UTILIZACAG DE IMAGENS

Mestrado em Tecnologia de Alimentos
A IMPORTANCIA DO PCOL E DO PACE PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

APLICABHIDADE NA REGIAQ DO ALGARVE

Com a entrada em vigor do Regulamenio Geral de Proteciio de Dados, necessito do
seu consentimento prévio, livre e explicits, para o uso de imagens/fotografias de
pessoas, instalagbes ou equipamentos industrials. Assim, declaro para os devidos
afeitos legais, que autorizo, a utilizaco das fotografias utilizadas no Mestrado com o
titulo referido em epigrafe

Mais declaro expressaments, que as referidas fotografias poderfo ser utilizadas no
ambito do trabalho do Mestrando Alexandre Cunha, renunciando desde 4 a quaisquer
direitos ou compensat¢io que desta utilizacdo possa eventualmente resultar.——-----—-—

As fotografias poderdo ser reproduzidas parcialmente, ou na sua iotalidade, am
gualguer suporte (papel, digital, etc.).

Por ser verdade, e por nada haver a obstar, esta declarag8o vai ser assinada por mim,--

Local e data: SEs | 06 de Agosto de 2000

Assinatura:OZ;_"\ C Do (B £ ( A/\r,\

~

BiicCne: 55 22 S 1Y
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9.3. Anexo 11 - Folheto informativo do PCOL
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V’

A natureza eintensidade das fungdes de auditoria devem

Controlos

O resultado dos controlos & sampre comunicado ao
dore & 1 lizado na DGAV.

depender do risco estimado”

Frequéncia dos controlos Responsabilidades

d

0 controlo das exploragtes e instalagbes & assegurado por Osop que cump o5
vistorias regulares seguidas por vistorias de verificagio. isitos da legislagio ali aplicaveis
s suas atividades.

Pode também haver lugar a agbes de controlo na
sequéncia de suspeita de perigo acrescido para a

As dad P dem ao

seguranca alimentar ou num &mbito especifico.
controlo e & verificagio do cumprimento

dos requisitos relevantes da legislagio pelos

operadores.

Outros Planos de Controlo Oficial

0 controlo do leite cru & também efetuado no ambite dos
i planos de colheita de

“ PIGA - Plano de Inspecdo dos Géneros Alimenticios
= PNPR - Plano Nacional de Pesquisa de Residuos

Fatores de risco

Direcio de Servigos de Seguranga Alimentar
. da Repiiblica - Quinta do Marqués
2784-505 Oeiras

%, 214 464061

¥ seguranca.alimentarddgav.pt

A frequéncia de controlo aos diferentes operadores
bassia-se no risco, gue depende dos seguintas fatores:
» Espécie produtora de leite
* Atividade desenvolvida
* Resultado da vistoria anterior
* Utilizagio do leite cru / Direcdo Geral de Allmentagdo e Veterindria

‘Quante malor o risco, mais frequentes sio os controlos. ’ #;T;' u‘l:l;ﬁ::mla Nacional de Belas Artes, N° 2
= 0a

213239500 B 213463518

Divis3o da Controks o3 Cackila Allmantr -DCCA
Elzborgdo: DGAY - Jurko o 2014

Divkdn th Comunimgios nfomagio

dirgeral@dgav.pt

PCOL

O PCOL é& implementado através de controlos oficiais
(vistorias), realizados por técnicos das Diregdes de Servigos
de Alimentagio e Veterinaria das Regides (DSAVR), a

O Plano de Controlo Oficial do Leite {PCOL) & um plano
de controlo oficial para verificagio do cumprimento da
legislagdo do leite cru e colostro, com vista a assegurar a
protegao dos consumidores, em matéria de seguranga « Exploragées leiteiras

alimentar. « Salas coletivas de ordenha mecanica
* Postos de rececio de leite

» Entidades de recolha de laite

« Transportadores de leite

E aplicavel ao leite e colostro destinados ac consumo

humana.

As vistorias sdo realizadas de acordo com os mesmos

procedimentos em todo o pals.

Parametros

As DSAVR verificam e classificam o cumprimento das

regras em relacio a:

* Saide e bem estar dos
animais

Estruturas e equipamentos
Higiene da ordenha
Medicamentos
Armazenagem e transporte
Anélises ao leite

Objetivos

» Contribuir para um elevado nivel de protegao da saude
piblica.

* Promover o cumprimento da legislagio aplicavel &
produgéo de leite e colostro.

Para mais informagées sobre o PCOL, os controlos oficiais
ou a legislagio aplicavel, contacte:

“ Harmonizar os procedimentos de controlo em todo o
pals.
Contribuir para o.des

PCOL

Plano de Controlo Oficial do Leite

Producao, recolhae

transporte de leite cru

www.dgav.pt

AL OFICIAL D&
URAG ECROPE

Regulamento (CE) 178/2002 de 28 de janeiro, relativo as
normas gerais da legislagio alimentar e aos procedimentos
bilidade dos gé

em matéria de seg @ e
alimenticios.

Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril, relative a
higiene dos géneros alimenticios. Define um conjunto de
requisitos gerais a que devem obedecer todas as empresas
do setor alimentar.

Regulamento (CE) 853/2004 de 29 de abril, relativo a
higiene dos géneros alimenticios de origem animal, onde
constam requisitos apliciveis ao leite cru.

Regulamento (CE) n=® 854/2004 de 29 de abril, que
estabelece regras especfficas de organizagio dos controlos
oficiais de produtos de origem animal.

Portaria n® 861/84, de 15 de Mowembro, relativa &
proibigdo de venda de leite cru de cabra ou ovelha, bem
come de queljo fresco feito a partir de de leite cru de vaca,
cabra, ovela, estremes ou em mistura.

Decreto-Lei n.® 112/2006 de 12 de junho, que visa
assegurar a execugdo e garantir o cumprimento, no
ordenamento juridico nacional, das obrigagées decorrentes
dos Regulamentos (CE) n.os 852/2004 e 853/2004.
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9.4. Anexo 1V - Folheto informativo do PACE

LXXIX



P

Vertente Controlo

O controlo dos estabelecimentos é assegurado através de
vistorias regulares seguidas por vistoria de verificagdo.
Pode também haver lugar a agdes de controlo na
sequéncia de suspeita de perigo acrescido para a
seguranca alimentar ou num dmbito especifico (colheita
de amostras, retirada de mercado).

Frequéncla dos controlos

A frequéncia de controlo baseia-se no risco estimado de
cada estabelecimento.

O risco dos da
de 2 fatores:

* Dimensao.
» Atividade Desenvolvida.
* Vistoria anterior.

Comunicacio ao Operador

O resultado dos controlos é sempre comunicado ao
operador e é registado no SIPACE.

Consulta do SIPACE

O SIPACE é o sistema de informagio sobre os controlos

o doe 3¢ .

do setor

/Acmo : http://sipace.dgav.pt )

 Peca as credendiais em: sipace@dgav.pt

Divbdo deComunicagion nfemagio

V’

O Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos
(PACE) é um plano de controlo oficial para verificacao do

PACE - Géneros Alimenticios

s belecimentos i e gl qua
produtos de origem animal ndo transformados tém de ser
aprovados pela DGAV.

A aprovacio decorre no &mbito do processo de licenciamento,
apds uma vistoria prévia ao estabelecimento, a2 pedido
das entidades coordenadoras.

Lista de estabelecimentos aj 4

A DGAV divulga e mantém atualizados os estabelecimentos

nacionais aprovados no enderego:
Inttpsisipace.dgv.min-agricultura.pt/Estabelecimentos/PublicacacNCV

Responsabilidades

Os d &

que os

ios cump 0s isi da
legislagio alimentar apliciveis as suas
atividades.

As autoridades competentes procedem
ao controlo e & verificagdo do cumprimento
dos requisitos relevantes da legislacio, pelos

operadores das empresas.

Diregdo de Servigos de Seguranga Alimentar
Av. da Repiblica - Quinta do Marqués
2784-505 Oeiras

%, 214464061

¥ seguranca.alimentar@dgav.pt

Divis30 do Controko da Cade Allmantar - DOCA
Elsboragie: DGAV - abwil do 2014
Ravisdo Grafcs: cutubm do 2014

Direcdo Geral de Allmentacio e Veterindrla
Campo Grande, no50
1700-093 Lisboa

213239500 M 213239501 dirgeral@dgav.pt

O PACE & implementado através de controlos oficiais
aos beleci do setor alimentar

por técnicos das Diregbes de Servigos de

C i da legislac: Jati
alimenticios, com vista a assegurar a protegio dos

3 higi d

consumidores, em matéria de seguranga alimentar.
E aplicivel aos estabelecimentos industriais & de comércio

trolada que lak

por grosso com c

produtos de origem animal.

Objetivos
* Contribuir para um elevado nivel de protegio da
saide puablica.
.F o to da legislago e a melt

das condigdes de laboragio.

de aprovacio e

. 05 proc

controlo efetuado em todo o pais.

Alimentagio e Veterindria das Regides (DSAVR).

As vistorias sdo realizadas de acordo com os mesmos
procedimentos em todo o pals.

Parametros

As DSAVR verificam e classificam o cumprimento das
regras em relacio a:
1. Estrutura/equipamentos
2. Higiene
3. Anilises

4. Agua

5.HACCP

6. Subprodutos

7. Rastreabilidade
8. Rotulagem

PPara mais informagao sobre o PACE, a legislacao aplicavel
ou o SIPACE, contacte:

PACE

Plano de Aprovagéo e
Controlo de Estabelecimentos

Géneros Alimenticios

Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinarla
www.dgavpt

WiRkSTEOO A ACHITTURL

GOWVERNO DE
PORTUGAL |

Regulamento (CE) 178/2002 de 28 de janeiro, relativo as

normas gerais da legislagio

e a0s pro

em matéria de a e dos

alimenticios.

Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de abril, relativo a

higiene dos g ios, define um conj de
requisitos gerais a que devem obedecer todas as empresas

do setor alimentar.

Regulamento (CE) 853/2004 de 29 de abril, relativo a

i a " "
i g

ios de origem animal.
Regulamento (CE) 2073/2005 de 15 de novembro,
relativo a critérios microbiol6gicos apliciveis aos géneros
alimenticios.

Regulamento (CE) 1333/2008 de 16 de dezembro, relativo a

aditivos alimentares.

Regulamento (CE) 1881/2006 de 19 de dezembro,

relativo a contaminantes alimentares.
Decreto-Lei n° 560/99, relativo 2 rotulagem geral.

Decreto-Lei n® 167/2004 2 o Regulamento (CE)
1169/2011 de 19 de setembro, relatives a rotulagem
nutricional e informagio ao consumidor.

Regulamento (CE) 1924/2006 de 20 de dezembro, relative
a alegagbes nutricionais e de sadde.

Regulamento (CE) 1935/2004 de 27 de outubrao, relatives aos
materiais e objetos destinades a entrar em contacto com os
géneros alimenticios.

Regulamento (CE) 1069/2009 de 21 de outubro, relativo a
subprodutos animais.
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9.5. Anexo V - Folheto da Queijaria do Azinhal
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9.6. Anexo VI - Estatutos da ANCCRAL
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Do;um_enm_Qoml_&nLenLar_e_Labo_raw__nm_iemgj_dn_nﬂmero _dois do Arti-

qo'Setenta e Qito do Cédigo do Notariado, que constitui parte inte-

grante da escritura de Constituicdo da ANCCRAL - Associacdo Naciona:

dos Criadores de Caprinos da Raca Algarvia.

T

il 24V
ESTATUTOS
N DA
ANCCRAL - ASSOCIACAD NACIONAL DOS CRIADORES DE CAPRINGS DA RACA ALGARVIA
; CAPITULO I
e Designacdo, sede e fins E
Art® 12-F constitufda, por tempo _indeterminado, ANCCRAL-Aséog%ach
Nacional dos Criadores de Caprinos da Raca Algarvia.com ggq§lp}ov';
séria no Poco dos Peixes,s/nlmero, no Azinhal,concelho de Castro Ma-
0 rim,podendo criar delegacBes onde se entender conveniente. _

Art? 29-A AsSociagdo tem por objecto a representacdo e defesa dos

interesses dos seus associados no que se relaciona com a criacao,

preservacdo,melhoramento e comercializacdo dos caprinos dg raca Al-
e 2

garvia,bem como dos produtos deles derivados.

Com esse objectivo propfe-se:

a)apoiar os associados_na sua actividade de criadores de caprinos
N 3

da raca Algarvia;

b)representar os associados para 0s fins’'destes estatutos;

c)assumir e gerir o Livro Genealbgico da Raca Algarvia de acordo

com o preceituado pelos organismos competentes;

y : - v SR
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0)

_damente_a realizacao de contrastes funcionais.

_d). estabelecer e manter colaboragao com os departamentos oficiais ligados ao se-

ctor em ordem a obter o seu apoio técnico e/ou financeiro;

’L‘Jlm, { tSzfe_"

e) colaborar com os organismos oficiais, na execugao e esFidos te cos, nonea-—

f):=colaborar. e eventualmente filiar-se nas organizagoes congeneres nacionais ou

estrangeiras cuja acgao prossiga finalidades idénticas;

g) promover a aceitagao e execucao pelos associados das medidas de caracter zoo-

técnico e higiosanitario preconizadas pelos Servigos competentes;

h) promover e colaborar na realizagio de exposigaes, concursos, leiloes e outros

certames de caprinos de raga algarvia e seus produtos;

i) promover e apoiar o melhoramento genético de caprinos da Raga Algarvia;

j) promover os produtos resultantes da exploragao dos caprinos da raga algarvia;

1) promover e garantir a qualidade dos referidos produtos;
m)-promover cultural e profissionalmente os produtores seus associados;

e e—

CAPITULO 1II

Associados

- socios no pleno uso dos seus direitos associativos.

.a Geral subsequente, a qual decidira em definitivo sobre a admissao.

Art? 52 - £ criado o estatuto de Socio Honorario para as pessoas singulares ou_

Art? 32 - Na ANCCRAL podem associar-se as pessoas singulares ou colectivas que

__se dediquem a explora;éq de animais da Raga Caprina Algarvia. — -

Art® 42 - A admissao de sdcios & competéncia da Direcgao, sob proposta de dois

§ ONICO - Da deliberagao sobre a proposta cabe recurso para a primeira Assemblei

Te———

_;reconhecido_para_onesenvolvimentoﬂdamragaﬁethortugal;_

¢Qle§;ivasiqueﬁmesmoh_naq_sendqﬁcriadores,_tenham_desenyolvido_acgEQ_de“mérito

S AR
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. ..§ ONICO - Os socios honorarios gozam dos direitos previstos no &mbito dos n%s 1,

3,-4 e 6 do Artigo 62, e peerdem essa qualidade no &mbito do previsto pelo Arti-

AN X T

go 82 destes estatutos.

Art? 62 - Sao diréitos dos socios:

1 - participar nas Assembleias Gerais;

2 - eleger e ser eleito para qualquer cargo social;

N
P
{ . o s . .
3 - frequentar a sede social e suas dependéncias e utilizar os servicos criados
pela Associagao;
4 - assistir e participar nas exposigoes, concursos, leilces e outros certames
organizados por iniciativa ou com colaboraggo da associagao;
5 - solicitar a intervengao da Associagao na defesa dos seus legitimos interes-
ses como criador de caprinos de racga Algarvia; .
6 - receber as publicagoes eventualmente editadas pela Associagao;
7 - fazer-se representar por outro socio nas reunioces da Assembelia Geral, medi-
%) ante carta mandataria.

Art? 72 - Sao deveres dos socios:

1 - participar nas assembleias;
.2 — colaborar na vida da Associacao, nomeadamente pela aceitagao e pelo zeloso e

xercicio dos cargos sociais para que sejam eleitos e pelo efectivo desempenho de

qualquer fungao atiniente a realizagao dos fins da Associacao;

3 - acatar as deliberagoes da assembleia geral e da direcgao;

4 - cumprir e fazer cumprir os estatutos e regulamentos, nomeadamente o do Livro

~———___ Genealdgico da_ Raga; — ‘ N

5 - satisfazer pontualmente a joia de entrada, quotizagao e outras _contribuicoes._

3 " ;
: taprovadas em. assembleia. geral; ———————

47
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.2 - os que nao cumprirem as obrigagoes impostas pelos presentes estatutos;

Art? 82 — Perdem a qualidade de socios: W

1 - os que pedirem a demissao; ﬁ&ﬁ. H:l%{ %. 84 ﬂ ”.4%—8?82 z4U-

3 - os que abusarem das regalias estatutarias ou que despretigiarem com a sua

conduta, o bom nome da Associagao, ou que exergam actividades antagonicas aos

seus fins;

4 - os que nao satisfizerem, no prazo de 180 dias, as importaincias da sua quota,

depois de avisados por escrito;

5 - os que deixarem de ser criadores de caprinos da raga Algarvia por um periodo

superior a 18 meses;

CAPITULO III

Corpos Gerentes

Art? 9° - Sao orgaos da Associagao, a assembleia geral, a direcgao e o conselho

fiscal.

Art® 10° - Os membros dos corpos gerentes sao eleitos por trés anos, podendo

ser

reconduzidos, e o exercicio é gratuito, sem prejuizo do pagamento de despesas de

representagao, viagens e outras efectuadas nesse exercicio, podendo a assembleia

_Geral, convocada para o efeito, alterar.o disposto neste artigo. —m——

Art? 112 - A assembleia geral e constituida pelos socios no pleno gozo dos seus

direitos associativos. As deliberagoes serao tomadas por maioria de votos dos

socios presentes e/ou representados

§ 12 - A nenhum socio é permitida a representacao de mais de dois socios. ___

§ 22 - Todo o socio, singular ou colectivo, apenas tera direito a um voto, inde-

o pendentemente, do numero de animais_do seu efectivo. ——

;AELS_JZSf;fATassembleia geral156~poderé“dgliheran.vélidamente.em.primeira.conv0w___f
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catoria quando esteja presente um numero de associados superior a metade.

§ UNICO - se a hora marcada o nimero de associados referido no corpo do artigo
nao se encontrar presente, a assembleia funcionara uma hora depois com qualquer

1 H -
numero de presengas. F,QP E 24 /8 85 Afdoa-6 LI\ 24v-

VRTIT

Art? 132 - A eleicao dos corpos gerentes faz-se por votagao secreta e individual

em assembleia geral. As candidaturas para os corpos gerentesdevem ser apresenta-—

o

' das ao presidente da assembleia geral em listas contendo os nomes dos socios can
didatos e os cargos para que se candidatam.
Art? 142 - R assembleia geral compete:
1 - eleger a propria mesa, a direcgao e o conselho fiscal;
2 - apreciar e votar o relatorio e as contas de geréncia anuais da direccao e o
parecer do conselho fiscal;
3 - apreciar e votar o orgamento ordinirio e os orgamentos extraordinarios que
lhe forem submetidos pela direcgio;

—)) 4 - deliberar sobre propostas de alteraggo dos estatutos;

5 - aprovar a criagao e funcionamento de servigos da Associacao e as propostas

_ de regulamentacao que lhe forem enviadas pela direccao;

6 - deliberar sobre a exclusao de socios;

~

7 - definir o montante da joia, da quotizacao ou de qualquer outra contribuicao

dso socios;

8 - deliberar sobre todos os assuntos para que tenha sido convocadas.

Art? 152 - A assembleia geral reunira ordinariamente até trinta e um de Margo de

.cada ano para:

___-__h___l-:”apreciar‘e,votar_omrelatério,da.direc;Eo,_as_contas_de_geréncia e o._parecer ___

fiscal_;elatiyosrao_ano“antecgden;e;___»_“"__"_, - e ——
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2 - apreciar e votar o orgamento ordinario para o0 ano em Curso;

3 - eleger, quando for caso disso, 0s corpos gerentes:

Art? 162 — A assembleia geral reunira extraordinariamente quando para tal for

convocada pelo seu presidente:

o N <ol se 8 LV soucef 520

1 - por iniciativa propria;

2 - a pedido da direcgéo;

3 - a pedido do conselho fiscal;

4 - a pedido escrito de 107% dos socios na plenitude dos seus direitos associati-
o H

Art? 172 — A mesa da assembleia geral sera composta por um presidente, um vice-

presidente e um secretario.

Art? 182 - Ao presidente da assembleia geral compete:

1 - convocar a assembleia geral por meio de carta dirigida a todos os socios,

com pelo menos oito dias de antecedéncia e em que sejam indicados o local, data

/),‘ e hora da reuniao e a ordem dos respectivos trabalhos;
Y

2 - dirigir e orientar os trabalhos da assembleia geral, impedindo a discussao

de assuntos alheios aos fins da Associacao e a ordem de trabalhos constante na

convocatoria; . -

-

3 - dar posse aos corpos gerentes imediatamente apos o encerramento da assemblei

a geral que os.tenha eleito;

Art? 192 - Ao vice-presidente da assembleia geral compete a substituicao do res-

pectivo presidente nos seus impedimentos.

e Art2 202 - Ao secretario da assembleia geral compete lavrar, em livro proprio, - .

_as_actas_das_reunioes_da_assembleia geral. ————— T ————
b .

- : = - s 8 : s s

Art2 212 - A direccao sera constituida. por-um.presidente , um secretario.com fun—-

-
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3.~ conduzir o funcionamento dos servigos que sejam criados;,

Arte 23%m7_Ao,presidente,da direcgﬁo,compete,especialmentEL

i

goes de vice-presidente, um tesoureiro e um.vogal S?Eente.

Art® 222 - R direccao compete: ES& H' 24 1%, o g‘ﬂ LW.’I‘M-S _18:24*‘-

1 - representar a Associagﬁo, praticando todos os actos e contratos necessérios,‘

podendo, para tanto, fazer-se Tepresentar por mandatarios ou procuradores; ...

2 ~ orientar superiormente a actividade da Associacdo e exercer a sua correcta

gestao administrativa;

4 - cumprir e fazer cumprir as disposigoes estatutarias, os regulamentos e todas

as deliberages aprovadas pela assembleia geral;
5 - fixar o quadro do pessoal, admitir e dmeitir empregados e exercer os poderes

disciplinares permitidos pela lei;

6 - elaborar o relatorio, o balango e contas de geréncia e submeté-los 3 aprecia

ca0 e votagao da assembleia geral;

7 - elaborar o Or¢amento ordinario anual e/ou os orcamentos extraordinarios e su

bmeté-los a assembleia geral para apreciacao e votagao;

8 - deliberar sobre a admissao e/ou s suspensao de socios; .

.9 - requerer a convocacio da assembleia geral nos termos do nimero 2 doartigo 159;

1 - convocar as reunices da direcgao, presidir-lhes e orienta-lasy e

2 - representar a direccao;

Art? 242 - as reunices ordinarias da direccao efectuar-se-ao uma vez por més,

.sendo as suas deliberacoes tomadas por maioria de votos dos seusmembros, —

! ,g—@:,__ézt,? 231 - Para obrigar a Associagdo_sdo necessirias dmﬁ:"‘f.“lt.’r_"?-_diii_f €580,

excepto em actos de“mero_expediente,em.que,seré.suficiente“a,assinatura.de.um___f_hv

:déleslg,

-
o
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§ UNICOH—Mqualque;wmqvimentaggo de fundos so0 podera ser efectuada desde que uma _

das assinaturas seja a do tesoureiro.

Art? 262 - O conselho fiscal sera constituido por um presidente e dois vogais.—- .

Art? 272 - Ao conselho fiscal compete:

1 - reunir pelo menos uma vez em cada semestre;

2 - fiscalizar os actos administrativos da direcgao;
3 - examinar os livros de escrita, balancetes e respectivos documentos; —
4 - elaborar parecer sobre o relatorio, balango e contas da direccao e submeté-—

-los a apreciagao da assembleia geral;

5 - requerer a convocagao da assembleia geral nos termos do n? 3 do art? 158;
Art? 28° - Ocorrendo vaga em qualquer dos Orgaos sociais compete ao presidente .-

da mesa da assembleia geral, sob proposta dos restantes membros do orgaoc em cau—

sa, a designacao de um associado para o seu preenchimento. = T

§ 12 - A designacao a que se refere este artigo devera ser submetida a homologa-

cao da primeira assembleia geral posterior.

§ 22 - 0 exercicio de um cargo nestas condicoes terminara com o fim do mandato. .-

dos restantes corpos gerentes.

CAPITULO:. IV

Dissolucao da Associacao

Art? 292 - A Associagao podera ser. dissolvida por deliberacio da assembleia ge-. .

‘ral, baseada na ineficacia da sua accao, e tomada pela maioria absoluta dos so-

- w--—..clos da Associagao no pleno gozo dos seus direitos associativos. A mesma assem- -.

{
$
i

. - I . - - - - -
blexakngmeazé,a‘neceSSarza comissao _liquidataria.
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9.7. Anexo VII - “Relatorio de Higiene e Seguranca Alimentar” (Talurdinha)
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RELATORIO DE HIGIENE E
SEGURANCA ALIMENTAR

EMPRESA: ShillbNature, Lda

ACTIVIDADE: Fabricagio de Aguardentes

LOCALIDADE Venda Mova. B300-054 Sives

DATA DA VISITA 28002007

AUDITOR Fliomena Marques
ELARDRADD POR: Wil R I D) PO AP RONKDO PO
Flomana Mamues Shibhzture, Lo Garancia
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RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

- » _ ShilbMature, Lda.
ACRAL

Talurdinha

Secio n® 4715

Condrato n® 03

Revis#éo: (0

Diata; 285068/ 2017
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3L ldentificacaoda Zoma de Tramali ... |
12 CARACTERZACADDAS ZOWASDE TRABALHD oo, 5
321 Condipes e ESIMUBLIE et e e vesa e rareaans 5
3.2.2. Higiene do Manilpulador de AlMETos oo G
3.2.3. Higlane das Instalagtas, Equipamentos e tensilios ... . [
33 PR TS ALMENT AR E S e 8
3.3 ReceCanE ArmamEraMEITI. e st es e eaernena B
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Sacio n* 4715

RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMEMNTAR Contrato n® 03
- W _ ShibNature, Lda. .
ACRAL Revasdo: (0
= Talurdinha
Daka; 28002017
1. OBJETIVO

i) presante relakdrio tem por objethvo dar a conhecer os riscos existentas na empresa
ShilbMaturs, Lda., mo Ambito da Higlene & Sequranca Allmentar, atraves die uma
avallagao in focodas Instalagtas, dos equipameantos, dos procedimentos de trabaliho
utlizados e dos documentos existemtss. 0 Sistema baseado nos principlos do
HACCP tem como finalldade dentificar todas as fases das suas athvidades de forma
4 garantlr a saguranca dos alimentos e velar pela orlagao, aplicacas e cumprimento
de procedimentos O seguranca adequados. Pretende-sa, ainda, apresentar
miadidas comativas 8 aplicar para reduzin a0 minimao, ou allminar possivels situagtes

e risco.

A auditoria efetuada bem como 8 metodologla utllizada na verificacao do grau de
conformidace tem sempre como base a legislacao vigente & a especiflica aplicavel a
asta empresa. Como a auditorla & efetuada atraves de verificagtes aleatorlas no
local, @ de Importancla referir 2 possibllidade de exlstancla de desvios adiclonals nao

detetados duramte a masma

Este relatdrio deve ser encarado pela Empreza auditada como um suxflio na
Identificacac das nao conformidades, e prevencac dos principals fscos previsivels e

na omada de resolugies gue tenham em vista a aplicacao de medidas tacnices gue

stesmral gl Ramdara Fum Dr. Jows cin- baicoe, iv* bl AL BROTIC LR T T. 796 BT T Tim. R 580
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[ o
ACRAL

RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

- ShiibMNature, Loa.

Talurdinha

Socio n™ 4715

Comndrato ™03

Revisao: 00

Diata; Z8/09/2017

devam constiir parte Integrante dos: procedimentos habltuals da empresa,

pretandenn-Se gus Sejam), tanto quanto possivel, SIMples, seguras & objetlves.

Este miattro ndo desresporsablllza 4 empresa do ndo cumprimento da legisiacac

g

constants dos reguisitos da legisiacao.

2. LEGISLAGAD APLICAVEL

= Higlene das Instalagtes (Regulamento (CE) n™B52/2004 de 20 de Abrl &

=uas alteragtes; Decreto-Lal n® 113/2006 de 12 de Junno; Decreto-Lel n™

2232008 de 18 de Movemiono)

L :EgIITE Oe BCESE0 8 Ok exarciclo de diversas athvidades de comerdo, servicos

e restauracaco (Decreto-lal n® 1042015 de 16 da lanaino)

= Manlpuladores (Portaria n® 149/88 de 049 de Margo)

= [Hotulagem de G2neros Alimenticlos Produtos Allmentares (Decreto-Lel o™

262016 de 9 de junhao)

spesmralpl FRamdsral Fam Dr. s cie: ebmicrs, ™ Sl A RO LR F e T. 756 7T Tha. WS 0 Pag
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Secio n® 4715
RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Contrato n® 03

- » _ ShiibMature, Lda.

Talurdinha

Dita: 28092017

3. METODOLOGIA E ANALISE DOS LOCAIS DE
TRABALHO

Fol efetuada a avallacao dos rsoos edstentes na EMmpresa no amoito da Begu ramca
Allmenter, nomeadaments; carecterizecan dos diversos locals de trabalho e
Instalagdes de apoio; andllse dos risoos essoclados ao equipamento utlizado & aos

métodos & oparafoes de trabalho.

As nao conformidades encontradas, bem oomo outras sitwagtes que justfiguem sar

mencionadas passardo a ser referidas de sequida de uma forma simples e sucinta.
11 ZOMAS DE TRABALHD
111 ldentificacio da Fona de Trabalho
A Talurdinha & constituida por uma sala de producioc de docas, sala de producao de

licores & uma sala de ".I'I‘ElE‘E."lJI'G'-.'E‘S. Ma entraga oo estabalecimento axiste um

asoritono, onde esta armarenadsa toda a parte logistica

aboelimral ol Fzomsdmra Fam Dr. e i Msices, 58 AL BT LG T arc T.700 7T T W 580 Pag#
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RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

Secio i 4713

ALIMENTAR Contrato n® 03

- v - ShilipMNature, Lda.
ACRAL

Talurdinha

Fenvistio: 00

Diata; 28/09/2007

3.2 CARACTERIZACAD DAS ZONAS DE TRABALHO
1.2.1.Condigoes de Estrutura

Werificou-se na auditorla que & entidade tiular de exploracio apresentava toda a
Informacac obrigatdria afxada, InCluingo o pregano dos produtos que estavam em
faita aquando da anterior auditoria. Como este espaco N&o esta aberto 8o putiico e
ndo existe urm hordrio estipulado de funcionamento, nao existe horéro afixado nas

Instalagias

Sugere-se a ldentificacéc dos cacifos dos trabalhadores, assim como redobrar o

culdado na frequéncla de reposIican de toalinetes para Secagem das maos, nas casas

da banho dos trabalnadores.

De acordo com a Informagao técnica 22010, a catka de primelnss sooormos deve ter
Como Ccontendo minimo o5 saguintes alementos compressas de diferentes
tamanhos, pensos rdpldos, rolo adeshvo, ligadura nao eldstica, solwcao antlssatica
am unidoses, ool etico 70%, soro Msiciogico (unidose), tEsoura de pontas
romoas, pinga, Iuvas descartévels em diex A calka de primeinos sooomos deve astar

sinallzada com o pletograma regulameantar;

o
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Socio n® 4715

RELATORID DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Contrato n® 03
el - ShipMature, Lda. —
= Talurdinha
Diata; HE/09/ 2017
1.2 2. Higlene do Mandpulador dae Alimentos

s manipuladores de alimentos deste estabelecimento apresentam vestario

ddequado para &5 fungoes exerclidas: touca, calzado B vestuar

Cluer na sala de producao de doces, quer na sala de producao de lioores, verfiioouw-se
a existancia de lavatoro de maos na zona de manipulacio de allmentos, mas com
uma tormelra sem adonamento néo manueel. Segundo o art. 1287 do Decreto-lel
10/ 205 de 16 de janeiro, "as cozinhas, s oopas e 8s monas de fabrico devem estar
equipadas com lavatorios e tomelras com sistema de aclonamento nao manual
destinadas & higlenizagio das maos, podendo existic apenas uma tomelra com
aquele sistema na cuba de lavagem da copa suja, Quando se trate de Zonas contiguas

ol Integradas.”

Quer na sala de producan de Gooes QUET Na sala de producan oe licores constatou -
se a falta de toalhetes de papsl e de sabonete liquido. Devam existir toalinetes de
papel para secagem das maos e estar disponivel sabonate iquido em dispensador

proprio.

steslmrd ol Fzomdsrd Fum Dr. Jrwaf Sin Msiess, " L8 AL (OO LT T e .7 HF D T 0 SN0 Pag &
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Socio n® 4715
RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Contrato n® 03

- Shlohatre, Lda.

Renvisio: (00

ACRAL

Talurdinha
Diata; F8,/00/2017

1.2.3. Higlene das Instalagdes, Equipamentos e Utensiios

0 estabelecimento apresenta, de um modo geral, boes condicdes de higlene e
SeQuranca allmentar. Dlip{-E de uma belanca com © certificeds de calloracao

atuallzado.

Continua a nao sa veriflcar a existancla de um planoe de higlenizacao aflxado nas
Instalagtes, Darm oNmo 8 exXistancla de fches Eonices e o8 SeQURanca oos produtos
quimicos utlizados. O plano de higlenizacao & Importente para 52 estabelecer para
cada superficie & equipaments a higlenlzar o Metodo de higienlzacao adequada, que
atanas conslderar, que agentes de Imipaza ubilzer, em que concentracan, tempo de
atuagao, i, e posterlormente fazer os respativos registos des (IMpezas em
formuilario propric (gue consta do dossker de HACCF). As fichas iBonicas deverao ser
CONsen/adas para saber oomo ubllizar o produto (diluido, necessidade e enaguar,
atc) e as flchas de Sequianca tambam deveran sar consarvadas, am local de &l
acess0, para saber comie stuAar em caso de algum acldente (por exemplo: produto de
limpeza atinge acidentalments of oinos; Que produtos Nao podem sar misturados

atc).

Apos a definigac dos produtos quimicos a utllizear nes operagoes de IMpaza e da
desinfacan deverd ser estabelecido um planc de higlenizagao, onde deverao constar,
antre outras, rubricas comda: o Que deve ser limpo (zonas, estruturadaquiparmento)

oom o qua deve Impar/desinfetar (detergenta desinfetante utllizado), quando deve
L
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RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

Socio n® 4715

ALIMENTAR Contrato n® 03

- »w _ ShiibMature, Lda.
ACRAL

Fevasio: 00

Talurdinha

Diata; F8/09/2017

ser impo (periodickdade de nigienizacan), como deve ser IMpo [Bquipamento
utllizado na Impezaddesinfecan e Instructes de Nmpeza’desinfecac) & quem deve
lIimpar (responsdwel pela execucan da operatan). Este plano de niglenlzacan deverd

astar aflxado em local visivel Deverd ser Iniclada a reallzacio G um reqgisto de

nigienizagan para demonsirar a aplicecao do estabalecido no Plano de Higienlzagao
davendo nassa reglsto constar, entre outras, rubricas como: data, & guem [Impou

[resporsdvel pela mpaza).

A BIMpresa Talurdinha deversd solicitar com urgéncla a empresa fomeoedora de
produtos guimico o plano de higlenizacao, as fichas t8onicas e de saguranca dos

MESImOs.

1.3 PRODUTOS ALIMENTARES

1.3 Bececao e Armazenamento

Na sala de producio de dooes verlficou-se a existéncla de garafas de égua em
contacto direto com o pavimento. Recomenda-sa 2 colocagho de estrados pars

avitar o contacto dos produtos com o pavimento.

Alnda nesta drea de producan constatou- 52 8 existencla oe calxas de papel dentro
de um equipamento de refrigeragdo. Swgers-s2 que apis 8 rececdo, 05 produtos

selamretiracos das calxas de transpore 2 estas seam encaminhnadas para o exterior

sboelaralpd  Framdmra Fam O, Jowa's cim Mbmicon, ™5 A FRCEIE- IR T.750 7T T WS SN0
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Secio n® 4715
RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Contrato n® 0

3

- v - ShipMature, Lda.

Talurdinha

Diata; 28/09/2017

do estabekedmeanto. As ambalagens exderiones podem ser poradores de grandes
quantidades de poelras, sujdades, microrganismos e, eveniualments, pequencs

animals que Irac contaminar o Interior do estabelecimeanto.

Mesta auditoria continua a obsenvar-se, na sala da produgio de licores, a reutllizagao
de garmaltes de Agua como rotulooo proeduto orginal para colocacao de lloores. Mao
5B deve uillizar embalagens de produtos allmenticios para armazenar produtos

dlcoXicns.

1.3.2. Comentlallzacao de Allmentos

s lioomes expostos para venda na sala de vIskas encontram-se anmazenados em
prateleliras. A Talurdinha dispoe de fichas técnicas de praticamente todos os

produtos comerclalizados.

1. 4. CONTROLD DE PRAGAS

A pmpresada Talurdinha oumpre o pré-requisito Controlo de pragas, onde deverao
ter am conta o5 seguintes procedimentos:

- Elaboragan de um mapa oom a locallzagan & um programa de manutengan, das
astactes de Iso0s ou de detecan & de aletrocutores J electro catadores S elactro

ooladoras oa Insekos;
I
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ACRAL

Secio n® 4715
RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Conrato n® 03

v _ ShipNature, Lda.
Revisao; 00

Talurdinha

Data; 28/09/2017

- |:'|‘3|II'EIF das fichas tacnicas 2 das fichas de seguranca dos produtos & conhecer a

forma de atuacao em caso de Intoxicagio com o produto;

- Mantar em arquibeo todos os relatdrios de controlo de pragas, deslgnadamente das

aptes de comtrolo preventho previstas no Programa de Controle de Pragas. bem

ooma das agies de Intervencao, quando existe uma Infestacan, nos guals deverd

asiar Indicado todas as pragas encontradas, &5 respetivas drees de atividade das

ragas, a aplicacao de gualguer produto quimion & 8 Jescricao das respetivas actas

ooTetvas

Existem digumas regras baslcas a ter em conta no contrio de pragas., \8ls oomo

Manter Instalagoes &m bom estado 0 CONSErvacan;

C= orificlos, drenos, ralos e oubras possivels antradas da pragas oave ser
mantidos fechados;

Manter as portas e Janelas fechadas e vedadas;

Aplicar mas |anelas & outras sberturas de Qagao ao exberion, redes de
protecan oontra Insetos, faclimeantse removivels para limpeza;

Acondiclonar os allmentos sobre pratelelras ou estrados e nao encostadas 4
pares

Promower e mantar wm eficaz Plano de Higlenizagao das Instalagoes;

Manter os residuos em oontentores fechados e proteghios contra a5 pragas;

Exciulr os animals da drea ciroundants e do interior das Instalagtes.

stesmral gl FRamdsra Foum D, Jowar’s i e, 1™ 5ol 5., RO G0 F e T. 756 7T Thn. S L0 Fag 10
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Sacio n® 4715
RELATORIO DE HIGIENE E SEGURANCA

ALIMENTAR Contrato n® 03

- w _ ShilbMature, Lda.

ACDAL Fevisto:; 00

Talurdinha

Diasta; 2850902017

3.5.RESIDUOS

05 lxos devem ser oocados no Interion de contentores apnopr acos, Tormados com
58005 plastions, dotados de tampa & de adonamento nao manual. 05 calkotes dollao
ndo devem estar muito chelos, de modo a permitr o cometo fecho das tampas. Os

contentores devam ser lavados & desinfetados diarlaments.

3.6. FORMACAD EM HACCP

A ampresa da Talurdinhia cumpre o pré-requisito formacao em HACCPE. Como tal

dave sar elaboredo e adaptado um programa de formagao as Instalagdes da

Smpresa.

4. CONCLUSAQO

.l-"'.FI-EI‘E a8 Impiemeniacan das medidas ocomethvas e recomendacdes constantes do

presente relatdrio a empresa da Talurdinha cumpre as disposiotes legals que Ine

580 aplicavels e corstitul para a melhoria dos nivels de Ssequranca allmetar
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ALIMENTAR Contrato n® 03

v _ ShibMature, Lda.

Fenvisio: 00

Talurdinha

Data; Z8509/2017

5. OBSERVACOES GERAIS

al generos allmenticlos pré-emibalados pera venda direta devermn apresentar as

seQUiNtes menghes obrigatorias:

a) Denominacao oo género alimenticio, & que se refers o arbigo 177 do
Hegulamant

b) Indicagso de substincles ou produtos 8 gue se orefers o anexo I do
Regulamento suscetivels de provocar akerglas ou intokerancias;

c} Cuantlidade liquida oo ganero allmentiche, saho nos casos previstos no n | do
anexo X do Requiamento

d) Data de emzalaments, podendo facultativaments ser complementada oom a
data limite de consume;

) Condiptes especials de conservacao ou de utllizagao, sempra que aplicdvel;

f) Modio de empraga, Semipne que aplicieel;

g) Mome do pails de origem ou local de proveniéncls;

) O mome, denominagas ou finma & o enderego da ampresa do sator allmentar

responsdvel pelo embalamentos

As mengoes obrigatdrias referides no numero anterior @ as mengoes facultathwas

deveEm oorstar de wm rdtuwlo ou etiqueta

sbosmral sl Bomderd Feum Dr. et s Mbsicmss, ™ 581 A BIOTIC BO2 T e T.%E 7T T GRS 50
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9.8. Anexo VIII - Ficha Técnica da Aguardente de Medronho (Talurdinha)
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Cianceninacdo do Produto

fipusrdonte e Madronho

Principais Ingradiantas

Madronho da Ragido do Algarva

De=oricia do Produto

A Anuerdanta de Madronho & uma aguarderta da frutos abtida exclusyaments por fermeaniacia aloodics e
dasiibncio do fnuto envelhadds am bamices da carval o

Caractaristicas Organoidticas

Azpaioe limpida Cor: incolor Aroma: a madronho g ebidrens Sabar: a medroniho @ akcodiico

Caracteristicas JQuimicas

Tiule Alcoolimétrico a 2070 » 42%
Extrato Saco: 0.043 = 0004

Acider Total [3cdo acatical: 521 +09
Substancias Yolatels: 3665 + 52
Etanak 286G+ 09

fAcotata da Elllee HOEE £ 27

Maotanak G127 £ 121

2-Butanol: <6

1-Propanak: 206 + O

Iscbutanck 315 +0.4

1-butanck =04

Tofal de dlcoois suparioras: 95+ 29

Isobutanodf(l-propanall: 1.5

Teor Alcoalica:

456 = 01 % Volums aloodion

Embalagem:

Gamafas da vidn om a capacidada de 0.0 mi, 050 mi, O30 mi e 05 mi

Condigtas da & rmansenamanto:

A5 garrafas devem s mantidas m posicho wartical, & tamperahura amblents @ 20 abrige da luz solar

Vallidade dao Produfo:

M bern

Dwra 12000207 Eltoradio pon Equipa Teoica erficada par Lues Senusina | Pzl |
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9.9. Anexo IX - Boletim de Anélises Laboratoriais
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Produto: Aguardente de Medronho
Requisitante/Produtor: Lais SequerrivShilbenatur

Data de entrada: V12017

UMIVERSIDADS DO ALGANY
WTRITET HL T

" \

Bolctim de Analise

Lote 032017

Data das analises: 3102017 /10200 7 ¢ 61012007

Hel: Eatrada 0" 64 Enologia

- —_—

X

Detrminagies | Método U nidades Especificacies® | Resultados
Tove alcoohcn NP 214) sorel >4 46,6 = 0.1
[ Datrato s " NI' T6Kd T gdm' =20 0,043 + 0004
Avmles total NP9 | el ool puro < '
fitdo s B 2/l alcood purc <200 52,1 *0.9
Dhermidade Dnsbmetiv | wlem’ o K gidm -
digitl DA ou kgl
< 1 1OM e
_—3‘1.:‘::- A leoo) parn = 20
Frasal NP2 | bl de hicon] puro Ss<a0
, Acetito de enin NI' 2263 20 e Alcon] puro
‘ bl de Alcon] puro
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9.10. Anexo X - Certificados mais relevantes

1. Licenciatura em Engenharia Alimentar

2. Bacharelato em Engenharia Agréria - Tecnologia das Industrias Agroalimentares
3. Curso de Técnico de Agricultura - Industrias Alimentares

4. Curso de Assistente de Inspecao Sanitaria de Pescado

5. CAP - Certificado de Aptidao Profissional

6. Acéo de Formacdo em Gestdo do Tempo para Dirigentes

7. FORGEP - Programa de Formagdo em Gestéo Publica

8. Acdo de Formacao tedrico-pratica sobre Aditivos

9. Acdo de Formacdo em HACCP Pratico e PACE

10. Agdo de Formac&o em Critérios Microbioldgicos e Monitorizacdo de Zoonoses
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st )

Ministério da Ciéncia e do Ensino Superior

Quinta do Galinheiro *

Telefax: 243307301 -

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

Telefone: 243307300 - e-mail: cd@esa-santarem.pt

Apartado 310 + 2001-904 SANTAREM

CERTIDAO DE UNIDADES CURRICULARES

Isabel Maria Martins Nogueira, Secretdria da ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM,

dando cumprimento ao despacho exarado no requerimento arquivado nestes Servigos, certifica

que Alexandre César Alves da Mota e Cunha, portador do Bilhete de Identidade n°® 9633044,

emitido pelo Arquivo de identificagdo de Lisboa, natural de Angola, filho de César Augusto

Cunha e de Maria do Céu Coelho Alves da Mota e Cunha, concluiu nesta Escola o Curso de

Licenciatura em Engenharia Alimentar, adequado pelo despacho n.°2511/2007 de 20 de Fevereiro,

no dia 30-06-2009, com a classificacdo final de 14 (Catorze) num total de 180 ECTS. ---=----==r-m-momoumn

Disciplina Ects | Classificagao | Obs
s Por creditagao de “Fisica Aplicada e
Fisica 5 12 (doze) Engenharia de Operagoes e Processos
Unitarios” (1)
5 Por creditagdo de “Economia e
Economia 5 10 (dez) Contabilidade Aplicada” (1)
Informética 5 10 ( dez) f’;‘;r creditacao de “Estatistica e Informatica
Matematica 5 11 (onze) Por creditacao de “Matematica” (1)
Quimica 5 10 (dez) Por creditagdo de “Quimica Fisica” (1)
Biologia 3 11 (onze) Por creditagdo de “Microbiologia” (1)
- . Por creditacdo de “Processamento Geral dos
Engenharia de Processos 7,5 15 (quinze) Alimentos” (1)
s s . Por creditagdo de “Microbiologia Aplicada e
Microbiologia 1 5 11 (onze) Higiene dos Alimentos” (1)
Bioquimica 5 12 (doze) Por creditacao de “Bioquimica” (1)
9 . & Por creditagao de “Trabalhos de Campo e
3 o I
Sistemas Alimentares 2,5 12 (doze) Oficinas” (1)
Estatistica I 5 13 (treze) la(;r creditagao de “Controlo de Qualidade
o % 5 e Por creditacao de “Instalagoes e
Instalagoes e Servicos Industriais 13 (treze) Equipamentos” (1)
Higiene, Seguranga e Satide no Trabalho 17 (dezassete)
Por creditacao de “Organizagao da Producao
Gestao I 5 12 (doze) + Gestao de Empresas + Gestao Financeira”
1)
i 3 P Por creditagao de “Microbiologia Aplicada e
Microbiologia IT 5 11 (onze) Higiene dos Alimentos” (1)
Nutricao Humana 12 (doze) Por creditagao de “Bromatologia” (1)
Tecnologia dos Produtos de Origem Por creditagao de “Tecnologia dos Produtos
Vegetal 5 14 (catorze) Agro-Industriais” (1)
Por creditagdo de “Organizagio da Produgao
Gestao IT 5 12 (doze) + Gestao de Empresas + Gestao Financeira”
1)
Tecnologia dos Produtos de Origem 5 11 (onze) Por creditagédo de “Ciéncia e Tecnologia da
Animal Carne” (1)
Inglés 5 16 (dezasseis) Por creditacao de “Inglés I + Inglés 11”7 (1)

CXll




Disciplina Ects | Classificagao | Obs
Qualidade da Agua 5 16 (dezasseis)
3 : 5 Por creditacao de “Ciéncia e Tecnologia da
Ciéncia e Tecnologia da Carne 75 11 (onze) Carne” (1)
e . ) i Por creditacdo de “Estagio em Instalagio
Projecto em Ambiente de Trabalho 5 18 (dezoito) Industrial + Trabalho de Fim de Curso” (1)
p—— 2 Por creditacao de “Estagio em Instalagao
Semindrios 1 18 (dezoito) Industrial + Trabalho de Fim de Curso” (1)
- 7 Por creditagdo de “Estagio em Instalagao
Estagio 19 18 (dezoito) Industrial + Trabalho de Fim de Curso” (1)
) Por creditacio na Area Cientifica de “Fisica
Area Cientifica de Ciéncias Fisicas 5 12 (doze) Aplicada e Engenharia de Operacoes e
Processos Unitarios” (1)
Area Cientifica de Produgao Animal e 5 17 (dezassete) Por creditagdo na Area Cientifica de
Ciéncias Veterinarias “Producao Animal” (1)
A 3 e = . Por creditacdo na Area Cientifica de
Area Cientifica de Produgao Agricola 5 15 (quinze) “Produgio Agricola” (1)
. . . . . Por creditagao na Area Cientifica de
Area Cientifica de Ciéncia e Tecnologia 125 13 (tr “Processamento Geral dos Alimentos +
dos Alimentos 4 (treze) Produtos de Salsicharia e Conservas de
Carnes” (1)
Qualidade e Seguranga Alimentar I 5 e Creditagéo Profissional
ég:;i:\gﬁ::: de Ciéncia e Tecnologia 5 | s Creditagao Profissional
Area Cientifica de Produgao Agricola 5 o Creditacao Profissional
(1) do curso de Tecnologia das Industrias Agro-Alimentares da Escola Superior Agraria de Santarém.
Requereu o respectivo Diploma em 07-07-2009.
A presente certidao é assinada e autenticada com o selo branco em uso nesta Escola. --=---==-===-=n--=-
Escola Superior Agréaria de Santarém, 08-07-2009
A Secretaria

—t ) S
—— leSerza

(Lic., Isabel Maria Mattins No eira)
gu

Emolumentos € 37,00

PN
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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

CERTIFICADO

--------- Anténio Oliveira Louro Almeirdo, Secretario da ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE
SANTAREM, dando cumprimento ao despacho exarado no requerimento arquivado nestes
Servigos, certifica que Alexandre César Alves da Mota e Cunha, portador(a) do Bilhete de
Identidade n°9633044 emitido a 24 de Maio de 1996 em Lisboa, natural de Angola, filho(a) de
César Augusto Cunha e de Maria do Céu Coelho Alves da Mota e Cunha, concluiu nesta Escola o
Curso de Bacharelato em Tecnologia das Indiustrias Agro-Alimentares, op¢do Tecnologia da

Carne, no dia 24 de Junho de 1998, com a classificagdo final de 14,00 (Catorze valores), tendo

obtido aprovag#o nas disciplinas que abaixo se mencionam e com as seguintes classificagdes: ------

1° Ano
Fisica Aplicada e Eng?. de Operagdes e Proc. A Normal 12,00 | Doze valores
Unitarios
Inglés I A Normal 15,00 | Quinze valores
Trabalhos de Campo e Oficinas A Normal 12,00 |Doze valores
Matematica S1 Normal 11,00 | Onze valores
Quimica-Fisica S1 Normal 10,00 |Dez valores
Bioquimica S1 Normal 12,00 |Doze valores
Microbiologia S2 Normal 11,00 | Onze valores
Bromatologia S2 Normal 12,00 | Doze valores
Técnicas de Comunicagio S2 Normal 18,00 | Dezoito valores
Estatistica e Informatica S2 Normal 10,00 [ Dez valores

2° Ano
Economia e Contabilidade Aplicada St Normal 10,00 | Dez valores
Produgio Animal S1 Normal 17,00 | Dezassete valores
Ciéncia e Tecnologia da Carne S1 Normal 11,00 | Onze valores
Microbiologia Aplicada e Higiene dos Alimentos A Normal 11,00 | Onze valores
© :
Produgio Agricola S2 Normal 15,00 | Quinze valores
Inglés IT A Normal 16,00 [Dezasseis valores
Processamento Geral dos Alimentos A Normal 15,00 | Quinze valores
Produtos de Salsicharia e Conservas de Carnes S2 Normal 11,00 | Onze valores
Gestio de Empresas S2 Normal 14,00 | Catorze valores
| Organizagdo da Produgdo S2 Normal 10,00 | Dez valores

3° Ano
Estagio em Instalagio Industrial (C) | S1 | Normal | 19,00 | Dezanove valores
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Tecnologia dos Produtos Agro-Industriais S2 Normal 14,00 | Catorze valores
Instalagdes e Equipamentos (C) S2 Normal 13,00 | Treze valores
Controlo de Qualidade S2 Normal 13,00 [ Treze valores
Gestio Financeira S2 Normal 13,00 | Treze valores
Trabalho de Fim de Curso A Normal 16,00 | Dezasseis valores

--------- Requereu o respectivo Diploma em 30 de Junho de 1998.

--------- O presente certificado € assinado e autenticado com o selo branco em uso nesta Escola.----

Escola Superior Agraria de Santarém, 3 de Julho de 1998

Conferi em 03-07-1998

(
‘?\(M.Q,o, OO

‘ EMOLUME ?\Hf“";lv
|
4000 fon.
TALAO N2

| |
17 $
|4/ ox K.\é g
[

O Secretario

(Lic. Anténio Ohvena Louro Almeirdo)
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DIPLOMA

(c)......Presidente do Conselho Directivo faz saber
natural ¢@_Angola
& Angola .fiho de César Augusto Cunbe

Lo
concluiu, no ano lectivo de 1991 /1992, o CursoTéCMOOdeA&‘ic“lmdo 12.° ano— Via P ionali; Ramo deIr trias Alimentares

Conserv.Iransf.Prod.Veg.Animais 16
Trabalhos Oficinas Tecnoldgicas 16

Biometria

Indistrias COr, Vegetal .
Leite e lacticinies.

Com média final de curso de____13 ( TREZE ) valores

Pelo que para os efeitos legais lhe mandei passar a presente carta de curso, que vaiassinada por mim e autenticada com o selo branco, tendo sido registada no livro
ne 1 afl._TeSpe

L
Servigos Administrativos d @ Escola  Secundari:

E eu, Arlindo Dias Gorjfc da Fonseca .. . .

em regime de substituicfo,
chefe dos servigos administrativos, a subscrevi:

a D Dinis - Paiff em__ 26 de Junho de 1992

a/k dontte Wlewats
V=
(2) Escola Secundaria (5)Nome do Presidente do Conselho Directivo (9) Cargo
ESTAMPILHA FISCAL ESTAMPILHA FISCAL }
| 01146927 “|| 016764553 |
Portaria 5.% 118/B4. de 15 de Setembro — Editorial do Ministério da Educagdo 0.0 do catilogo 0131 L WL ESCUD0S CEM ESCUDOS |
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COMUNIDADE EUROPEIA

DGV
Direcgdo Geral
de Veterinaria

FUNDO SOCIAL EUROPEU

CERTIFICADO DE FORMAGAO PROFISSIONAL

Certifica-se que ALEXANDRE CESAR ALVES DA MOTA E CUNHA

natural de _ANGOLA nascidoa 29 - 11 - 70

portador do B.I. n.° 9633044  emitido pelo Arquivo de Identificagéo de LISBOA

em - - , concluiu com aproveitamento o curso de formagdo profissional de

PREPARACAO DE ASSISTENTES DE INSPECCAO SANITARIA DE PESCADO

que decorreude 22 - 02 - 99 a 17 - 03 - 99 ,coma duragdo totalde _126 horas,

tendo obtido a classificagdo final de - valores.
A Acggo de Formagéo foi financiada pelo Fundo Social Europeu e pelo Ministério da Agricultura

do Desenvolvimento Rural e das Pescas no ambito da Medida 6 - Formagdo e Educag&o do
PAMAF.

VENDA NOVA — AMADORA, 17 , de MARCO de 1999

(DA

& MANCGUES Ley
b

clor-CGaral

Certificado N.° DGV/343/99
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PLANO CURRICULAR E CARGAS HORARIAS DOS MODULOS

PLANO CURRICULAR PLANO CURRICULAR
5 CARGA , CARGA
MODULOS noui MODULOS HORARIA

Recepgiio e apresentagfio do curso — Definigio

dos objectivos - Panoramica da situagiio do 35

pescado

Fac19res de produ(:ﬁ_o com influéncia na 15 |
qualidade higio-sanitaria do pescado ’

Visitas de estudo a lotas 17,5

Metodologia do trabalho nas lotas 3,5

Inspecgfio sanitaria 7

Anatomia do pescado 3.5 ‘
Conservas e semi-conservas 3.5

Visita de estudo a unidade de congelagiio de 35 ‘
pescado g |
Microbiologia do pescado 7

Aulas praticas 42

Moluscos bivalves 7

Procedimentos legais 3,5

Legislacio sobre pescado 35
| Regulamento de Inspecgfio Sanitaria 3,5

Controlos veterindrios 35

Peixe congelado 3.5

Teste escrito 3.5

Avaliacdo final do curso 3.3

TOTAL 126 TOTAL

Homologagao / Certificaciio :

O Despacho de 15.12.98 do Senhor Secretario de Estado da Modemizago Agricola e Qualidade Alimentar, sobre a
informagdo n.® 41/DFID de 19.11.98 da DGV, a homologar este curso como “Curso de Qualificagio”.
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MINISTERIO DA ECONOMIA E DO EMPREGO

P13

a
INSTITUTO DO EMPREGO E FORMAGAO PROFISSIONAL, IP 2' VlA

CERTIFICADO
DE APTIDAO PROFISSIONAL

Decretos Regulamentares n.° 26/97, de 18 de Junho e n.° 66/94, de 18 de Novembro

Certifica-se que ALEXANDRE CESAR ALVES DA MOTA CUNHA, nascido(a) em 29/11/1970,
portador(a) do Cartdo do Cidad&o n.° 09633044-9-Z2Z2, possui competéncias pedagégicas para
exercer a profisséo de FORMADOR (M/F), conforme as que s#o definidas no respectivo perfil
profissional.

Instituto do Emprego e Formagéo Profissional, I.P., entidade certificadora competente ao abrigo
dos Decretos Regulamentares 66/94, de 18 de Novembro e 26/97 de 18 de Junho.

Lisboa, 2011-11-23

A Directora de Servicos

(Isabel Henriques)

Certificado n® EDF 14282/2000 DL Valido desde 21/02/2000
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‘CompanhiaPROPRIA|

Certificado de Formagio Profissional

Cersafica se que Alexaexlee Céaar Alves da Mota Cunhba aanzal de Angols sssddo em 29/11/1970, cam o
N." de Idennficagio Civi] 09633044 vikdo asé 15/01/20122, concletn com aprovestamentn o curso de
Formagio Profisumal de Gestio do Tompo pera Dirigernes, em (7 /05/20018, coen a daragio de 71X boras

Usddades de Harae (hlissan) Classificacio 0.20
Formagio / Médulos/Ousres

Perfil Inadividual de Relacho comn 1.

o Tempo e

Ohrgarezagio ¢ Plarssmonso da 230

Arsviclade |

Prncipios da Boo Gestio do LU

Teabalho l)u'.ﬂn

Nota Feal 17

Lasbos, 14 de mas de 2018

(A ‘l‘.\p\n;i«r:l pdi-;;;' Compatihia Propos - Formacho ¢ Consalions, Lda

-

A Eree o b Datien o ometth A 4o Sede Mevs e

Corsficado n * 55/2018 de acordo com » madelo publosds s Prrsas 5* 4742000

REFURBLICA
FORTUGUISA

1" e ertfonche Ol ERTAAE  Pagrie T !
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na

. . . DIRECAO-GERAL DA QUALIFICAGAO
DOS TRABALHADORES EM FUNGOES PUBLICAS
CERTIFICADO

Certifico que
ALEXANDRE CESAR ALVES DA MOTA CUNHA
frequentou, com aproveitamento, o curso

FORGEP - PROGRAMA DE FORMAGAO EM GESTAO PUBLICA,

realizado de 21 de outubro de 2015 a 24 de fevereiro de

2016, com a duracao de 180 horas, nos termos previstos no

artigo 32 da Portaria n2 146/2011, de 7 de Abril, tendo obtido

a classificagdo final de 16,5 valores, a que corresponde

mencao qualitativa de BOM.

Lisboa, 4 de abril de 2016

\
(
Sandra Sant' Ana

Sulpdiretora-Geral

REGISTO Ne¢ 240534

Rua Filipe Folque, 44, 1069-123 Lisboa - Portugal | Telef. (+351) 21 446 53 00 | NIPC: 600.084.876
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FORGEP

PROGRAMA DE FORMAGAO EM GESTAO PUBLICA

Estrutura Curricular

Lei n.2 51/2005, de 30 de Agosto e Portaria n.2 146/2011, de 7 de Abril

Duragdo:
120 horas presenciais| 2,15 hora de avaliagdo| 60 horas de e-learning.

Disciplina Contelidos Tematicos Horas Presenciais

2. Llideranca e Gestdo - Gestdo de Pessoas e Lideranga

de Pessoas - - Gestdo de Recursos Humanos 4

- Métodos Quantitativos
- Informagdo, Conhecimento Tecnologias e 20
Administragdo Eletrénica

4. Gestdo Tecnoldgica

A\ lice

6. Internacionalizagdo e - Internacionalizagéo e Integragdo Europeia 16
Prospetiva - Prospetiva e Desenvolvimento

al de horas presenciais 120 horas
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Ministério da Agricultura, DGAV

ar, Ambiente e Diregdo - Geral
Ordenamento doTerritorio de Alimentagao
e Veterinaria

CERTIFICADO

Certifica-se que Alexandre César Alves da Mota Cunha

Participou na Ag&o de Formagdo - Tedrico/pratica sobre Aditivos

Redlizada na Direg&o Geral de Alimentagdo e Veterindria- CEVN a 15 e 16/11/2012
Periodo de durag&o 10,5 horas.

Lisboa, 11 de janeiro de 2013

O Diretor Geral
s A

—_— AS) Nuno Vieira e Brito

Certificado N° 956 DGAV/DSGA/DRHFE
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Contetdos Programdéficos

i Pacote Legislativo FIAP

2. Regulamento n®1333/2008

3. Reg. (CE) 1129/2011 alterando Anexo Il do Reg. (CE) 1333/2008

31, Novo sistema de categorizagdo dos g.a.. inferpretagdo das categorias

3.2, Base de Dados da Comissdo relativa a aditivos

3.3, Lista da UniGe de aditivos alimentares autorizados nos alimentos
Trabalho prético |

4, Especificaces\ para os adiiivos alimeniares

Trabalho prdtico Il

5. Procedimento de controlo de aditivos

5.1, Industrias Agro-Alimentares (IAA)

5.2 Indistria de Produg@io de Aditivos

8. Adifivos nas cames e produtos & base de camnes
8ullle Categorizac@o definida para carne e seus produfos
6.2. Uso de nitratos e nitritos na cane

Trabalho prético il

7. Discussdo final
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Minetiria da Agricuttura, E?q:'rn-l'rll'
Mar, Ambiente » de Aimentagia

Dwenmmanko-do Tarr o & einrinana

CERTIFICADC

Cafilica-se que sexandne César Alves da Moo Curha

Parlizipeu na Aoho de Fermagdio - HACCP PRATICO EPACE

Recizads no Drecan Gerl de Alrmeniapao e Velerndrs - DEAVE Mlgarve a 221172012 8 2301172012
Perioda de duagho 14 homas,

Listreay, 06 e jonaio de 2013

1[ 3 O Direrleer Grarod
=
P
—
—— '._‘ AS| Huna Viera & Brife
Cariifieada N 1006 DEAY TG A/DAHFE
Conteddos Programdticos

PACE 20022014 abjefivos. medodclogias & principoks aBsmgdes infradusides.
Pegsel ey rnpraBa sanitdia ne PACE

Anidlie da ewscuoBe oo PACE em 2011,

Redoritiios mansak oe 15 objetives & decussBo de cosos prdficos.

Tomims: paficipanio da 15 no Sstema de cobmnga § aricuing Bic com o SIPACE.
Renisdo dos principios do HACCP & dos possas paro implemeniog o dos plonas.
Enquadmmento legd & Rasdbiidods dos skhamas HACCE.

Fopai do AC & d0 15 nos procedimenios Doseooos nos prncipos KACCFP,
Andikse da plonos HADCOP (rabalhg prafiog oe grupal.
Aprasentaghe & dbcussho dos Trebalhos de gupa.
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&=, Ministério da Agricultura,
Mar, Ambiente ¢ oW =
%X Ordenamento doTeritério =~

CERTIFICADO

Certifica-se que Alexandre César Alves da Mota Cunha
Participou na Acgdo de Formagdo - Critérios Microbiolégicos e Monitorizagdo de Zoonoses

Realizada na Dire¢&o Geral de Alimentacdo e Veterindria - DSVR Algarve a 27 e 28 de Setembro de 2012

Lisboa, 04 de outubro de 2012
o Y e 3 4
AA SN J =
Nuno Vieira & Brito
Director-Gera!

Periodo de duragao 14 horas.

Certificado N°* 790 DGAV/DSP/DDFE

Contelddos Programéticos

MODULOS

. Vigildncia de Zoonoses e dos Agentes zoondticos (Directiva 2003/99/CE e Dec.Lein.® 193/2004)
- A EFSA, seu papel no contexto europeu.
2. Plono de Inspeccdo dos Géneros Alimenticios — PIGA
2.1. Objective
2.2. Planificog@o da colheita de amostras
2.3. Resultados
3. Critérios Microbiologicos aplicéveis acs G.A. [Reguicmento N.° 2073/2005 de 15 de Novembro)
1.1. Objeciivo e Estratégia
1.2, Critérios de Segwanga dos G.A.
1.3. Critérios de Higiene dos Processos
1.4. Flexibilidade legisiafiva / Demogagdes

4, Critério de seguranga 1.2 e 1.3 - Listeria monocytogenes
4.1, Bstudo de estabilidade
4.2, Estudo de durabilidade

5. Exercicios de Aclicocdo
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